Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pré-Reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 36/2017

O Pro-Reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuicbes, considerando as decisbes emanadas da
reunido da Camara de Ensino, resolve aprovar, para o
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, do campus Pelotas — Visconde da Graca, para
viger a partir do primeiro semestre letivo de 2017:

1 - A portaria “ad referendum” n® 14/2016, que trata da aprovacado da alteracéo
dos programas da matriz curricular n® 6735, da matriz de pré-requisitos, da
matriz de disciplinas eletivas, do programa da disciplina de Francés Lingua

Estrangeira Instrumental e dos itens 9.8 e 9.12 do PPC.

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicacéo.

Pelotas, 11 de julho de 2017.

Guilherme Ribeiro Rostas
Pro-reitor de Ensino
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SERVIGO PUBLICO FEDERAL

PORTARIA N° 14/2016

O Pré-reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuicdes, resolve aprovar “ad referendum” da Camara
de Ensino, para o Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia do Campus Pelotas-Visconde
da Graga, para viger a partir do primeiro semestre letivo
de 2016:

1 - A alteracdo da matