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1. APRESENTACAO

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia obteve autorizacdo de funcionamento
pelo Decreto de 26/12/94 publicado em DOU em 27/12/94 e reconhecimento, por trés anos, pela Portaria
n°® 1421 de 23/12/98 publicada em DOU em 24/12/98. Em 2002 passou pelo processo de renovacgédo de
reconhecimento, por trés anos, pela Portaria n° 2.743, de 25 de setembro de 2002-D.0O.U. de 27/09/02, o
qual foi prorrogado por mais dois anos, até 2007. Convém destacar que a comissao de renovacao de
reconhecimento do curso no ano de 2002 emitiu parecer favoravel a continuacédo da oferta do referido
curso pelo IFRS-Campus Bento Gongalves e atribuiu pontuacdo de desempenho de 75,3, ou seja,
conceito B. Em abril de 2012, o curso passou novamente por avaliacdo para renovacdo de
reconhecimento, obtendo conceito final quatro (4).

A fim de aperfeicoar o curso, o Nicleo Docente Estruturante e o Colegiado do Curso, a partir das
demandas da comunidade académica e do atual contexto do mercado de trabalho propuseram

alteracdes na matriz curricular do curso.

2. CARACTERIZACAO DO CAMPUS BENTO GONCALVES

O Campus Bento Goncalves do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Sul - IFRS é uma instituicdo federal de ensino publico e gratuito que esta instalado em uma
area de 843.639 mz, dividida entre a sede (76.219,13m?) e a fazenda-escola (767.420 m2). A instituicdo
foi criada em 22 de outubro de 1959, pela Lei n® 3646, de 22 de outubro de 1959, como Colégio de
Viticultura e Enologia de Bento Gongalves e passou a funcionar de forma efetiva a partir de 27 de margo
de 1960. Em 25 de marco de 1985, alterou sua denominacdo para Escola Agrotécnica Federal
Presidente Juscelino Kubistchek. Em 16 de agosto de 2002, foi implantado o Centro Federal de
Educacéo Tecnolégica de Bento Gongalves, CEFET-BG.

Em 29 de dezembro de 2008, a Lei 11.892 cria o Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul — IFRS a partir do CEFET-BG, da Escola Agrotécnica Federal de
Sertdo e da Escola Técnica de Canoas. As escolas técnicas vinculadas as Universidades Federais do
Rio Grande do Sul e de Rio Grande (UFRGS e FURG) aderem ao IFRS, ficando o Instituto composto de
12 campi (Bento Gongalves, Canoas, Caxias do Sul, Erechim, Farroupilha, Feliz, Ibiruba, Oso6rio, Porto
Alegre, Restinga, Rio Grande, Sertdo).

O IFRS-Campus Bento Gongalves € um polo de atragdo regional e nacional, por ser um dos
poucos estabelecimentos de ensino no Brasil a formar técnicos e tecnélogos nas areas de viticultura e
enologia, abrigando em seu corpo discente alunos de diversas regifes do Estado e do Pais. Para tanto,
existe toda uma estrutura a disposicao dessa clientela: Ginasio Poliesportivo, Saldo de Atos, Salas de
Projecdes, Departamento de Tradicdes Galichas com galpdo tipico, cancha para futebol de areia,
cancha para volei de praia, sala de musculagdo, sala de jogos, vinicola-escola, laboratério de
microbiologia, laboratério para pratica e controles enoldgicos, laboratério para andlise sensorial,
laboratérios de informatica, enfermaria, fazenda-escola, cooperativa-escola, refeitério, lavanderia e

agroindustria.



Como entidade voltada a educacao profissional, o IFRS-Campus Bento Gongalves mantém
acordos e convénios com varias instituicdes do pais e exterior, entre elas: Universidade de Tras-os
Montes e Alto Douro, de Portugal, Universita degli Studi di Udine e Universita degli Studi di Padova, da
Itdlia e com o Liceu de Ensino Geral e Tecnoldgico Agricola de Blanquefort, da Franca. Em 09 de
novembro de 2012 foi firmado convénio (em anexo) com a Universita degli Studi di Udine, prevendo
dupla diplomacgdo para académicos dos cursos de Viticultura e Enologia de ambas as instituicdes.
Também mantém parcerias com associa¢cfes que oferecem estagios no exterior, como o CAEP, IFAA e
AFEBRAE. Através da Coordenadoria de Integracdo Escola-Comunidade, o IFRS-Campus Bento
Goncalves possui 467 empresas cadastradas para a realizacdo de estagios curriculares em mais de 140
municipios, do RS e de outros estados.

O Campus de Bento Goncgalves oferece os cursos Técnicos em Viticultura e Enologia
(Concomitante ao Ensino Médio), em Agropecuaria e Informatica para Internet (Integrado ao Ensino
Médio), e os cursos superiores de Tecnologia em Viticultura e Enologia, em Alimentos, em Horticultura,
em Logistica, Analise e Desenvolvimento de Sistemas, além das Licenciaturas em Matematica, Fisica e

Pedagogia (Plataforma Paulo Freire).

3. JUSTIFICATIVA

O Campus Bento Gongalves esta situado na Encosta Superior do Nordeste do Estado do Rio
Grande do Sul, a cerca 665,54 m de altitude e situa-se numa concha de colinas abertas, a 110 Km de
Porto Alegre, capital do Estado. O municipio conta com uma populacdo de 107.278 habitantes, em sua
maioria descendente de imigrantes italianos. Sua economia no inicio da colonizagdo baseou-se na
agricultura. Com o desenvolvimento da Vviticultura surgiram as empresas Vvitivinicolas onde sé&o
elaborados os melhores vinhos do Brasil, conferindo-lhe com isso o titulo de “Capital Brasileira do
Vinho.

Um curso de graduacdo na area de viticultura e enologia no Estado do Rio Grande do Sul é de
extrema relevancia devido a Serra Galcha ser uma regido tradicional produtora de uvas e vinhos, onde o
municipio de Bento Gongalves é a grande referéncia.

O estado do Rio Grande do Sul possui doze mil, oitocentas e vinte e nove propriedades com
viticultura comercial, conforme Cadastro Viticola elaborado pelo CNPUV (EMBRAPA), vinte e sete mil,
setecentos e setenta e sete hectares (27.777 hectares) de vinhedos comerciais, sendo que 91,8% deles
sdo utilizados no cultivo de uvas americanas e hibridas e 17% séo cultivados com uvas viniferas.

Dados sécio-econdmicos de entidades, como os Sindicatos dos Trabalhadores Rurais dos
municipios envolvidos e da propria Secretaria da Agricultura do Estado, estimam que aproximadamente
dezesseis mil familias de agricultores (16.000) vivem do cultivo de uvas na maior regiao viticola do
Estado. Ha que se registrar que a maioria das propriedades rurais que desenvolvem esta atividade é
constituida de pequenas propriedades, muitas vezes com até doze hectares em sua area total e utilizam
mao-de-obra unifamiliar. S840 poucos os projetos e instalagfes que utilizam o que se poderia classificar

de agricultura capitalista. Atualmente, o setor estad em processo de desenvolvimento e de converséo de



parreirais, atendendo a uma demanda de mercado, e aproveitando uma série de incentivos gerados pelo
Fundovitis.

Além da regido da Serra Gaucha, existem novos polos de desenvolvimento vitivinicola, todos,
sem excecdo, aproveitando méao-de-obra especializada e qualificada gerada pelo IFRS-Campus Bento
Goncalves. Em municipios de outras regifes, como a regido da Campanha Galcha, onde ja existem
vinhedos que somam cerca de dois mil hectares, ou na Serra do Sudeste, que envolve os municipios de
Pinheiro Machado e Encruzilhada do Sul, onde os projetos em implantacao ja somam trezentos hectares
em cada municipio citado, todos eles sdo capitaneados por egressos da Instituicao.

A qualificacdo e o desenvolvimento de vinhedos de uvas viniferas, que geram a elaboracéo de
vinhos finos tém sido garantidos pela importacdo de mudas e pelo desenvolvimento de pelo menos
quatro projetos de criacdo de viveiros, também sob o comando de egressos da Instituigcdo.

Dentro do setor vinicola do Rio Grande do Sul, podemos citar os nimeros abaixo:

» Empresas vinicolas, assim consideradas entre cantinas centrais, postos de vinificagao,
cantinas rurais e outras classificadas dentro da legislacdo vigente: 531 estabelecimentos
titulares;

» Cantinas que comercializam seus produtos com marcas proprias registradas:
aproximadamente 150 empresas;

» Estabelecimentos engarrafadores dentro do Rio Grande do Sul: 414 empresas;

O grande registro € que noventa por cento da producéo de vinhos do Brasil € oriunda do Rio
Grande do Sul, e que praticamente nao existe uma sé empresa vinicola que ndo empregue pelo menos
um egresso da Instituicdo. Se tratarmos dos dez por cento restantes da producdo nacional, que é
dividida entre os Estados de SC, PR, MG, SP e agora PE, devemos deixar claro, que estas producdes
estdo baseadas também em especialistas egressos do IFRS-Campus Bento Gongalves, que
desenvolvem suas atividades em agentes econdmicos situados em todo o Pais.

No decorrer das ultimas décadas houve transformacdes no potencial sdcio-econémico do
municipio de Bento Gongalves e, a partir de 1977, o setor moveleiro ultrapassou o setor vitivinicola.
Méveis e vinhos representam, atualmente, cerca de 70% do potencial sécio-econdmico do municipio,
segundo a hierarquia sécio-econdmica de Bento Gongalves e dados publicados pelo Centro de IndUstria
e Comércio, em Convénio com a Universidade de Caxias do Sul. Hoje a industria de confeccdes e
metalurgia passa a ter também representatividade na regido. E dentro desse contexto que o IFRS-
Campus Bento Gongalves esta inserido.

A videira, por sua natureza e caracteristicas, é reconhecida como um dos fatores de maior
significado na fixacdo do homem a terra, transformando os pontos de exploracdo vitivinicola em
verdadeiros polos de progresso, materialmente vigorosos, socialmente bem estruturados e culturalmente
evoluidos, sempre atentos as transformacgdes na estrutura produtiva dos viticultores da Serra Gaulcha.

O setor vitivinicola brasileiro atinge, a partir de esforgos realizados em décadas passadas, um
estagio de evolugdo satisfatéria em relagdo as necessidades do mercado nacional. Quantidade,
gualidade e precos dos produtos tém sido, em termos gerais, compativeis com a dimensdo do mercado e

com as exigéncias e poder de compra da maioria dos consumidores.



As grandes mudancas em curso na economia mundial apresentam como uma de suas vertentes
principais uma nova configuracdo do comércio internacional, com reducdo do protecionismo e formacao
de grandes blocos econdmicos. A implementacdo do MERCOSUL e de uma Politica Industrial e de
Comeércio Exterior, ambas em progressiva implantacédo, estdo impondo novas condigBes de competicdo
no mercado brasileiro, determinando novos padrdes de produtividade e finalidade. E um desafio de
ajustamento dos produtores e da sociedade em geral.

A vitivinicultura é um dos segmentos produtivos mais sensiveis no processo de integracao e esta
concentrada no Rio Grande do Sul, sendo Bento Gongalves um dos municipios de grande
representatividade na producéo e industrializagdo da uva, vinho e seus derivados. A competitividade da
vitivinicultura brasileira resulta de um esforco no sentido de identificar a situacao atual do setor
vitivinicola do RS, seus estrangulamentos, suas perspectivas e as acdes propostas face a integracéo do
MERCOSUL e da abertura da economia ao comeércio internacional.

O advento do MERCOSUL e o Mercado Internacional justificaram a elaboragdo do Cadastro
Viticola no Brasil, o qual constitui em um passo importante para o desenvolvimento e reestruturacao da
viticultura do Estado do Rio Grande do Sul. Para atender a demanda de profissionais qualificados para
esta area, instalou-se em 1995 e esta em pleno funcionamento o Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia, que absorve anualmente 30 alunos, com regime de matricula semestral e
funcionamento no turno da tarde e da noite, com duracéo de seis semestres.

A Instituicdo, através da educacao, procura oferecer ao individuo condices de absorver grandes
avancos da tecnologia, com capacidade de atender as organizagdes em suas formas funcionais e
hierarquicas. Da mesma forma, procura oferecer o entendimento de que as formas de emprego serdo
transitorias e que a capacidade de permanecer aprendendo, em qualquer lugar do mundo, serd uma

realidade que definira seu futuro de cidadao do mundo empreendedor.

4. OBJETIVOS DO CURSO

4.1. Formar o Tecnologo em Viticultura e Enologia nos limites de profissionalizacdo que cubram
as caréncias técnicas e de gestdo empresarial no setor agro-industrial correspondente.

4.2. Possibilitar ao aluno do Curso a aquisicdo de conhecimentos de carater técnico e
tecnolégico, bem como de habilidades e atitudes que lhe permitam participar de forma responsavel,
ativa, critica e criativa na solugédo dos problemas da vitivinicultura brasileira, de integrar-se na forca de
trabalho do setor e de desempenhar com seguranca e discernimento as atribuicdes que lhe forem
proprias.

4.3. Formar profissionais para a ocupacgédo das seguintes funcdes e postos de trabalho:

1 . Laboratério de Andlises Quimicas

Laboralidade: Supervisdo e/ou execucdo de atividades referentes as analises laboratoriais com
vistas ao controle de qualidade do vinho.

2 . Industrias de Vinificacdo




Laboralidade: Planejamento e efetivacdo da instalacdo de estabelecimentos enoldgicos;
adequacao dos processos de vinificacdo a legislagcao vigente; organizacéo, direcdo e assessoramento
técnico de estabelecimentos enoldgicos.

3 . Viticultura

Laboralidade: Planejamento e implantacdo de vinhedos; assisténcia técnica; atividades na area
mercadologica da viticultura; desenvolvimentos de projetos experimentais.

4 . Empresas Exportadoras e Importadoras de Vinho

Laboralidade: Orientacédo para aquisicdo e venda de vinhos nacionais e estrangeiros; execugao
de cursos bésicos de anélise sensorial de vinhos e derivados.

5 . Empresas de Insumos na area Vitivinicola

Laboralidade: Orientacdo técnica para a aquisicao e a venda de insumos enoldgicos e viticolas.

6. Empresas de Derivados da Uva e do Vinho

Laboralidade: Organizacéo, direcao e assessoramento técnico a empresas ligadas a elaboracao

de derivados da uva e do vinho.

5. PERFIL DO PROFISSIONAL

As caracteristicas do profissional, em termos de habilidades, conhecimentos e comportamentos

e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e sanitarias da uva;

e executar os procedimentos referentes as diferentes etapas do cultivo da videira;

e orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos de melhor
produtividade e qualidade;

e orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para elaboracao
de vinhos de melhor qualidade;

e prestar assisténcia técnica na utilizacdo e na comercializacdo de produtos e equipamentos
técnicos enolégicos;

e controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da producéo vinicola;

¢ analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes a moderna
tecnologia de vinificacao;

e orientar e desenvolver projetos de producado e comercializagdo de produtos enoldgicos;

e atuar nas vinicolas, 6rgdos de pesquisa enolégica e industria de bebidas, no controle e na
fiscalizacdo de vinhos e derivados da uva e do vinho;

e exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos laboratérios
de analise enoldgica;

e executar a determinacgao analitica dos produtos vitivinicolas;

e organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;



e organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa e de
fiscalizagdo na area da vitivinicultura;

o identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho;

e exercer atividades na area mercadolégica da vitivinicultura;

¢ desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentacdes vitivinicolas;

¢ desenvolver as empresas Vvitivinicolas, contribuindo para a modernizacdo das técnicas de
elaboracao de vinhos;

e exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura;

e executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.

e manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas;

¢ aplicar a legislacao vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;

¢ estabelecer recomendacdes para o desdobramento satisfatério de todas as atividades técnicas
na area de vitivinicultura;

¢ planejar e racionalizar operagdes agricolas e industriais correspondentes a area vitivinicola;

e prestar assisténcia técnica e promover atividades de extens&o na area vitivinicola;

6. PERFIL DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia desenvolve conhecimentos para que o
futuro profissional atue em diversos setores da industria de vinhos, onde planeja, gerencia, implanta e
avalia todas as etapas da elaboragéo. As areas especificas da formacdo abrangem desde o cultivo da
uva, seu manejo, colheita, processamento, até a maturacdo, envase e comercializacdo do vinho. A
andlise sensaorial, o controle de qualidade, o controle ambiental, a gestao e supervisdo dos processos de
elaboracéo e conservacdo do vinho e dos derivados da uva e do vinho, consolidam e ampliam a atuagéo
dos profissionais na éarea Vvitivinicola. Além da formacdo tecnoldgica, o curso desperta o
empreendedorismo, através de bases de economia e de gestéo e planejamento.

A infraestrutura do Campus Bento Goncalves permite o amplo desenvolvimento das praticas
envolvidas na vitivinicultura. O contato direto com a EMBRAPA - Uva e Vinho e com as empresas
vitivinicolas da regido possibilitam uma troca continua de informacgdes e atualizagdes na area técnica,
através de frequentes visitacdes, palestras, cursos e eventos, além de facilitar a realizacdo de estagios e

a empregabilidade dos egressos.



7. REPRESENTAGAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMAGAO

Perfil de formacao profissional

Carga horaria

Formacé&o béasica 645 horas 22,6%
Formagcdo profissional — Enologia 645 horas 22,6%
Formagcdo profissional - Viticultura 645 horas 22,6%
Formag&o complementar 435 horas 15,2%
Estagio Supervisionado Obrigatério 450 horas 15,8%
Formagé&o opcional 30 horas 1%

Total 2850 horas 100%

de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Formacéo opcional
1%

Formagéao
Complementar
15%

Gréfico do perfil de formacéo profissional do Curso Superior
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Estrutura Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia 6° SEMESTRE
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8. REQUISITOS DE INGRESSO

O Ingresso nos Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia dar-se-a através de
edital préprio, realizado em uma chamada anual, valido para o periodo letivo regular a que se destina,
podendo ser através de classificacdo em processo seletivo ou vagas disponiveis, conforme normativas

legais.

9. FREQUENCIA MINIMA OBRIGATORIA

A frequéncia prevista por lei é de setenta e cinco por cento (75%) no bloco total das disciplinas
do primeiro semestre, descontadas aquelas em que o aluno obtiver o aproveitamento de estudos. A
partir do segundo semestre letivo, a frequéncia devera ser observada em cada uma das disciplinas em
gue o aluno estiver matriculado.

O regime de matricula sera por bloco de disciplinas no primeiro semestre letivo de cada curso e
por disciplina nos semestres seguintes, priorizando a partir do segundo semestre a sequéncia
recomendada pela matriz curricular.

A matricula ou sua renovacgéo sera efetivada quando deferida pela Coordenadoria de Registros
Escolares do Campus Bento Gongalves. A renovagdo de matricula dos cursos superiores dar-se-a por
meio da Internet, através do Sistema Académico, conforme datas previstas em calendario.

Os alunos deverdo ser matriculados nas disciplinas da sequéncia recomendada pela grade
curricular em vigor. Em caso de pendéncia anterior, a Coordenacdo do Curso realizara andlise do
Histérico e oferecerd aconselhamento de matricula.

A matricula no Curso pode ser interrompida (através do afastamento do Curso, abandono),
cancelada ou suspensa (através do trancamento de matricula).

A interrupcdo da matricula dar-se-a:

a) guando o aluno nao efetivar sua matricula na data prevista em calendario académico e ndo
justificar tal ocorréncia;

b) guando o aluno ndo concluir seu curso no prazo maximo para a integralizagdo da respectiva
grade curricular.

E cancelada a matricula nas seguintes circunstancias:

a) guando o aluno atingir vinte e cinco por cento (25%) de infrequéncia no primeiro semestre letivo;
b) guando o aluno solicitar o cancelamento por escrito;

c) guando o aluno for enquadrado em situacdo de trancamento, ndo tendo mais direito a nenhum
trancamento;

d) guando o aluno for condenado a pena de expulsdo em processo disciplinar, conforme normas do

regimento interno da instituicéo.

No caso de o aluno abrir mdo da vaga nos primeiros vinte dias do primeiro semestre letivo,
poderd ser chamado o aluno que estiver em primeiro lugar, esperando pela vaga, na lista de
classificagcao do IFRS-Campus Bento Gongalves.

Para fins de registro, considera-se:
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a) Infrequente: aluno que nédo obteve a frequéncia minima prevista em lei e ndo requereu
cancelamento dentro do prazo previsto;
b) Trancamento: suspensao tempordria dos estudos com reserva de vaga, com validade por até
guatro periodos letivos regulares e consecutivos;
c) Jubilamento: é o desligamento da IES de alunos que ultrapassarem o prazo maximo de tempo
para a conclusdo de seus cursos.

O trancamento de matricula pode ser requerido pelo aluno até trinta (30) dias antes do término
do semestre letivo regular, exceto no primeiro semestre, que deve ser cursado integralmente.

O trancamento de matricula podera ser requerido por apenas uma vez, para quatro periodos
letivos consecutivos, ou por até quatro vezes, em caso de 0 mesmo ser apenas para um periodo letivo

(semestre).

10. PRESSUPOSTOS DA ORGANIZAGAO CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, com carga horéaria de 2850 horas, tem
a duracdo estabelecida em seis (6) semestres, que inclui a carga horaria minima fixada pela legislagcéo
federal de ensino, devendo ser integralizado dentro do limite maximo de doze (12) semestres letivos.

O Curso constitui-se de um conjunto de disciplinas, distribuidas por semestres e regidas por uma
sequéncia obrigatdria de pré-requisitos.

Os ambientes de aprendizagem séo industrias de vinificagcdo, empresas do ramo da viticultura e
enologia, areas rurais, laboratérios e unidades agricolas de producédo de uva.

O modelo de curriculo € o integrado que prevé a articulagdo, de forma dinamica, das disciplinas
basicas e profissionalizantes; do ensino, pesquisa e extensao; academia/curso e comunidade; da teoria
e pratica, por meio da integracdo dos conteldos e abordagem de temas transversais como ética
profissional, cidadania, justica social, inclusdo e exclusdo social, classe social, educacdo ambiental,
ecologia, cultura, etc.

Conforme a Resolugdo CNE/CVP n° 01, de 17 de junho de 2004, o ensino de Histéria e Cultura
Afro-brasileira e Africana esta contemplado na estrutura curricular do curso, sendo abordado com maior
énfase na disciplina de Filosofia e Etica, mas perpassando o percurso formativo do aluno por meio de
projetos de extensdo, palestras e demais a¢Bes desenvolvidas com o apoio do NEABI (Nucleo de
Estudos Afro-brasileiros e Indigenas) do Campus Bento Gongalves.

Da mesma forma, atendendo a Lei n® 9795, de 27 de abril de 1999, e ao Decreto n°® 4281, de 26
de junho de 2002, a Educacdo Ambiental esta prevista na estrutura curricular do curso especificamente
na disciplina Gestdao Ambiental e Responsabilidade Social, no entanto, como contelddo transversal, é
abordada em diversos componentes curriculares, além de ser tematica de palestras e projetos de
extensdo desenvolvidos no Campus Bento Gongalves. A preocupagdo com 0 meio ambiente e sua
preservacdo, o correto descarte de residuos e a sustentabilidade estdo contemplados na formacao do
Tecnélogo em Viticultura e Enologia, com o intuito de desenvolver no aluno uma consciéncia critica

sobre a problemética ambiental.
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11. ESTRUTURA CURRICULAR A PARTIR DE 2013

DISCIPLINA

CODIGO ‘ CH ‘CREDITOS ‘ PRE-REQUISITOS

1° SEMESTRE

Portugués Instrumental 60 04
Fundamentos de Economia 60 04
Matematica Aplicada 60 04
Quimica Geral 90 06
Quimica Organica 60 04
Fundamentos de Fisica 60 04
Morfologia e Fisiologia da 60 04
Videira

Total 450 30

2° SEMESTRE

Microbiologia Geral 60 04
Bioguimica 60 04 Quimica Geral e organica
Quimica Analitica 60 04 Quimica Geral
Instrumental
Operacdes e Instalacdes na 75 05 Fundamentos de fisica
Industria Enolégica
Operag0es pré- 45 03
fermentativas
Anélise Sensorial | 30 02
Ecofisiologia da Videira 60 04 Morfologia e Fisiologia da Videira
Melhoramento Genético e 60 04 Morfologia e Fisiologia da Videira
Cultivares
Quimica e Fertilidade do 60 04 Quimica Geral
Solo
Total 510 34
3° SEMESTRE
DISCIPLINA CH PRE-REQUISITO
Estatistica e Delineamento 75 05 Matematica Aplicada
Experimental
Matematica Financeira 60 04 Matemaética Aplicada
Quimica Enologica 90 06 Bioquimica e Quimica analitica
instrumental
Vinificacdes | 45 03 Bioquimica, Microbiologia Geral e
Operacdes pré-fermentativas
Analise Sensorial Il 30 02 Anélise sensorial |
Propagacéo e Implantacdo 60 04 Melhoramento Genético e Cultivares
de Vinhedos
Mecanizacao na Viticultura 45 03
Manejo do solo 45 03 Quimica e Fertilidade do Solo
Topografia e NogOes de 60 04 Matemaética Aplicada
Desenho Técnico
Total 510 34
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4° SEMESTRE
Filosofia e Etica 45 03
Marketing 60 04
Gestdo Ambiental e 60 04
Responsabilidade Social
Gestao Organizacional 60 04
Anélise Sensorial Ill 30 02 Andlise sensorial | e Estatistica e
Delineamento Experimental
Vinificagoes Il 90 06 VinificacBes | e Operacoes e
InstalacBes na Indistria Enolégica
Manejo da Videira 60 04 Ecofisiologia da Videira e
Propagacéo e Implantagdo de
Vinhedos
Producdo de Uva de Mesa e 30 02 Melhoramento Genético e Cultivares
Uva-passa
Fitossanidade 60 04 Microbiologia Geral e Ecofisiologia
da Videira
Total 495 33
5° SEMESTRE
Metodologia da Pesquisa 30 02 Portugués Instrumental
Empreendedorismo 30 02 Gestao Organizacional e Marketing
Derivados da uva e do vinho 60 04 Vinificacdes Il
Estabilizacéo, 60 04 Vinificacdes Il
Envelhecimento e Envase
Anélise Sensorial IV 30 02 Anédlise sensorial |
Prética Enoldgica 60 04 Vinificacdes Il
Gestdo da Qualidade 45 03 Estatistica e Delineamento
Experimental e Operacgdes pré-
fermentativas
Maturacéo e Qualidade da 45 03 Manejo da Videira
Uva
Desenvolvimento Rural 45 03
Libras (Optativa) 30 02
Informatica (Optativa) 30 02
Total 435 29
TOTAL PARCIAL 2400 160
6° SEMESTRE
Estagio Supervisionado 450 30
Obrigatério
TOTAL 2850 190

OBS: Esta somada a carga horaria total do curso 30 horas de disciplinas optativas.
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12. EMENTA DAS DISCIPLINAS

PRIMEIRO SEMESTRE

PORTUGUES INSTRUMENTAL (60h)

Leitura, interpretacdo e producdo de textos. Coesao e coeréncia textual. Texto dissertativo de carater
cientifico. Texto informativo técnico. Normas gramaticais usuais (aplicaveis ao texto). Tipologia textual:
resumo, resenha, artigo académico, relatorio, monografia. Referenciacao bibliografica. Oratéria: conceito,
0 medo de falar em publico, o que um orador pode e ndo pode fazer, qualidades do orador, o publico,
guestbes praticas. Recursos audiovisuais: regras basicas para a produgcédo de um bom visual, recursos

visuais mais importantes (vantagens e desvantagens).

Bibliografia Basica:

BECHARA, E. Moderna Graméatica Portuguesa. 37 ed. Rio de Janeiro: Lucerna, 2006.

INFANTE, U. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagédo. Sdo Paulo: Scipione, 2008.
FARACO, C.A.; TEZZA, C. Oficina de Texto. 7. ed. Petropolis — RJ: Vozes, 2009.

PLATAO, F. e FIORIN, J. L. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica, 2006.

Manual de trabalhos académicos do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia: Campus

Bento Gongalves. Bento Gongalves: IFRS-Campus Bento Gongalves, 2012.

Bibliografia Complementar:

HENRIQUES, C.C. A nova ortografia: o que muda com o acordo ortogréafico. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009.

KOCHE, V.S.: BOFF, O.M.B.; PAVANI, C.F. Préatica Textual: atividades de leitura e escrita. 5. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2008.

LAKATOS, E. M. e MARCONI, M. A. Fundamentos da metodologia cientifica. Sdo Paulo, Ed. Atlas
S.A., 1993.

PLATAO, F. e FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redac&o. S&o Paulo: Atica, 2002.

FUNDAMENTOS DE ECONOMIA (60h)

Perspectiva histérica do pensamento econdmico. Definicdbes e evolucdo da economia. Agentes
econdmicos. Sistemas econdmicos. Organizacdo econdmica. Microeconomia: Teoria do consumidor,
Teoria da empresa. Estruturas de mercado. Macroeconomia. Politica macroeconémica e do comércio

exterior. Crescimento e desenvolvimento econémico.

Bibliografia Basica:

TROSTER, R.L. Introdugdo a Economia. Sao Paulo: Pearson, 2002.

VASCONCELLOS, M.A.S. Economia micro e macro. Sao Paulo: Atlas, 2001.
VASCONCELLOS, M.A.S. Fundamentos de economia. 3. ed. Sado Paulo: Saraiva, 2008.
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Bibliografia Complementar:

BAUMANN, R. Economia Internacional. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

BATALHA, M.O. (Coord.). Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

MENDES, J.T.G. Economia: fundamentos e aplica¢g6es. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

ROSSETT], J.P. Introducédo a Economia. S&o Paulo: Atlas, 2003.

THOMPSON, A. A. JR; FORMBY, J.P. Microeconomia da firma: teoria e pratica. Rio de Janeiro:
Prentice-Hall do Brasil, 2003.

MATEMATICA APLICADA (60h)
Conjuntos numéricos. OperacBes em R. Geometria plana e espacial. Fungdes Polinomiais. Funcédo

Exponencial e Logaritmica. No¢Bes de Derivada e Integral.

Bibliografia Basica:

DANTE, L.R. Matematica: Contexto e Aplicacbes. Volumes 1, 2 e 3. Editora Atica, S&o Paulo, 2004.
GIOVANNI, J.R.; BONJORNO, J.R. Matematica Completa. Sao Paulo: FTD, 2002.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; Fundamentos da Matematica Elementar. Vol. 1 8.ed. Sdo Paulo: Aual,
2009.

Bibliografia complementar:

ANTON. H. Calculo: um novo horizonte. Vol. 2. Porto Alegre: Bookman, 2000.
BOLDRINI, J.C. et al. Algebra Linear. S&o Paulo, 1980.

IEZZI, Gelson. Matematica Elementar: Geometria Analitica. Sdo Paulo: Atual, 1993.
FLEMMING, D.V.; GONCALVES, M.B.; Céalculo A. Sao Paulo: Makron, 1992.
DANTE, L.R. Matematica: Volume Gnico. Editora Atica, Sdo Paulo, 2011.

QUIMICA GERAL (90h)

Conceitos fundamentais da quimica. Funcdes inorganicas. Estequiometria. Principios gerais de cinética
guimica, termoquimica, gases e propriedades coligativas. Solugfes. Equilibrio quimico em solugdo
aquosa. Atividades de laboratério: preparo de solu¢Bes padrBes primarios e secundarios, uso de

indicadores, medida de pH, titulacédo acido-base e destilacao simples e fracionada.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica — Questionando a vida moderna e o meio ambiente;
Editora Bookman; Porto Alegre/RS; 2001.

MAHAN, B. M. E MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4% ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
1993.

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 22 ed. V. 1. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 1994.

Bibliografia Complementar:
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BACCAN, N., ANDRADE, J.C., GODINHO, O.E.S., BARONE, J.S. Quimica analitica quantitativa
elementar. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 2011. 308 p.

BROWN, T. Quimica: a ciéncia central. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005, 972 p.

FONSECA, M.R.M. Quimica: quimica geral. Sdo Paulo: FTD, 1992. 413 p.

JEFFERY, G.H., BASSETT, J.,, MENDHAM, J., DENNEY, R.C. VOGEL - Analise Quimica
Quantitativa. 5a ed., Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 1992. 712 p.

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Fundamentos da quimica analitica. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2010, 999 p.

QUIMICA ORGANICA (60h)

Tabela periddica. Ligacbes quimicas e estrutura molecular de compostos de carbono. Funcdes
organicas. Propriedades fisicas e quimicas dos compostos organicos. Estereoquimica. Reacdes de
oxidacdo e adicdo. Polimeros Sintéticos. Destilagdo por arraste de vapor. Introducdo a Quimica Organica

Experimental.

Bibliografia Basica:

SOLOMONS, T.W.G. Quimica Orgéanica. Rio de Janeiro: LT C, 2005.
FONSECA, M.R.M. Quimica: Quimica orgénica. S&o Paulo: FTD, 1992, 368 p.
FELTRE, R. Quimica orgéanica. Sdo Paulo: Moderna, 1987.

Bilbiografia Complementar:

ALLINGER, N. et al. Quimica Orgéanica.2.ed. Rio de Janeiro:Guanabara koogan, 1978.
MORRISON, R.T. Quimica Organica.6.ed. Lisboa: Fundagdo Caloute Gulbenkian, 1993.
FERNANDES, J. Quimica Organica Experimental. Porto Alegre: Sulina, 1997.

LEMBO, A. Quimica: realidade e contexto. S&o Paulo: Atica, 2001.

Mc MURRY, J. Quimica Organica. 7.ed. Sdo Paulo: Atica, 2001.

FUNDAMENTOS DE FiSICA (60h)

Mecanica: dindmica da particula, leis de Newton e principio de conservacao da energia, mecanica dos
fluidos. Termodinamica: calorimetria e termometria, transferéncia de calor, leis da Termodinamica.
Eletrodinamica: corrente elétrica, resisténcia elétrica, diferenca de potencial, poténcia elétrica, consumo

de energia elétrica.

Bibliografia Basica:
LUZ, AM.R.; ALVARES, B.A. Fisica. Volume Unico. S&o Paulo: Scipione, 1998.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica — volume 1. Rio de Janeiro: LTC,
2011.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica — volume 2. Rio de Janeiro: LTC,
2011.
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Bibliografia Complementar:

TIPLER, P.A. Fisica para cientistas e engenheiros. v. 1. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
KELLER, F. J.; GETTYS, W.E.; SKOVE, M.J. Fisica. v1 e 2. Sao Paulo: Makron Books, 2004.
YOUNG, H.D.; FREEDMAN, R.A. Fisica | — Mecanica. Sao Paulo: Pearson, 2008.

YOUNG, H.D.; FREEDMAN, R.A. Fisica Il - Termodinamica e Ondas. Sao Paulo: Pearson, 2008.
SERWAY, R.A.; JUNIOR, J.W.J. Principios de Fisica — v. 3. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

MORFOLOGIA E FISIOLOGIA DA VIDEIRA (60 h)

Aspectos botanicos da videira: origem das espécies do género Vitis, classificacdo botanica, centros de
dispersdo, caracteristicas e utilizacdo das espécies. Anatomia e morfologia da videira. Fisiologia:
fotossintese, respiracao, gutacdo e exsudacao, transpiracéo, absorcdo de agua e minerais, translocacéo

de fotossintetizados, crescimento e ciclo anual, formacéo de gemas.

Bibliografia Basica:

EMBRAPA. Uva para processamento. Producdo. KUHN, G.B. ed. Bento Gongalves: Embrapa Uva e
Vinho. Brasilia, DF: Embrapa Informacéo Tecnolégica, 2003.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: Ed IFRS, 2009.

HIDALGO FERNANDEZ, L. Tratado de viticultura general. Barcelona, Espanha: Mundi Prensa, 2002.

Bibliografia Complementar:

BAN, A.D. Estudo ampelogréafico das principais cultivares do estado do Rio Grande do Sul. Ed.
IPAGRO, 1979.

CORAZZINA, E. La coltivazione della vite. Ed. L'Informatore Agrario Verona, 2007.

FREGONI, M. Viticoltura di qualita. Verona: Phytoline, 2005.

GIOVANNINI, E. Producéao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2008, 368p.
terceira edicao.

POMMER, C.V. Uva: Tecnologia de Producdo, Pds-colheita e Mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2003.

SEGUNDO SEMESTRE

MICROBIOLOGIA GERAL (60h)

Nocbes de microbiologia. Posicdo dos microrganismos no mundo vivo. Areas de aplicacdo da
microbiologia. Morfologia e arranjo celular. Estrutura celular. Formas latentes. Nutricdo. Reproducéo e
crescimento. Fatores que afetam o crescimento microbiano nos alimentos. Principais alteracdes nos

alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos em
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alimentos. InfecgBes, intoxicacdes e toxinfeccdes. Alimentos e bebidas produzidas por fermentacoes.
Controle de microrganismos. Normas para o trabalho no laborat6rio. Analise de microrganismos por
microscopia. Preparo de meios de cultura. Coleta e preparo de amostras para exame microbiolégico.

Métodos de quantificagdo de microrganismos viaveis.

Bibliografia Basica:

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E.C.S. Microbiologia: Conceitos e Aplicag6es. Mckron, 1996, vol. | e
1.

SIQUEIRA, R.S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Embrapa, 1995. 159p.

TORTORA, GERARD J., BERDELL R FUNKE, CHRISTINE L. CASE. Microbiologia. 8 ed. Sao
Paulo:Editora: Artmed. 894pp. 2005.

NEDER, R. N. Microbiologia: manual de laboratério. Sdo Paulo: Nobel, 1992, 138 p.

Bibliografia Complementar:

BOURGEQOIS, C. M. Microbiologia alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1995. 458p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDCRAF, U. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 181p.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de analise microbiol6gica de
alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1997. 295.

SUAREZ LEPE, J. A : INIGO LEAL, B. Microbiologia enologica — fundamentos de vinificacién. 32 ed.,
Mundi Prensa, Madri, 2003.

BIOQUIMICA (60h)

Definicao, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da agua,
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos responsaveis pelo
sabor e odor em alimentos. Enzimas (estrutura, catélise enzimética, mecanismo e controle). Acidos

nucléicos (estrutura e reacdo). Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Regulagéo.

Bibliografia Basica:

CONN, E.E., STUMPF, P.K. Introducédo a bioquimica. 82 ed. Ed. Metha. 2001. 525 p.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sao Paulo: Thomson. 2007.

DEVLIN, T. M. Manual de Bioquimica com correla¢8es clinicas. Sdo Paulo: Blucher, 2011
MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. Wine chemistry and biochemistry. New York: Springer,
2009. 735p.

Bibliografia Complementar:
LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 32 ed., Sdo Paulo: Sarvier.
2002.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 8 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.
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BERG, J. M. Bioquimica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008, 1114 p.

CHAMPE, P. Bioquimica llustrada. 2 edicdo. Porto Alegre: Artmed. 2009.

PELCZAR JR., M.J., CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e aplicacdes, Vol. 1, 2a ed.,
S&o Paulo: Makron Books, 1996, 524 p.

TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

FLANZY, C. Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000.

QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL (60h)
Andlise volumétrica: neutralizacdo, precipitacdo e oxirreducdo. Fundamentos da andlise gravimétrica.
Métodos Opticos: refratometria, fotometria de chama, espectrofotometria, espectrometria de absorcéo

atdbmica e de massa. Métodos Eletroquimicos: condutimetria e potenciometria. Cromatografia.

Bibliografia Basica:

HARRIS, D. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa
Elementar. 3.ed. Sdo Paulo: Ed. Edgard Bllicher, 2001.

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2010.

Bibliografia Complementar:

SKOOG, D.A.; HOLLER, F.E.; NIEMAN, T.A. Principios de Anédlise Instrumental. 6.ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

EWING, G.W. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: Blucher, 2011.

FERNANDES, J. Quimica Analitica Quantitativa. Sado Paulo: Hemus,

OHLWEILER, O. A. Fundamentos de anéalise instrumental. 32 ed., Rio de Janeiro: LTC, 1981.

VOGEL. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

OPERACOES E INSTALACOES NA INDUSTRIA ENOLOGICA (75h)

AcessoOrios, equipamentos e materiais utilizados nas instalagcdes enoldgicas. No¢cBes de projeto de
instalacdo, dimensionamento de equipamentos e tubulagdes. Balanco de massa e energia na industria
enoldgica. Equipamentos e operacdes de transporte de fluidos. Perda de carga e acidentes em
tubulag6es. Tipos e caracteristicas de trocadores de calor. Noc¢des de isolamento térmico. Desenho dos
principais trocadores de calor. Geradores de calor. Producdo e distribuicdo de vapor. Principios,
sistemas e caracteristicas de refrigeracdo industrial. Elementos em uma instalacao frigorifica. Aplicacdes

de frio e calor na industria enoldgica.

Bibliografia Basica:
FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000.
MADRID VICENTE, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madri: Mundi-Prensa, 1991
COSTA, E. C. Refrigeracdo. Sao Paulo: Edgard Blucher, 322p.
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Bibliografia Complementar:

BENAVENT, J. L. A. Manual de enologia. Valencia: Universidad Politécnica de Valencia, 1999.
BREMOND, E. Técnicas modernas de vinificacién y de conservacion de los vinos. Barcelona: José
Monteso6, 1966.

RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, L. Planejamento e Instalacdo de uma Cantina para
Elaboracao de Vinho Tinto. Bento Gongalves: EMBRAPA-CNPUV. 2003.

PATO, O. Ovinho: sua preparacédo e conservacdo. 7. ed. ed. Lisboa: Livraria Classica Editora, 1982.

OPERACOES PRE-FERMENTATIVAS (45h)

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos na industria enoldgica. Tratamento e qualidade da
agua. Limpeza e sanitizacdo. Agentes quimicos e procedimentos gerais de higienizacdo. Sanitizantes
fisicos e quimicos. Higiene pessoal de colaboradores. Noc¢des sobre maturacao da uva. Fendmenos
enzimaticos no mosto. Preparacdo da cantina para a colheita. Colheita, transporte e recepcao da uva.
Desengacamento. Rompimento das bagas de uvas. Maceracao a frio em tintos e brancos. Esgotamento
do mosto. Prensagem das uvas. Clarificacao e corre¢bes do mosto (teoria e pratica). Emprego do dioxido

de enxofre em enologia. Legislacéo vinicola nacional.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia. Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.

OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1996

SILVA JUNIOR, E.A. Manual do controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995.
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2.ed., 1 v., Chichester: John Wiley & Sons Ltda.
2004.

Bibliografia Complementar:

CASTINO, M. Vini Bianchi. Tecnologia di produzione. Bologna: Edagricole, 1993.

HAZELWOOD, D. Manual de higiene: para manipuladores de alimentos. S&do Paulo: Varela. 1998.
JACKSON, R.S. Wine science. San Diego: Academic Press, 2000.

MADRID, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid: Mundi Prensa, 1991.

OREGLIA, F. Enologia Teorico-Practica.Buenos Aires: Inst. Salesiano de Artes Gréficas, 1978.
UBEDA, R. M. Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas. la ed.
Madrid: Mundi prensa, 2000, 317 p.

ANALISE SENSORIAL | (30 h)

Conceito, histéria e importancia da analise sensorial. Orgéos dos sentidos. Montagem e organizacdo do
laboratério de andlise sensorial. Mecanica da degustacao do vinho. Analise visual, olfativa e gustativa do
vinho. Sabores e sinergias. Equilibrio gustativo. Conceito de qualidade. Andlise sensorial de vinhos

brancos, tintos e rosados.
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Bibliografia Basica:

PEYNAUD, E. El gusto del vino: el gran libro de la degustacion. Madri: Mundi-Prensa, 2002
FLANZY, C. Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000.
DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIATTION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE. Sommelier, profissao do futuro: técnicas
para formacéao profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2003.

DELANOE, D. . Ovinho da analise a elaboracgao. Portugal: Europa-Ameérica, 1987.

JACKSON, R. S. Wine science. 2. ed. San Diego: Academic Press, 2000

PEYNAUD, E. Conhecer e trabalhar o vinho. Lisboa: LTC, 1982.

QUEIROZ, M. |.; TREPTOW, R. O. Analise Sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio
Grande: FURG, 2006. 268 p.

ECOFISIOLOGIA DA VIDEIRA (60h)

Importéncia do tempo e do clima para a agricultura. Limites geograficos em viticultura. Principais
variaveis meteoroldgicas e equipamentos utilizados nas estacdes agrometeoroldgicas. Protecdo das
plantas contra os efeitos adversos do tempo. Evapotranspiracdo e necessidade hidrica da videira.
Relacionamento entre os fatores ambientais e as respostas fisioldgicas da videira. Caracteristicas
ecofisioldgicas das regides vitivinicolas brasileiras. Regides demarcadas: histéria, denominacdes de

origem, indicacBes geograficas do Brasil. Classificagdo Climatica Multi critério Geo viticola (CCM).

Bibliografia Basica:

MOTA, F.S. Meteorologia Agricola. Sado Paulo: Nobel, 1977.

GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2008.
WINKLER, A.J. Viticultura. México: Compafiia Edit. Continental, 1965.

Bibliografia Complementar:

BERGAMASCHI, H. Agrometeorologia aplicada a irrigacéo. Porto Alegre: UFRGS, 1992.

ANDRIOLO, JL. Olericultura Geral: principios e técnicas. Santa Maria: Ed. UFSM, 2002.

KLAR, A.E. A agua no sistema solo-planta-atmosfera. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

MANDELI, F. Comportamento fenolégico das principais cultivares Vitis Vinifera, L. para a regido
de Bento Gongalves, RS. Piracicaba: USP, 1984. Curso de PoOs-Graduacdo em Agronomia. Escola
Superior de Agricultura Luiz de Queiroz. Universidade de Sao Paulo, 1984.

PEDRO JUNIOR, M.J.; SENTELHAS, P.C. POMMER et al. Caracterizacao fenoldgica da videira

Niagara Rosada em diferentes regides do Estado de Sdo Paulo.
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MELHORAMENTO GENETICO E CULTIVARES (60h)

Métodos de melhoramento genético: Selecdo massal e clonal, hibridagdo, mutacdes, poliploidia,
clonagem, introducédo de espécies, transgenia. Caracteristicas das principais cultivares utilizadas como
uvas de mesa, para producéo de suco, de vinhos comuns e finos. Ampelografia das principais cultivares

de videiras plantadas no pais.

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa , 2002.

SOUSA, J.S.I. Uvas para o Brasil. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1969.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, U.A. Embrapa uva e vinho: novas cultivares brasileiras de uva. Bento Gongalves: Embrapa
uva e vinho, 2010.

CORAZZINA, E. La coltivazione della vite. Verona: L' Informatore Agrario, 2007.

FALCADE, I. A viticultura para vinhos finos e espumantes na regido da serra gadcha, Brasil
topbnimos e distribuicdo geografica. Bento Gongalves: Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho,
1995.

MANFROI, V. Melhoramento da videira: resisténcia as principais doencas. Porto Alegre: UFRGS, 1990.
BLOUIN, J. Maduraciéon y madurez de la uva. Madrid: Mundi-Prensa, 2004.

QUIMICA E FERTILIDADE DO SOLO (60h)

Constituintes do solo. Propriedades quimicas do solo. Solo como um sistema aberto, coloidal e fragil.
Acidez e calagem do solo. Ciclos biogeoquimicos: nitrogénio, fosforo, potassio, calcio, magnésio, enxofre
e micronutrientes. Avaliacdo da fertilidade do solo. Avaliacdo do estado nutricional das videiras.
Interpretacdo de analises e recomendacdo de adubacédo de correcdo e manutencdo. Adubacdo da

videira e fertirrigacao.

Bibliografia Basica:

BISSANI, C.A.; GIANELLO, C.; TEDESCO, M.J.; CAMARGO, F.A.O. Fertilidade dos solos e manejo
da adubacao das culturas. Porto Alegre: Metrépole, 2008. 344p.

COMISSAO DE QUIMICA E FERTILIDADE DO SOLO — RS/SC. Manual de adubacéo e calagem para
os estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Porto Alegre, SBCS, 2004. 400p.

RAIJ, B.V. Fertilidade do solo e adubacao. Sao Paulo: Agrondmica, 1991, 343 p.

Bibliografia complementar
BORKERT, C.M. ; LANTMANN A.F. Enxofre e micronutrientes na agricultura brasileira. Londrina,
EMBRAPA/IAPAR/SBCS, 1988. 317p.
FERREIRA, M.E., CRUZ, M.C.P. Micronutrientes na agricultura. Piracicaba: POTAFOS, 1991. 734p.
VI Curso de fertilidade do solo em plantio direto. Passo Fundo: Aldeia Norte, 2003. 95 p.
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Manejo e fertilidade do solo no sistema plantio direto. Passo Fundo: Berthier, 2007. 184 p.

NOVAIS, R.F.; ALVAREZ, V.H.V.; BARROS, N.F.; FONTES, R.L.F; CANTARUTTI, R.B.; NEVES, J.C.L.
Fertilidade do Solo. Vigosa, Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 2007. 1017p.

NEVES, J.C.L. Fertilidade do Solo. Vigosa, Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 2007. 1017p.

TERCEIRO SEMESTRE

ESTATISTICA E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL (75h)

Unidade de investigacao: populacao e amostra. Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis continuas e
discretas. Tabelas e graficos. Medida de tendéncia central e de variabilidade. No¢8es de probabilidade.
Modelos de distribuicao: discreta e continua. Propriedades e uso da tabela da curva normal. Inferéncia
estatistica. Testes de hipéteses (Estatisticas F, T, Tukey). Andlise de regressdo. Delineamentos

experimentais simples.

Bibliografia Basica:

FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

TOLEDO, G.L.; OVALLE, l.l. Estatistica Basica. Sao Paulo:Atlas, 1995.

VIEIRA, S. Andlise da Variancia. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

GONES, F.P.; GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a experimentos agrondmicos e florestais.
Piracicaba: Fealq, 2002.

Bibliografia Complementar:

BATALHA, M.O. et al. Gestdo Agroindustrial. Sao Paulo: Atlas, 2008.

COSTA, S.F. Introducao llustrada a Estatistica. Sdo Paulo: Harbra, 2005.

FARBER, B.; LARSON, R. Estatistica Aplicada. S&do Paulo: Pearson, 2007.

FONSECA, J.S.; MARTINS, G. A.; TOLEDO, G.L. Estatistica Aplicada. Sao Paulo: Atlas, 2010.
MUCELIN, C.A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

VIEIRA, S. Andlise da variancia: Anova. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

MATEMATICA FINANCEIRA (60h)
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e real.
Equivaléncia de capitais. Anuidades. Empréstimos. Andalise de alternativas de investimento. Critérios

econdmicos de deciséo.

Bibliografia Basica:
BUIAR, C.L. Matematica Financeira. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.
FRANCISCO, W. Matemaética financeira. S&o Paulo: Atlas, 1991.
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BRUNI, A.L. Matematica Financeira com HP 12C e Excel. Séo Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

DANTE, L.R. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 20086.

ASSAF NETO, A. Matematica Financeira e suas aplicacdes. Sao Paulo: Atlas, 2001.

CESAR, B. Matemética Financeira objetiva e aplicada. Sdo Paulo: Saraiva, 2001.

PINHEIRO, C.A.O. Matemaética Financeira sem o uso de calculadoras financeiras. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2005.

PUCCINI, A.L. Matemética Financeira objetiva e aplicada. Sao Paulo: Saraiva, 2001.

QUIMICA ENOLOGICA (90h)

Constituicdo do cacho e da baga da uva. Composi¢éo quimica do mosto e do vinho. Determinagéo fisico-
guimica da densidade, sélidos soluveis totais, acidez total, acidez volatil, pH, aclcares redutores e totais,
nitrogénio, turbidez, indice de polifendis totais, indices de cor, antocianas e taninos em mostos e vinhos.
Determinacgao analitica de dioxido de enxofre livre e total, teor alcodlico, extrato seco reduzido e total e

cinzas em vinhos. Avaliagao qualitativa da presencga dos acidos malico, tartarico e latico em vinhos.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madrid: ediciones Mundi-Persa, 2000.
783p.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. Madrid: Editora Mundi Prensa, 1998.
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2.ed. v. 2, Ontario: John Wiley & Sons Ltda. 2007.
ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Andlisis y produccién de vino.
Zaragoza: ACRIBIA, 2001.

Bibliografia Complementar:

AMERINE, M.A. Anélisis de vinos y mostos. Zaragoza: Acribia, 1974, 158 p.

BARCELO, J.G. Tecnicas analiticas para vinos. Barcelona: GAB, 1990, 300 p.

MORENO VIGARA, J.J. Quimica enoldgica. Madrid: Mundi-Prensa, 2010.

PEYNAUD, E. Enologia Practica — Conocimiento y elaboracién del vino. 2.ed. Madrid: Mundi-Prensa,
1984.

MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. Wine chemistry and biochemistry. New York: Springer,
2009. 735p.

VINIFICACOES | (45h)

Fermentacdo alcodlica: leveduras vinicas, metabolismo dos aclUcares e produtos secundarios,
metabolismo do nitrogénio, fatores que influenciam e controle da fermentagdo alcodlica. Emprego de
leveduras na vinificagdo. Fermentacdo malolatica: efeitos nos vinhos, bactérias laticas, fatores que
interferem, controle e monitoracdo da fermentacdo malolatica. Praticas: utilizacdo de meios de culturas

para leveduras, bactérias laticas e acéticas, poder fermentativo, efeito de diferentes parametros sobre a
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cinética fermentativa, preparo de pé-de-cuba, hidratacdo de levedura seca ativa e de bactérias laticas,

acompanhamento da fermentac¢édo malolatica, contagem de leveduras e bactérias.

Bibliografia Basica:

SUAREZ LEPE, J. A. Leveduras vinicas: funcionalidad y uso en bodega. Madrid: Mundi-Prensa, 1997.
269p.

SUAREZ LEPE, J. A. e iNIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed.
Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 716p.

ZAMBONELLI, C. Microbiologia e biotecnologia dei vini. Bologna: EDAGRICOLE, 1998.

Bibliografia Complementar:

DELFINI, C. Wine microbiology: science and technology. Boca Raton:CRC Press, 2010.

DONECHE, B. Le acquisitions récentes en microbiologie du vin. Paris: Lavoisier Tec & Doc, 1992.
146p.

LONVAUD-FUNEL, A. Microbiologie du vin: bases fondamentales et applications. Paris: Lavoisier,
2010.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2 ed., v. 1, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006.

ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Anélisis y produccién de vino.
Zaragoza: ACRIBIA, 2001.

FLANZY, C. Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madrid: ediciones Mundi-Persa, 2000.
783p.

ANALISE SENSORIAL Il (30h)
Condicdes para aplicacao de testes sensoriais. Selecdo e treinamento de julgadores. Método sensorial

discriminativo e sua aplicacédo na préatica. Andlise sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

FLANZY, C. Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000.

PEYNAUD, E. Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. 2. ed. ed. Madri: Mundi-Prensa,
1984.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. El gusto del vino. El gran libro de la degustacién. Madrid: A. Madrid
Vicente, 2008.

RUIZ HERNANDEZ, M. La cata y el conocimiento de los vinos. 2. ed. ed. Madri: Mundi-Prensa, 1999.

Bibliografia Complementar:

JACKSON, R.S. Wine science. San Diego: Academic Press, 2000.

LONA, A. A. Vinhos, degustacéo, elaboracéo e servico. 2. ed. ed. Porto Alegre: AGE, 1997
MIOLO, A. O sabor do vinho. Bento Gongalves: Miolo, 2003.
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RATTI, R. Como degustar los vinos. Manual del catador, Madrid: Mundi-prensa, 2000, 153 p.

QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. O. Analise Sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio
Grande: FURG, 2006. 268 p.

PROPAGACAO E IMPLANTACAO DE VINHEDOS (60h)

Técnicas de propagacao da videira: estaquia, mergulhia, alporquia, enxertia verde, enxertia de campo e
enxertia de mesa. Planejamento e manejo do viveiro. Principais porta-enxertos utilizados em viticultura.
Legislacdo pertinente. Elaboracéo de projetos para implantacdo de vinhedos. Tratos culturais realizados
durante o primeiro e segundo ano de cultivo da cultura. Mecanizagdo de plantio e das praticas culturais.
Métodos de preparo da area de plantio (lavra, subsolagem, terraceamento, nivelamento, confeccdo de

patamares).

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E. Producao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 32. Edicao,
2008. 368p.

GOBBATO, C. Manual do vitivinicultor brasileiro. 4. ed. Porto Alegre: Globo, 1940. v.1, 422 p.
LORENZI, H. Manual de identificacdo e controle de plantas daninhas: direto e convencional. 3. ed.
Nova Odessa, SP: Plantarum, 1990, 240 p.

Bibliografia Complementar:

GOBBATO, C. O ABC do Viticultor. Porto Alegre: Renascenca, 1945.

OLMOS, R.F. Viticultura Moderna. Montevideo, 199-

ROLAS. Manual de Adubacado e de Calagem para os estados do Rio Grande do Sul e de Santa
Catarina/Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo. Comissao de Quimica e Fertilidade do Solo. 10.
ed.Porto Alegre, 2004.

WINKLER, A.J. Viticultura. México: Comparfiia Editorial Continental, 1965.

MECANIZACAO NA VITICULTURA (45h)

Mecanica aplicada na viticultura: torque, energia e mecanismos de transformacdo de energia em
trabalho. Nocgdes dos tipos de maquinas, implementos e ferramentas agricolas de uso na viticultura.
Lubrificacdo e lubrificantes. Tipos de tracdo e mecanismos de transmisséo. Caracteristicas, regulagens e
manutencdo. Regras de seguranca nas operagfes. Avaliagcdo do processo de trabalho e custos
operacionais. Novas tecnologias empregadas nos processo de mecanizagdo do manejo e producéo da

videira: maquinas de pré-poda, poda verde, desfolha, colheita e capina.

Bibliografia Basica:

FERNANDEZ, F.M.T. Mecanizacion integral del vifiedo . Madri: Mundi-Prensa, 1995.

SILVEIRA, G. M. Maquinas para plantio e conducéao das culturas. Vigosa: Aprenda Facil, 2001. 334 p.
SAAD, O. Maquinas e técnicas de preparo inicial do solo. Sao Paulo: Nobel. 1989. 89 p.
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Bibliografia Complementar:

CUNHA, L.S. Manual Pratico do Mecanico. SENAI. 2006.

MACHADO, A.L.T.; REIS, A.V.; MORAES, M.L.B.; ALONCO, A.S. Motores, Tratores, Combustiveis e
Lubrificantes. Pelotas: Universitaria, 2005.

MIALHE, L.G. Manual de Mecanizacao Agricola. 1974.

TODA, M. Mecanizacion Integral del Vifiedo. Madrid: A. Madrid Vicente, 1995.

REYNIER, A. Manual de Viticultura. Madrid: A. Madrid Vicente, 2012.

MANEJO DO SOLO (45h)
Caracteristicas fisicas do solo. Degradagéo fisica, quimica e bioldgica do solo. Erosao e estradas rurais.

Planejamento do manejo e uso do solo. Plantas de cobertura e rotagdo. Qualidade do solo.

Bibliografia Basica:

LEPSCH, F. Solos: formacéo e conservacdo de solos. Sao Paulo: Oficina de Textos, 2002.
SANTOS, H.P. Rotacao de culturas em plantio direto. Passo Fundo: Embrapa Trigo, 2001.
SILVEIRA, G. M. O preparo do solo implementos corretos. Rio de Janeiro, 1989. Ed. Globo, 243 p.

Bibliografia Complementar:

NUERNBERG, N.J. Conceitos e fundamentos do sistema plantio direto. Lages: Sociedade Brasileira
de Ciéncia do Solo, 1998.

MACHADO, A.L.T.; REIS, AV.; MORAES, M.L.B.; ALONCO, A.S. Maquinas para preparo do solo,
semeadura, adubacéo e tratamentos culturais. Editora e Grafica Universitaria. Pelotas, 2005, 256 p.
PRUSKI, F.F. Conservacao de solo e agua: praticas mecanicas para o controle de erosdo hidrica.
Vicosa: UFV, 2006.

PEDRON, F.A. Procedimentos para confec¢do de mondlitos de solos. Santa Maria: Pacartes, 2009.

BRAGAGNOLO, N. Solo: uma experiéncia em manejo e conservacgao. Curitiba, 1997.

TOPOGRAFIA E NOCOES DE DESENHO TECNICO (60h)

Estudo de escalas. Caligrafia técnica. Formatos de papel para confeccdo de desenhos. Medidas
angulares. Estudos Topogréficos: conceitos, importancia, divisdes, desenhos topograficos, grandezas
medidas em levantamento topografico. Equipamentos auxiliares de topografia. Goniometria: gonidmetros
guanto aos orgaos de visada. Teodolito: constituicao, estacionamento, nivelamento, leitura de angulos.
Métodos de levantamentos planimétricos: trilateracao, irradiacdo, caminhamento perimétrico. Calculo de
distdncias e de éareas. Levantamentos altimétricos com nivel de precisdo. Levantamentos
planialtimétricos: nivelamento de superficie, demarcacdo de curvas de nivel, representacao grafica do
relevo. Nogcbes de Desenho Técnico: definicbes, materiais necessarios. Sistemas de projecoes:
ortogonais e axonométricos. No¢cBes de cortes ou seccdes de objetos. Cotagem: linhas decota e de

extensao, regras de colocacgao e de distribuicao de cotas. Noc¢des de desenho arquiteténico.
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Bibliografia Basica:

BORGES, A.C. Topografia. Sdo Paulo: Bulcher, 2008.

GARCIA, G.J.; PIEDADE, G.C.R. Topografia aplicada as Ciéncias Agrarias. 5.ed. Sdo Paulo: Nobel,
1987. 258 p.

VEIGA, L.AK; ZANETTI, M.A.Z.; FAGGION, P.L. Fundamentos de Topografia. Curitiba, 2007. 195 p.
Disponivel em: <http://www.cartografica.ufpr.br/docs/topol/apostila_topo.pdf>. Acesso em: 2 fevereiro
2009.

Bibliografia Complementar:

Topografia para estudantes de Arquitetura, Engenharia e Geologia. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2005.
Vale dos Vinhedos: caracterizacdo geografica da regido. Caxias do Sul: Educs, 1999.

PEREIRA, A. Desenho Técnico basico. 9.ed. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1990. 127 p.
SANTIAGO, A.C. Guia do Técnico Agropecuério: Topografia e desenho. Campinas: Instituto
Campineiro de Ensino Agricola, 1982. 112 p.

QUARTO SEMESTRE

FILOSOFIA E ETICA (45h)

O que é filosofia. Para que filosofia. Filosofia e critica. Principais temas da filosofia. Filosofia, moral e
ética. Conceitos de moral e ética. O carater social da moral. Principios éticos contemporaneos.
Dignidade humana, direitos humanos, cidadania e democracia. Temas emergentes: a questdo do
género, preconceitos social, étnicos e meios ambiente. Etica e civilizag&o tecnolégica. Filosofia, ética e
cultura: educagdo e as questdes étnicas raciais. Histdria e cultura afro-brasileira e africana. Etica e o

mundo do trabalho.

Bibliografia Basica:

BOFF, L. Etica e moral: a busca dos fundamentos. 5 ed. Petrpolis: Vozes, 2009.
CHAUI, M. Convite a filosofia. Sdo Paulo, Atica, 1995.
VAZQUEZ, A.S. Etica. Rio de Janeiro: Civilizag&o Brasileira, 2003.

Bibliografia Complementar:

ARANHA, M.L. A. Temas de filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 2007.

FERREIRA, R.F. Afrodescendentes: identidade em construgédo. Sao Paulo: EDUC, 2000.
LUFT, E. Sobre a coeréncia do mundo. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2005.
GRUN, M. Etica e educacsio ambiental: a conex&o necessaria. Campinas: Papirus, 2009.

FREITAG, B. Itinerarios de Antigona: a questédo da moralidade. 4. ed. Campinas: Papirus, 2005.

MARKETING (60h)
Fundamentos de marketing. Marketing estratégico e operacional. Mix de Marketing. Comportamento do

consumidor. Pesquisa mercadologica. Marketing e vendas.
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Bibliografia Basica:

CHURCHILL Jr., G.A.; PETER, J. P. Marketing: criando valor par ao cliente. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.
KOTLER, P. Administracdo de marketing. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. Sdo Paulo: Pearson, 2000.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, M. Fundamentos do Agronegdécio. S&o Paulo: Atlas, 2007.

CASTRO, L.T.; NEVES, M.F. Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. Sao Paulo: Atlas,
2007.

COBRA, M. Administracao de Marketing no Brasil. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

LAS CASAS, A.L. Marketing e Servicos. 5.ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

PORTER, M.E. Estratégias competitivas: técnicas para analise de industrias e da concorréncia. 7 ed.

Rio de Janeiro: Campus, 1996.

GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL (60h)
Gestdo do meio ambiente. Legislacdo Ambiental. Destino e tratamento dos passivos ambientais.

Impactos de a¢bes antropicas no ambiente. Séries da ISO 14000.

Bibliografia Basica:

BARBIERI, J.C. Desenvolvimento e meio ambiente. As estratégias de mudancas da Agenda 21.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2003.

RICHTER, C.A.; NETTO, J.M. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
20083.

SOUZA, N.M. Educacao Ambiental. Rio de Janeiro: Universidade Estacio de Sa, 2000.

Bibliografia Complementar:

DIAS, F. G. Educacdo Ambiental: principios e praticas. Sdo Paulo:Gaia, 2003.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuais. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2002.
GADOTTI, M. Educar para a sustentabilidade. S&do Paulo: Instituto Paulo Freire, 2009.

Curso de Gestdo Ambiental. Barueri-SP: Manole, 2007.

GESTAO ORGANIZACIONAL (60h)
Fundamentos de administracdo. Planejamento e Estratégia. Gestdo da producdo. Gestao financeira e
custos. Gestdo de Pessoas. Cooperativismo. Tendéncias de Mercado.

Bibliografia Basica:
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CARAVANTES, G.R.; PANNO, C.C.; KLOECKNER, M.C. Administracdo: teorias e processos. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MEGLIORINI, E. Custos: Andlise e Gestdo. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

SLACK, N. Administracao da producéo. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

TIDD, J. Gestao da inovacao. Porto Alegre: Bookman, 2008.

Bibliografia Complementar:

CORREA, H.L. Administrac8o de producdo e operacdes: manufatura e servicos: uma abordagem
estratégica. Sao Paulo: Atlas, 2009.

PORTER, M.E. Estratégia competitiva: técnicas para analise de industrias e da concorréncia. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2004.

CALLADO, A. A. C. Agronegécio. Sao Paulo: Atlas, 2008.

CHIAVENATO, I. Principios da Administracao: o essencial em teoria geral da administracdo. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2006.

VERGARA, S.C. Gestao de pessoas. Sao Paulo: Atlas, 2009.

ANALISE SENSORIAL Il (30h)
Método sensorial afetivo e descritivo. Aplicacdo dos métodos sensoriais. Organizacdo, analise e
interpretacdo dos dados obtidos. Correlacdo entre as medidas sensoriais e instrumentais. Analise

sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.
MIOLO, A. O sabor do vinho. Bento Gongalves: Miolo, 2003.

ROSA, T. Tecnologia de los vinos blancos. Madrid: Mundi-Prensa, 1998.

Bibliografia Complementar:

AMERINE, M. A. Andlisis de vinos y mostos. Zaragoza: Acribia, 1974

ASSOCIATTION DE LA SOMMELLERIE INTERNATIONALE. Sommelier, profissao do futuro: técnicas
para formacéo profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2003

RATTI, R. Como degustar |6s vinos. Manual del catador. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.

MADRID VICENTE, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madri: Mundi-Prensa, 1991.

VINIFICACOES Il (90h)

Sistemas de vinificagdo. Vinificacdo de vinhos brancos, rosados e tintos. Procedimentos
enologicos para vinificacao. Tratamentos de clarificacdo.  Estabilizacdo  tartarica.
Métodos especiais de vinificagdo. Préaticas: Ensaios com clarificantes. Desacidificacdes e acidificacdes
em vinhos. Utilizacdo de insumos enoldgicos. Corre¢des de aclcar. Adicdo e correcao de didxido de

enxofre.

32



Bibliografia Basica:

AMERINE, M.A., OUGH, C.S. Analisis de vinos y mostos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1976, 158p.
FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa, 2000.
783p.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. v. 1, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. v. 2, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006.

Bibliografia Complementar:

DONECHE, B. Les acquisitions récentes en microbiologie du vin. Paris: Lavoisier Tec & Doc, 1992.
146p.

OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 1996. 294 p.

SUAREZ LEPE, J. A. Leveduras vinicas: funcionalidad y uso en bodega. Madrid: Mundi-Prensa, 1997.
269p.

SUAREZ LEPE, J. A.; iNIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed.
Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 716p.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. 4.ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1998. 400 p.

MANEJO DA VIDEIRA (60h)
Tecnologia da poda. Efeitos da poda sobre a producéo e qualidade da uva. Manejo para equilibrio da
producdo com o dossel vegetativo. Sistemas de conducéo e seus efeitos sobre a producao e qualidade

da uva. Utilizacao de fitorreguladores. Praticas de manutencdo do vinhedo. Calendario viticola.

Bibliografia Basica:

GOBBATO, C. Manual do viti-vinicultor brasileiro. Porto Alegre: Globo, 1940.

GOBBATO, C. O ABC do viticultor. Rio de Janeiro: Globo, 1945.

GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002.

Bibliografia Complementar:

GIOVANNINI, E. Viticultura gestdo para qualidade. Porto Alegre: Renascenca, 2004.

Précticas integradas de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2001.

LORENZI, H. Manual de identificacdo e controle de plantas daninhas: plantio direto e
convencional. Nova Odessa, SP: Plantarum, 2006.

WINKLER, A. J.. Viticultura. Mexico: Compania Editorial Continental, 1976.

PRODUCAO DE UVA DE MESA E UVA-PASSA (30h)
Cultivares, manejo da producéo, colheita e pos-colheita de uvas de mesa. Implantacdo e manejo do

vinhedo em ambiente protegido. Cultivares e métodos de producgédo de uva-passa.
33



Bibliografia Basica:

FREGONI, M. Viticultura generale: Compendi didattici e scientifici. Reda edizioni per l'agricultura.
Piacenza, 1985.

GIOVANNINI, E. Produgéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

GIOVANNINI, E. Uva agroecolodgica. Porto Alegre: Renascenca, 2001.136p.
SOUSA, J. S. I. Uvas para o Brasil. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1969.
PEREZ CAMACHO, F. La uva de mesa. Madri: Mundi-Prensa, 1992.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993.
Uva de mesa p0Os-colheita. Brasilia: EMBRAPA, 2001.

FITOSSANIDADE (60h)

Pragas da videira. Principais ordens de insetos de interesse. Caracterizacao dos principais insetos-praga
da videira. Manejo integrado de pragas. Métodos de amostragem de pragas utilizados no MIP. Doencas
da videira. Conceitos. Etiologia e classificacdo de patdgenos. Sintomatologia. Ciclo das relacdes
patégeno-hospedeiro. Principios gerais de controle. Métodos de controle de doencgas: controle cultural,

bioldgico, quimico, fisico e genético.

Bibliografia Basica:

BERGAMIN FILHO, A; KIMATI, H.; AMORIM, L. Manual de Fitopatologia. 3.ed. Sdo Paulo: Ed.
Agrondmica Ceres, 1995.

GALLO, D. et al. Manual de entomologia agricola. V.10. Piracicaba: FEALQ, 2002.

KIMATI, H. et al. Manual de Fitopatologia. 4.ed. Vol. 2. Doencas das plantas cultivadas. S&o Paulo: Ed.

Agrondmica Ceres, 2005.

Bibliografia Complementar:

KIMATI, H. et al. Compéndio de defensivos agricolas. 8.ed. Sdo Paulo: Andrei, 2009.

GIOVANNINI, E. Producédo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 3 ed, 2008.
368p.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

MANFROI, V. Melhoramento da videira: resisténcia as principais doencas. Porto Alegre: UFRGS, 1990.
PEARSON, Roger C. Plagas y enfermedades de la vid. Madrid: Mundi-Prensa, 2007.

PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico de pragas e doencas. Sao Paulo: Nobel, 1994.
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QUINTO SEMESTRE

METODOL OGIA DA PESQUISA (30h)
Conhecimento. Formas de justificagdo. Metodologia e conhecimento cientifico. Projeto de pesquisa.

Estruturacéo e elaboracao de projeto.

Bibliografia Basica:

MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Técnicas de Pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 2007.

MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Metodologia Cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2009.

MORAES, I.N.; AMATO, A.C.M. Metodologia da Pesquisa Cientifica. Sdo Paulo: Roca, 2006.

Manual de trabalhos académicos do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia: Campus

Bento Gongalves. Bento Gongalves: IFRS-Campus Bento Gongalves, 2012.

Bibliografia Complementar:

BARROS, A.J.S.; LEHFELD, N.A.S. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 3. ed. Sao Paulo:
Pearson, 2007.

BRANDAO, C. R. Pesquisa Participante. Sdo Paulo: Brasiliense, 2006.

GIL, A.C. Como elaborar Projetos de Pesquisa. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E.M. Metodologia do Trabalho Cientifico. 7.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

EMPREENDEDORISMO (30h)
Empreendedorismo e Empreendedor. Oportunidades de negécio. Plano de negécios. Andlise de

viabilidade econémico-financeira.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3 ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2008.

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. 2 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

DRUCKER, P. Inovacéo e Espirito Empreendedor. Sdo Paulo: Pioneira, 1991.

DEGEN, R.J. O empreendedor: empreender como opcéo de carreira. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2009.

Bibliografia Complementar:

COLETO, F.A.O. Legislacao e organizacdo empresarial. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.
CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
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GAUTHIER, F.A.O. Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.
MAXIMIANO, A. C. Administracdo para empreendedores. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

DERIVADOS DA UVA E DO VINHO (60h)
Processo de elaboracao, conservacdo e envase de vinhos espumantes, vinhos licorosos e compostos,

suco de uva, mistela, cooler e sangria, destilado e vinagre. Subprodutos de vinificagao.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas produzidos por
fermentacao. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1983.

CAVAZZANI, N. Fabricacion de vinos espumosos. Zaragoza: Acribia, 1989.

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa. 1 ed,
2000. 783p.

MADRID, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid: Mundi Prensa, 1991.

OREGLIA, F. Enologia tedrico - practica. 3. ed. ed. Buenos Aires: Instituto Salesiano de Artes Gréficas,
1978.

Bibliografia Complementar:

BOURGEOIS, C.M.; LARPENT, J.P. Microbiologia alimentaria. Fermentaciones alimentarias.
Zaragoza: Acribia, 1995.

ROSA, T. Tecnologia dei vini spumanti. Brescia: AEB, 1978.

ROSA, T. Tecnologia delle grappe e dei distillati d'uva. Bolonha: EDAGRICOLE, 1994.

SARACCO, C. Produzione dei vini spumanti e frizzanti. Bologna: EDAGRICOLE, 1995.

SUAREZ LEPE, J. A. e iNIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed.
Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 716p

ESTABILIZACAO, ENVELHECIMENTO E ENVASE (60h)

Estabilizacdo do vinho por filtragdo e centrifugacdo. Estabilizacdo pelo calor. Fendmenos de
oxidacéo-reducdo durante a maturagdo. Uso da madeira de carvalho. Envelhecimento dos vinhos ap6s o
engarrafamento. Controle de qualidade na maturacao e envelhecimento. Preparacdo do vinho para o
engarrafamento. Provas de estabilidade a precipitacdes e turvamentos. Adicdo de acido sorbico e seus
sais. Engarrafamento: insumos, tipos de enchedoras e rolhadoras, linha de engarrafamento, uso de

gases inertes. Engarrafamento estéril. Embalagem asséptica. Alteracdes e defeitos nos vinhos.

Bibliografia Basica:

RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of Enology: The
Chemistry of Wine Stabilization and Treatments. 2nd ed., v. 2, Chichester: John Wiley & Sons, 2006,
441 p.

JACKSON, R.S. Wine science. San Diego: Academic Press, 2000.
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MADRID, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid: Mundi Prensa, 1991.
RUIZ HERNANDEZ, M. La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola. 2. ed. Madri: IRAGRA,
2002.

Bibliografia Complementar:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnoldgicos. Madrid: Mundi-Prensa., 2000. 783p.
NAVARRE, C. L' Oenologie. 4. ed. ed. Paris: Tec & Doc, 1998.

TROOST, G. Tecnologia del vino. Barcelona: Omega, 1985. 1103 p.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. 4.ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1998. 400 p.

VIVAS, Nicolas. Les oxydations et les réductions dans les mo(ts et les vins. Bordeaux: Editions
Féret, 1999.

VIVAS, N. Manual de toneleria: destinado a usuarios de toneles. Madrid: Mundi-prensa. 2005. 231 p.

ANALISE SENSORIAL IV (30h)

Andlise sensorial de vinhos espumantes e derivados da uva e do vinho.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000.

MIOLO, A. O sabor do vinho. Bento Gongalves: Miolo, 2003.

RIZZON, L. A. Elaboracdo do vinho moscatel espumante. Bento Gongalves: Embrapa uva e vinho,
2005.

Bibliografia Complementar:

AMERINE, M. A.. Analisis de vinos y mostos. Zaragoza: Acribia, 1974

CARBO, J. L. Elaboracion del champafia. Barcelona: Sintes, 1963.

CAVAZZANI, N. Fabricacion de vinos espumosos. Zaragoza: Acribia, 1989

RATTI, R. Como degustar l6s vinos. Manual del catador. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.
ROSA, T. Tecnologia dei vini spumanti. Brescia: AEB, 1978.

PRATICA ENOLOGICA (60h)
Elaboracdo de vinhos envolvendo todas as etapas da uva ao engarrafamento. Pratica de higienizacédo

dos materiais e do ambiente. Controle de qualidade do produto obtido.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnologicos. Madrid: Mundi-Prensa, 2000. 783p.
GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2008. 368p.
OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Acribia. 1996. 294 p.

Bibliografia Complementar:

AMERINE, M.A., OUGH, C.S. Analisis de vinos y mostos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1976, 158p.
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MADRID VICENTE, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madri: Mundi-Prensa, 1991.
RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006. v. 1.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006. v. 2.

SUAREZ LEPE, J. A. e iNIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed.
Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 716p

RIZZON, L.A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, V. Planejamento e instalacdo de uma cantina para
elaboracéo de vinhos tintos. Bento Gongalves: EMBRAPA, 2003.

GESTAO DA QUALIDADE (45h)
Conceito, histéria e importancia da qualidade. Metodologias de solucao de problemas. Ferramentas da
qgualidade. 5S. Boas praticas. Sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Normas de qualidade aplicaveis a vitivinicultura.

Bibliografia Basica:

BARBOSA, S.K.B. O sistema APPCC no gerenciamento da seguranca e da qualidade na
elaboracéo de vinhos. Santa Maria: S.N., 2004.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF, APPCC,
legislacdo e mercado. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005.

VIEIRA FILHO, G. Gestao da qualidade total: uma abordagem pratica. Campinas: Alinea, 2007.
BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia - énfase na seguranca
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005. 455 p.

Bibliografia Complementar:

FERNANDES, M.S. Manual de boas praticas de fabricacao e garantia da qualidade para a industria
agro - alimentar: derivados de tomate e de frutas. Editora Ibrat, 12 edi¢do, 1999.

CERQUEIRA, J.P. ISO 9000 no ambiente da qualidade total. Rio de Janeiro: Imagem, 1994,

SILVA JUNIOR, E.A. Manual do controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995.
GIOVANNINI, E. Viticultura: gestdo para a qualidade. Porto Alegre: Renascenca, 2004.

SILVA, J.M. 5s 0 ambiente da qualidade. Belo Horizonte: Escola de Engenharia da UFMG, 1994.
VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produtos e

servicos. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

MATURACAO E QUALIDADE DA UVA (45h)

Fisiologia da maturacédo da uva. Métodos de determinacdo da maturagéo tecnolégica e fendlica da uva.
Métodos e equipamentos de colheita. Gestdo da qualidade: definicdo de qualidade, objetivos da
producéo, gestdo do vinhedo, controle e planos de qualidade, boas praticas viticolas. Programas de

certificacdo de qualidade.
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Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.
RIBERAU-GAYON, J. Traité d oenologie . Paris: Librairie Polytechnique Ch. Béranger, 1960.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa , 2002.

Bibliografia Complementar:

ALBUQUERQUE, T.C.S. Uva para exportacao: aspectos técnicos da producdo. Brasilia: EMBRAPA,
1996.

BLOUIN, J. Maduracion y madurez de la uva. Madrid: Mundi-Prensa, 2004.

PEREZ CAMACHO, F. La uva de mesa. Madri: Mundi-Prensa, 1992

BRANAS, J. Viticulture. Montpellier: Déhan, 1974. 990p.

GALET, P. Précis de viticulture. Montpellier: Déhan, 1976. 584p.

HIDALGO, L. Tratado de viticultura. Madrid: Mundi-Prensa, 1983. 983p.

GIOVANNINI,E. Uva agroecolodgica. Porto Alegra: Renascenca, 2001.136p.

DESENVOLVIMENTO RURAL (45h)

Extensdo Rural: conceito, histérico, objetivos, caracteristicas, requisitos, dificuldades na execucéo,
articulacdo entre pesquisa, extensao e modelos de assisténcia técnica. A Extensdo Rural e seu papel no
desenvolvimento sécio-politico, cultural e econdmico. As linhas produtivistas nos programas de Extenséo

Rural. Técnicas e métodos de planejamento em harmonia com interesse da comunidade.

Bibliografia Basica:

KAGEYAMA, A.A. Desenvolvimento rural: conceitos e aplicacdo ao caso brasileiro. Porto Alegre:
UFRGS. 2008, 229 p.

MENDES, J.T.G.; PADILHA JUNIOR, J.B. Agronegocio: uma abordagem econtmica. Sdo Paulo:
Pearson, 2007.

FREIRE, P. Extensao ou Comunicac¢do. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2006.

PELEGRINO, A. Trabalho Rural: orientacfes praticas ao empregador. Sao Paulo: Atlas, 1999.

RUAS, E.D. et al. Metodologia Participativa de Extensdo Rural para o Desenvolvimento
Sustentavel: MEXPAR. Belo Horizonte: EMATER/MG. 2006. 134p.

Bibliografia Complementar:
ANTUNES, L.M.; ENGEL, A. Manual de Administracdo Rural: custos de producdo. Guaiba: Livraria e
Editora Agropecuéria, 1994.
BORDENAVE, J.E.D. O que é comunicacéo rural. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Plano Agricola e Pecuéario 2009/2010.
Brasilia: MAPA, 2009.
MELO FILHO, P.A. Agricultura em pequenas empresas. Brasilia: Associacdo Brasileira de Educacgéo
Agricola Superior, 1999.
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OLINGER, G. Exodo Rural. Florianopolis: ACARESC, 1991.

DISCIPLINAS OPTATIVAS:

LIBRAS (30 h)

A disciplina focaliza o ensino da LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais, através da pratica. Considera
essa modalidade lingiistica a forma mais apropriada de comunicacgédo entre os surdos, bem como, entre
surdos e ouvintes. Discute questdes referentes ao poder e a forca dessa lingua em relacdo a
comunidade surda. Enfatiza a importancia de habilidades referentes a expressdo corporal e facial,
considerando esses, fatores constituintes da Lingua de Sinais. Compreender os Pressupostos da Lei n.
9394/96 sobre Educacdo Especial. Conceito e noc¢bes gerais relacionadas aos Portadores de

Necessidades Especiais. O Portador de Necessidades Especiais no Brasil.

Bibliografia Basica:

QUADROS, R.M.; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos linglisticos. Porto Alegre:
Artmed., 2004.

CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira - O mundo do surdo
em LIBRAS / educacao. Sao Paulo: CNPq - Fundacéo Vitae - Fapesp - Capes: Editora da Universidade
de Séo Paulo, Imprensa Oficial do Estado de S&o Paulo, 2004.

CARVALHO, R. E. Educacéo inclusiva com os pontos nos “is”. Porto Alegre: Mediagdo, 2004.

Bibliografia Complementar:

BEYER, H.O. Inclusao e avaliacdo na escola: de alunos com necessidades educacionais especiais.
Porto Alegre: Mediacgéo, 2010.

PACHECO, J.E. et al. Caminhos para a inclusao: um guia para o aprimoramento da equipe escolar.
Porto Alegre: Artmed, 2007.

MITTLER, P. Educacéo inclusiva: contextos sociais. Porto Alegre: Artmed, 2008.

BRASIL. Legislacao Brasileira sobre pessoas portadoras de deficiéncia. Brasilia: Camara dos
Deputados, 2009.

BRASIL. Ministério da Educacéo e Cultura. Saberes na pratica da inclusdo: dificuldades de comunicacéo

e sinalizacdo: surdocegueira, multipla deficiéncia sensorial. Brasilia: MEC, 2004. (Educacao infantil, v.6).

INFORMATICA (30h)
Introducdo a informatica. Sistemas operacionais. Editores de texto. Planilhas eletrénicas. Técnicas de

apresentagdo. Internet.

Bibliografia Basica:
CARMO, J.C. O que é informatica. Sao Paulo: Brasiliense, 1991.

FREEMAN, E. Use a cabec¢a!: HTML com CSS e XHTML. Rio de Janeiro: Alta Books, 2008.
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MOKARZEL, F. Introducao a Ciéncia da Computacédo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Bibliografia Complementar:

BARRY, P. Use a cabecga!: programacéao. Rio de Janeiro: Alta Books, 2010.

CARIBE, R. Introduc&o & computac&o. Sdo Paulo: FTD, 1996.

CINTO, A.F. Excel Avancado. Sao Paulo: Novatec, 2011.

CAMARGOS, L.F.M. Introducdo a HTML e PHP. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2008.
SANTANA FILHO, O.V. Introducdo ainternet. Sdo Paulo:SENAC, 2002.

SEXTO SEMESTRE

ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (450h)

Estagio supervisionado por profissional da Viticultura ou da Enologia, desenvolvido em estabelecimentos
publicos ou privados nas modalidades de: cultivo e manejo da videira, elaboracao de vinhos e derivados
da uva e do vinho, pesquisa cientifica em vitivinicultura, controle de qualidade, comercializacdo de
produtos vinicolas, entre outras. Desenvolvimento de trabalho de conclusdo de estagio, sob orientacédo
de docente do Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, que pode ser experimento cientifico ou

monografia acrescida das atividades praticas do estagio.

Bibliografia Basica:

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. v. 1, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. v. 2, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd,
2006.

GIOVANNINI, E. Producédo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2008. 368p.
ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Andlisis y produccién de vino.
Zaragoza: ACRIBIA, 2001.

Bibliografia Complementar:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa, 2000.
783p.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. Madrid: Editora Mundi Prensa, 1998.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracao de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. 360p.

SUAREZ LEPE, J. A : INIGO LEAL, B. Microbiologia enologica — fundamentos de vinificacién. 32 ed.,
Mundi Prensa, Madri, 2003.

SARACCO, C. Produzione dei vini spumanti e frizzanti. Bologna: EDAGRICOLE, 1995.
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13. QUADRO DE DOCENTES

DOCENTE HABILITACAO DISCIPLINA
1. Alexandre Gomes | Graduacdo em Quimica Licenciatura e | Gestdo Ambiental
Ribeiro Mestrado em Quimica  Analitica
Ambiental.
2. Andressa Comiotto Graduacdo em Agronomia, Mestrado em | Morfologia e Fisiologia da

Fisiologia Vegetal e Doutorado em
Agronomia (Area: Fruticultura de Clima
Temperado)

Videira

3. Aneti Fernanda Ritzel Graduacdo em Quimica e Mestrado em | Quimica Geral
Quimica Analitica.
4. Camila Duarte Teles Graduacdo em Engenharia de Alimentos, | Controle de Qualidade
Mestrado em Engenharia de Producéo e
Doutorado em Engenharia de Producéo.
5. Camile Bonotto Graduacédo em Administracdo — Comércio | Marketing
Exterior.
6. Carina Fior Postingher | Graduacdo em Letras e Literatura da | Portugués Instrumental
Balzan Lingua Portuguesa, Especializacdo em
PROEJA e Mestrado em Letras e Cultura
Regional.
7. Caroline do Amaral | Graduacdo em Quimica Licenciatura, | Quimica Analitica Instrumental
Friggi Mestrado em Quimica Analitica e
Doutorado em Quimica Analitica.
8. Claudia Janete | Graduacdo em  Administracdo e | Gestdo Organizacional
Lamberty Porto Especializacdo em Gestdo Publica de | Empreendedorismo
Cidades
9. Cristina Bohn Citolin Graduacdo em Letras e Literatura da | Portugués Instrumental
Lingua Portuguesa, Mestrado em
Educacédo e Doutoranda em Educacao
10. Delair Bavaresco Graduacdo em Matematica, Mestrado em | Matematica Financeira
Modelagem Matematica e Doutorando | Matematica Aplicada
em Educacéo.
11. Diovane Freire Moterle | Graduagao em Engenharia Agrondmica, | Quimica e Fertilidade do Solo
Mestrado em Agronomia e Doutorando | Manejo do solo
em Ciéncias do Solo. Curso de Formacao
de Professores para a Educacgéo
Profissional
12. Eduardo Pinheiro de | Graduacdo em Agronomia e Doutorado | Topografia
Freitas em Agronomia (Area: Irrigacdo e
Drenagem)
13. Eva Juraci da Silva | Graduacao em Pedagogia. | Libras
Morel Especializacao em Libras.
14. Evandro Ficagna Graduacdo em Engenharia de Alimentos, | Operacdes e Instalagcdes na
Mestrado em Engenharia de Alimentos IndUstria Enolégica
Derivados da uva e do vinho
15. Gilberto Speggiorin de | Graduacao em Ciéncia da Computacgédo, | Informatica
Oliveira Especializacdo em Sistemas  de
Informacdo e Mestrado em Ciéncia da
Computacao
16. Giselle Ribeiro  de | Graduacao em Engenharia de Alimentos, | Pratica Enolégica
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Souza

“Diplome  National d'Oenologue” e
Mestrado em Engenharia de Producao.

Anélise Sensorial Ill
Operagbes e Instalagdes na
IndUstria Enolégica

17.

Julio Meneguzzo

Graduacdo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Microbiologia Agricola e do
Ambiente e Doutorado em Biotecnologia.

Andlise Sensorial IlI;
Analise Sensorial IV.

18.

Larissa Dias de Avila

Graduacdo em Farmacia e Bioguimica —
Tecnologia de Alimentos, Especializacdo
em Biotecnologia Moderna, Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Doutorado em Microbiologia Agricola e
do Ambiente (Area:  Microbiologia
Industrial)

Microbiologia Geral

Andlise Sensorial Il
Operag0es pré-fermentativas
Derivados da uva e do vinho
Vinificacdes |

19.

Leonardo Cury da Silva

Graduacdo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Producdo Vegetal e
Doutorado em Fitotecnia.

Melhoramento  Genético e
Cultivares

Manejo da Videira

Producdo de Uva de Mesa e
Uva-passa

Maturacdo e Qualidade da

Uva

20.

Luciano Manfroi

Graduacdo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Fitotecnia, Doutorado em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.

Vinificagoes Il
Andlise Sensorial Il
Prética Enoldgica

21.

Luis Henrique Gularte
Ferreira

Graduacdo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Agronomia (Area: Producéo
Vegetal) e Doutorado em Agronomia.

Estatistica e Delineamento
Experimental
Metodologia da Pesquisa

22.

Marcelo Mallet Siqueira
Campos

Graduacdo em Ciéncias Econbmicas e
Mestrado em Economia.

Fundamentos de Economia

23.

Marco Aurélio de

Freitas Fogaca

Graduacdo em Engenharia Agrondmica,
Especializacdo em Fruticultura
Comercial, Mestrado e Doutorado em
Agronomia (Area: Producéio Vegetal).

Propagacéo e Implantagdo de
Vinhedos

Ecofisiologia da Videira
Manejo da Videira

24.

Marcus André Kurtz
Almanca

Graduacdo em Agronomia, Mestrado em
Fitotecnia e Doutorado em Fitotecnia
(Area: Fitossanidade).

Fitossanidade
Desenvolvimento Rural

25. Mauricio Henrique | Graduacdo em Fisica e Farmacia e | Fundamentos de Fisica
Andrade Mestrado em Ensino de Fisica.
26. Otavio Dias da Costa | Graduacdo em Agronomia e Mestrado | Mecanizacdo na Viticultura

Machado

em Engenharia Agricola

27. Raquel Bondan de | Graduacdo em Tecnologia em Viticultura | Operagfes e Instalagdes na
Lima e Enologia e Especializacdo em Gestao | Industria Enologica
Vitivinicola Prética Enoldgica
Vinificacdes |
28. Rosana Ceolin | Graduacdo em Agronomia, Mestrado em | Desenvolvimento Rural
Meneghetti Engenharia Agricola e Doutorado em
Agronomia (Area: Protecéo de plantas)
29. Rudinei Mdiller Graduacdo em Filosofia e Teologia, | Filosofia e Etica

Mestrado em Filosofia e Doutorado em
Filosofia.

30.

Simone Bertazzo

Graduacdo em Farmacia e Bioguimica —

Quimica Enologica
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Rossato Tecnologia em Alimentos, Mestrado em | Bioquimica
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Doutorado em Ciéncias Farmacéuticas.
31. Vinicius Fornasier Graduacdo em Tecnologia em Viticultura | Analise Sensorial |
e Enologia Vinificagoes Il
Estabilizacdo, Envelhecimento
e Envase
32. Winston Xaubert | Graduacdo em Quimica - Licenciatura | Quimica Orgéanica
Oliveira Plena e Mestrado em Quimica.

14. APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Os alunos que ja concluiram disciplinas em cursos equivalentes ou superiores, os transferidos ou
reingressantes poderao solicitar aproveitamento de estudos e consequente dispensa de disciplinas. As
solicitacdes de aproveitamento de estudos deverdo vir acompanhadas dos seguintes documentos:
| - Requerimento preenchido em formulario préprio com especificacdo das disciplinas a serem
aproveitadas;

Il - Histérico Escolar ou Certificagdo, acompanhado da descrigdo de conteddos, ementas e carga horaria
das disciplinas, autenticados pela instituicdo de origem.

As solicitagcdes de aproveitamento de estudos deverdo ser protocoladas na Coordenadoria de
Registros Escolares e encaminhadas a Coordenacédo de cada Curso. Cabera a esta o encaminhamento
do pedido a um docente especialista da disciplina objeto de aproveitamento, que realizara a analise de
equivaléncia entre matrizes curriculares e carga horaria, que deverdo equivaler a no minimo 75%, e
emitira parecer conclusivo sobre o pleito.

Poderao ainda ser solicitados documentos complementares, a critério da Coordenacgéo de Curso.
Caso se julgue necessario, o aluno podera ser submetido ainda a uma certificagdo de conhecimentos.

A avaliacdo do aproveitamento de estudos devera recair sobre os contelidos que integram o0s
programas das disciplinas apresentadas, e ndo sobre a denominagédo das disciplinas cursadas;

Os pedidos de aproveitamento de estudos e a divulgacdo das respostas deverdo ser feitos nos
prazos determinados pelo calendario académico, ndo excedendo o periodo de um més apoés o inicio das
aulas.

A Coordenacao de Curso devera encaminhar o resultado do processo a Coordenadoria de
Registros Escolares para atualizar o registro da situagdo académica do aluno.

A liberagdo do aluno da frequéncia as aulas dar-se-a a partir da assinatura de ciéncia no seu

processo de aproveitamento de estudos, que ficara arquivado na pasta individual do aluno.
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15. CERTIFICAGAO DE CONHECIMENTOS

Os alunos dos cursos superiores poderdo requerer certificacdo de conhecimentos adquiridos
através de experiéncias previamente vivenciadas, oriundas do mundo do trabalho em diferentes
instituicdes, inclusive fora do ambiente escolar, com o fim de alcancar a dispensa de disciplina(s)
integrante(s) da matriz curricular do curso. As solicitaces de certificacdo de conhecimentos deverao vir
acompanhadas dos seguintes documentos:
| - requerimento preenchido em formulario préprio, com especificacdo das disciplinas a serem
aproveitadas;

Il — documentos que comprovem os conhecimentos do aluno.

N&o tera direito de solicitar o aproveitamento de experiéncias anteriores o estudante na condicao
de reprovado ou cursando a disciplina em que deseja obter o aproveitamento.

Seréa permitido ao estudante solicitar apenas uma vez o aproveitamento de cada disciplina.

Os alunos ingressantes que solicitarem a certificagdo de conhecimentos para disciplinas do
primeiro semestre do curso, caso sejam aprovados, somente serdo liberados da frequéncia as aulas
apos a finalizagao de todos os tramites relativos a solicitacéo.

O aproveitamento dar-se-a mediante aplicagcao de prova teorica ou tedrico-pratica, realizada pelo
professor responsavel pela disciplina que, juntamente com o coordenador do curso, emitira parecer
conclusivo sobre o pleito. A nota minima para a aprovagdo na prova tedrica ou tedrico-pratica de
aproveitamento de experiéncias anteriores sera 8,0 (oito).

Os alunos regularmente matriculados na disciplina de Informatica dos cursos de Tecnologia
poderdo prestar prova tedrica ou tedrico-pratica, sem apresentar documentacdo comprobatéria de
experiéncia.

As solicitagBes de certificagcdo de conhecimentos deverdo ser protocoladas na Coordenadoria
de Registros Escolares e encaminhadas a coordenacgédo de curso, respeitando-se as datas previstas em

calendario académico.

16. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo do rendimento escolar do aluno, em cada disciplina, é realizada no decurso do
periodo letivo, mediante exercicios, trabalhos, testes, provas ou outras modalidades de afericdo da
aprendizagem.

A cada verificacdo de aproveitamento € atribuida uma nota, expressa em grau numérico de zero
(00) a dez (10,0), considerando-se, no caso de fracdes, apenas a primeira decimal.

Ressalvada a frequéncia minima exigida por lei, sdo considerados na verificacdo do
aproveitamento dos alunos, em qualquer disciplina do curso de graduacao, 0s seguintes critérios:
I. Média das notas do semestre
[I. Exame final

O aluno que obtiver a média final das notas das verificagBes parciais igual ou superior a sete

(7,0) na disciplina é considerado aprovado, desde que a frequéncia atenda o previsto em lei.
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E considerado ainda aprovado, em cada disciplina, o aluno que nela obtiver nota cinco (5,0),
resultante da média ponderada da média final das verificacdes parciais, com peso seis (6) e nota de
exame final com peso quatro (4), respeitada a porcentagem de frequéncia prevista em lei.

O aluno que, por motivo justificado, previsto em lei, ndo puder realizar avaliagbes e prestar
exame final nas datas previstas, € permitido realiza-los, em data determinada pelo professor, desde que
a justificativa seja apresentada no prazo maximo de até 48 horas ap6s o ocorrido (dias Gteis).

O aluno reprovado pode prosseguir seus estudos, matriculando-se nas disciplinas da sequéncia
recomendada, e nas disciplinas em que foi reprovado, atendidos os pré-requisitos curriculares e a nédo
coincidéncia de horarios.

As disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia sdo oferecidas
conforme sequéncia da matriz curricular em vigor.

Levada em conta a natureza de cada disciplina, o exame semestral pode ser escrito, pratico ou
oral, ou ainda, utilizada outra forma de avaliacdo, desde que divulgada pelo professor, a quem cabe
estabelecer o peso das questdes e/ou trabalhos propostos.

As revisdes das verificacfes, testes, provas ou outras modalidades de afericdo de aprendizagem

séo solicitadas ao professor, dentro de, no maximo, trés (3) dias Uteis, a contar da data dos resultados.

17. SISTEMA DE AVALIAGAO DO PROJETO DO CURSO

O Projeto do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia é avaliado constantemente
pela comunidade académica através de seus 6rgaos colegiados, o Nicleo Docente Estruturante e o
Colegiado de Curso. Além disso, o Campus Bento Gongalves realiza anualmente a avaliacdo
institucional e avaliagdo do trabalho docente, através da Subcomissédo Propria de Avaliagdo (SPA) e
Comissao Propria de Avaliagdo (CPA), visando a melhoria da qualidade da educacdo superior, a
orientacdo da expansao da sua oferta, 0 aumento permanente da sua eficacia institucional e efetividade
académica e social e, especialmente, a promocdo do aprofundamento dos compromissos e
responsabilidades sociais das Instituicdes de Educacéo Superior.

Nesse sentido, o Curso tem procurado se adequar as exigéncias relacionadas as avaliagfes
internas (avaliacdo do trabalho docente e avaliacao institucional) melhorando, principalmente, aspectos
da infraestrutura e acervo bibliogréafico. Além disso, proporcionam-se condi¢cfes para que os docentes do
curso frequentem cursos de pds-graduacgdo em nivel de mestrado e doutorado.

No que tange as avaliacbes externas como o ENADE e o processo de reconhecimento do curso
(SINAES), as acdes desenvolvidas visam a adequagdo as exigéncias feitas pelos O6rgdos

governamentais, tais como constante revisao deste Projeto Pedagdgico.

18. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

O Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia ndo possui atividades complementares

contabilizadas na carga horaria total do curso.
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19. ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio, baseado na Lei n° 11.788, de 25/09/2008, dos Cursos
Superiores de Tecnologia, ndo acarreta vinculo empregaticio de qualquer natureza, e tem por
finalidades: a complementacdo do ensino e da aprendizagem; a adaptacdo psicolégica e social do
académico a sua futura atividade profissional; o treinamento do académico para facilitar sua futura
insercdo no mercado de trabalho.

A matricula da disciplina Estagio Supervisionado Obrigatério pode ocorrer desde que o
académico tenha cursado todas as disciplinas tecnologicas, faltando para o cumprimento da carga
horéria total do curso um méaximo de 5%.

O Estagio deve ser realizado em empresas, instituicdes publicas ou privadas ou do setor
terciario, propriedades rurais devidamente conveniadas ao IFRS - Campus Bento Gongalves, nacionais
ou estrangeiros, e que apresentem condi¢cdes de proporcionar experiéncias na area de formagdo do
académico. O Estagio podera ser realizado no proprio IFRS - Campus Bento Gongalves, desde que a
atividade desenvolvida assegure o alcance dos objetivos previstos. Essa atividade € entendida como
sendo realizada por estudantes, como bolsistas de programas vinculados a 6érgaos de fomento, na
propria Instituicdo ou instituicdo conveniada e obedecendo aos critérios dos respectivos projetos
didatico-pedagdgicos dos seus cursos.

O Estagio é precedido da celebracdo do Termo de Compromisso entre o académico e a empresa
com a interveniéncia do IFRS - Campus Bento Gongalves. A Unidade Concedente de Estagio podera
oferecer auxilio ao estagiario na forma de bolsa ou qualquer outra modalidade de contraprestacdo de
servico que venha a ser acordada entre as partes, ndo gerando vinculo empregaticio do estagiario com a
concedente.

Os académicos que exercerem atividades profissionais correlatas ao seu Curso na condi¢ao de
empregados devidamente registrados, autbnomos, empresarios ou bolsistas de iniciacdo cientifica ou
extensdo, poderdo considerar tais atividades como Estagio Supervisionado Obrigatério desde que
atendam ao projeto didatico-pedagogico do curso, e comprovem tais atividades de acordo com o
Regulamento da Disciplina de Estagio Supervisionado Obrigatério dos Cursos Superiores de Tecnologia.
Somente serdo consideradas para fins de aproveitamento, as atividades exercidas durante os seis
meses que antecedem a matricula na disciplina de estagio. No inicio desse periodo, os académicos
deverao entrar em contato com o professor orientador, para que seja realizado o acompanhamento das
atividades profissionais anteriores a matricula na disciplina. No caso de atividades de iniciagcéo cientifica
ou de extensao, os bolsistas deverao cumprir os prazos e obrigacdes previstos nos editais dos projetos a
gue estdo vinculados. O aproveitamento das atividades profissionais como Estagio Supervisionado
Obrigatério ndo desobriga o académico de realizar e apresentar o Trabalho de Conclusdo de Estagio,
para fins de avaliacdo da disciplina.

O acompanhamento do estagio é feito pelo professor orientador, através de um dos seguintes
instrumentos: reunides de acompanhamento entre professor orientador e académico durante o periodo

de estagio; quando possivel, visitas as empresas em que estdo sendo realizados os estagios.
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A avaliagcdo do estagio é realizada pela Comissdo Examinadora, levando em conta os seguintes
itens: avaliagdo do supervisor de estdgio e Trabalho de Conclusdo de Estagio, avaliado por uma

Comissao Examinadora composta por dois professores e coordenada pelo professor orientador.
19.1. TRABALHO DE CONCLUSAO DE ESTAGIO

O curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia prevé a elaboracdo de Trabalho de
Conclusao vinculado ao Estagio Supervisionado Obrigatério, de modo que faz parte de sua avaliagdo. O
Trabalho de Conclusdo de Estagio devera ser apresentado de acordo com o Manual de Trabalhos
Académicos do IFRS: Campus Bento Gongalves (2012), contemplando um dos seguintes parametros:
monografia envolvendo relato da parte pratica do estagio e aprofundamento tedrico do mesmo assunto;
um trabalho de pesquisa experimental segundo metodologia cientifica.

O académico recebe a nota de estagio apOs entrega de uma cépia do trabalho definitivo,
encadernado, e em meio virtual (CD Room ou equivalente) e formato pdf. O trabalho final (impresso e
digital) deve ser entregue no prazo maximo de 15 dias a partir da data de apresentacéo do trabalho final
de estagio, apos aprovacao do professor orientador.

O Trabalho de Concluséo de Estagio é realizado sob a orientagdo de um professor da instituigcéo.
Sera permitida a indicacdo de um co-orientador interno ou externo a Instituicdo por solicitagdo do
orientando quando houver razdes plausiveis, julgadas pelo Nucleo Docente Estruturante do Curso. A

apresentacao deve ser realizada, no minimo, 30 dias antes da data da formatura.
20. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

20.1. BIBLIOTECA

O Campus Bento Gongalves conta com uma biblioteca central que atende a todos 0s cursos.
Atualmente, existe um total de 5.643 titulos, 11.976 exemplares de livros e 40 titulos de periddicos. A
instituicao conta com acesso ao portal de periddicos da CAPES, através do link disponibilizado no site da
instituicao. Na area de enologia sdo 165 titulos e 449 exemplares, e na area de viticultura séo 97 titulos e
325 exemplares. Contamos ainda com o periédico La Semana Vitivinicola e alguns exemplares de outras
revistas da area como: Bon Vivant, Revista Brasileira de Viticultura e Enologia, Enologia, Revista de
Vinhos, Vini d'ltalia, Wine Spectator, Revista do Vinho, Vinho, Wine Land e Saca-Rolhas.

O acervo é renovado anualmente, conforme disponibilidade orcamentaria e atendendo as
solicitacdes do corpo docente e discente.

A biblioteca encontra-se em processo de informatizacao e utiliza o software Gnuteca.

A area total interna da biblioteca é de 205,52 mz, mas as obras para a construcao de nova
biblioteca iniciaram em 16 de janeiro de 2012, a qual tera 1.247,96 m? de area. A biblioteca esta
disponivel para toda a comunidade, sendo o empréstimo domiciliar restrito a comunidade interna. O
horario de funcionamento de segunda a sexta-feira é das 7 hs 30 min as 22 hs 30 min., e sabado das 8
hs as 11hs e 30 min. e das 13 hs as 17 hs.

48



20.2. LABORATORIOS
O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia do Campus Bento Gongalves conta

com uma estrutura laboratorial composta pelos seguintes ambientes.

20.2.1. CENTRAL DE LABORATORIOS

Central esta que esta instalada em um prédio no andar superior do Bloco A em um espaco de
336,15m? dividido em 13 salas com finalidades especificas sendo:

- Duas areas de trabalho — onde o professor ministra as suas aulas e os alunos desenvolvem as

metodologias trabalhadas, espacos para aulas praticas de Microbiologia Geral e Quimica de Alimentos.

- Uma sala de lavagem — onde o material proveniente de analises fisico-quimicas é lavado
secado e guardado. Essa sala também acondiciona os reagentes utilizados em andlises microbioldgicas
e toda a vidraria utilizada na central de laboratérios. Equipamentos disponiveis nesta sala: destilador de

agua, buretas digitais, macro e micro pipetadores de diferentes volumes.

- Uma sala de lavagem e esterilizagdo — onde o material utilizado em andlises microbiolégicas é
todo lavado e esterilizado. Materiais disponiveis nesta sala: autoclaves (3 ao todo: uma para material

sujo e duas para material limpo), lavador de pipetas semiautomatico (2 unidades).

- Cinco salas de equipamentos organizados por afinidade de uso e instalacdo — nestas salas 0s
professores levam grupos menores de alunos para fazerem as leituras, medi¢cbes, extraces,
tratamentos térmicos e afins necessarios a conclusdo das metodologias aplicadas. Equipamentos
disponiveis nestas salas: capelas de exaustédo de gas (duas unidades: uma instalada na area de trabalho
do laboratério de Quimica de Alimentos e outra em uma sala de equipamentos), fotdmetro de chama,
potencidbmetros, evaporador rotativo a vacuo, ultra freezer, liofilizador, balanca determinadora de
umidade, calorimetro, muflas, estufas, camara biol6gica com controle de temperatura, centrifuga
refrigerada, banho de agua fervente, moinho, destilador de nitrogénio, capelas de fluxo laminar,
homogeneizador de amostras sélidas, chuveiro de emergéncia, agitador orbital, geladeiras e freezers,

espectrofotdmetro UV-VIS, microscopios, desumidificador.

20.2.2. LABORATORIO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS — ENOLOGIA

O laboratério de analises fisico-quimicas referentes a enologia esta localizado no andar térreo do
bloco A dividido em salas distintas sendo elas:

- Hall de Entrada — os alunos deixam o material de uso pessoal para se prepararem para as
aulas.

- Sala de Equipamentos — neste local ficam acondicionados os equipamentos mais sensiveis e
gue sao utilizados por grupos menores de alunos. Equipamentos disponiveis nesta sala: 1 bureta digital,
1 U.V., 2 espectrofotdmetros, 1 Gibertini Quick, 1 Gibertini Super Alconat, 1 Gibertini Super D.E.E, 1
microscopio de ferro, 3 balancas analiticas, 1 dessecador, 1 refrigerador, 1 Tecnal, 2 banhos-maria, 2

agitador Speed.
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- Laborat6rio — local equipado com mesas e bancadas para laboratério, quadro branco, vidrarias
para andlises quimicas e diversas prateleiras, estantes e cadeiras, além dos seguintes materiais e
equipamentos: 1 pHmetro, 1 lava olhos, 1 agitador magnético, 1 banho-maria, 1 destilador, 1 centrifuga,
2 muflas, 1 bateria de destilacdo, 2 dessecadores, 2 estufas, 4 lavadores de pipeta, 1 deionizador, 1
capela de exaustéo, 1 Janetzki (centrifuga), 10 termbmetros para estufa, 14 termémetros, 6 densimetros
(1000 - 1100), 2 densimetro (900 - 1000), 26 alcodbmetros, 2 mostimetros de babo, 2 aerdmetros.

- Sala dos técnicos — local equipado com mesas e cadeiras para acomodacgédo dos técnicos do
laborat6rio, computador com acesso a internet e armarios para materiais.

- Sala de estoque — estoque de reagentes e materiais de uso no laboratdrio.

20.2.3. LABORATORIO DE SOLOS

O laboratério de solos apresenta area fisica de 74,94 mz, e é equipado com 1 deionizador, 1
fotbmetro de chama, 2 balancas eletronicas, 1 espectrofotdmetro, 1 moinho para solos, 1 banho maria, 2
destiladores de agua, 1 mesa agitadora, 1 bureta digital, 1 capela para exaustao de gases, 1 impressora
matricial, 1 estufa, 1 agitador magnético, 1 destilador em vidro, 1 fotbmetro, 1microcentrifuga, 2 mesas
agitadoras, 1 refrigerador, 1 microcomputador, 5 peneiras granulométricas, 1 homogeneizador, 1

condutivimetro e diversos armarios, mesas e cadeiras.

20.2.4. LABORATORIO DE FITOSSANIDADE

O laboratério de fitossanidade apresenta area de 336,15 m’ e esta equipado com 22
microscopios, 2 digestores de fibras, 1 destilador, 1 destilador de agua, 4 lavadores de pipetas, 1 capela
de exaustéo, 1 bloco digestor, 1 encubadora, 1 autoclave, 2 estufas, 1 bomba a vacuo, 1 pulverizador, 1
fluxo laminar, 1 banho-maria, 1 metabdlico, 3 desumificadores, 1 ventilador, 2 computadores, 1
deionizador, 3 encubadoras fotoperiodo, e bancadas para realizagdo de analises microbiologicas e

diversos balcdes e cadeiras.

20.2.5. LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

O laboratério de analise sensorial esta localizado na vinicola-escola e possui 25 cabines
individuais, equipadas com pias e luminarias, além da mesa do professor e quadro branco. Esse
laborat6rio possui sala auxiliar onde séo guardadas tacas de degustacao de vinhos e espumantes para

utilizacao nas aulas.

20.3. VINICOLA-ESCOLA

A instituicio possui uma vinicola-escola com area fisica de 3.813,20 m?, a qual apresenta todos
0s equipamentos necessarios para elaboracao de vinhos, contemplando os setores de recebimento da
uva, desengace e esmagamento, fermentacdo, conservagdo, envelhecimento, engarrafamento,

laborat6rio de andlises quimicas e sensoriais e expedi¢cao.
20.4. FAZENDA-ESCOLA
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A instituicao apresenta uma area rural de 767.420 mz, localizada no Distrito de Tuiuti, com viveiro
de mudas e area de aproximadamente 2 hectares de viticultura, onde estdo distribuidas variedades de
uva americanas (Isabel, Concord e Bordd) e viniferas (Chardonnay, Gewurztraminer, Merlot e Cabernet
Sauvignon), em sistemas de conducdo em latada, espaldeira, lira e Y. A fazenda-escola disp6e de todo o
maquinario necessario para as atividades de campo, como tratores, pulverizadores, maquinas de

desfolha, poda verde, rocadeira, grade, arado, entre outros.

20.5. INFORMATICA

Existem 5 (cinco) laboratorios de informatica, sendo que cada um possui uma area fisica de
60,58 m? e dispde de 31 (trinta e um) computadores, lousa digital e conex&o & internet banda larga. Os
alunos podem utilizar 1 (um) destes laboratorios para pesquisa em qualguer um dos trés turnos de
funcionamento da Instituicdo. Os demais laborat6rios sdo utilizados para as aulas e 0s alunos sao
acompanhados pelo docente responsavel. O acesso aos laboratérios se d4 somente durante as aulas e
sua utilizacao é agendada de acordo com programacéo prévia dos professores.

Na Biblioteca existem mais 5 (cinco) computadores que podem ser utilizados pelos alunos
mediante agendamento. As salas de aula estdo equipadas com projetor multimidia e em todos os
setores do Campus Bento Goncgalves é possivel 0 acesso a internet banda larga através de rede
wireless. Ha também trés salas exclusivas, para trabalhos em grupo, apresentacdo de seminarios e
palestras, equipadas com computador, projetor multimidia, equipamento de som e lousa digital, entre

outros equipamentos de video e som.

21. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

O corpo docente e técnico-administrativo € composto por servidores do Campus Bento

Goncalves do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul.

22. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Fard jus ao Diploma de Tecnélogo em Viticultura e Enologia o aluno que cumprir com
aproveitamento todas as disciplinas da estrutura curricular, bem como obtiver aprovagéo no Trabalho de
Conclusao de Estagio.

A expedicdo do Diploma ocorrera somente apés a participacdo do ato de Colacdo de Grau na

sessao solene e publica ou na de gabinete.
23. NUCLEO DE APOIO AOS PORTADORES DE NECESSIDADES ESPECIAIS

O Campus Bento Goncalves, ha mais de uma década, tem institucionalizado o NAPNE (Nucleo
de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais) cujo propoésito € criar estratégias de inclusao,

permanéncia e saida exitosa para o mundo do trabalho das pessoas com deficiéncia (PcD). Cabe ao

51



NAPNE articular com os diversos setores da Instituicdo as atividades relativas a inclusao, definindo
prioridades, buscando parcerias com entidades de atendimento aos alunos especiais, incentivando e
promovendo quebra de barreiras arquitetdbnicas e de comunicacdo. Além disso, promove a
instrumentalizacdo dos servidores do Campus buscando as mudancas de atitudes, visando o
acolhimento de estudantes que possuem necessidades especiais e serve de apoio a coordenacgdo
pedagdgica na elaboracdo e adaptacdo de materiais destinados ao ensino/aprendizagem desses
estudantes.

Com o propésito de atender a comunidade externa, o NAPNE promove convénios com entidades
nao governamentais dando apoio em aulas de informatica e producao de tecnologias social assistiva, em

contrapartida vivencia a troca de experiéncias com os portadores de necessidades especiais.

24. NUCLEO DE ESTUDOS AFRO-BRASILEIROS E INDIGENAS

O Campus Bento Gongalves institucionalizou em 2012 o NEABI (Nicleo de Estudos Afro-
brasileiros e indigenas. Entre seus propdsitos estdo: promover encontros de reflexdo e capacitacdo de
servidores para o conhecimento e a valorizacdo da histéria dos povos africanos, das culturas afro-
brasileira e indigena na construgéo histérica e cultural do pais; promover atividades de ensino, pesquisa
e extensdo relacionadas a tematica; promover acdes que levem a conhecer o perfil da comunidade
interna e externa do Campus nos aspectos étnico-raciais; além de auxiliar na implementacao das Leis
10.639/03 e 11.645/08, que visam a inclusdo no Curriculo Oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade

do tema em tela, por determinacéo do MEC.

25. CASOS OMISSOS

Os casos omissos serdo analisados pela coordenacdo do curso, em conjunto com a direcao de

ensino do Campus Bento Gongalves.

52



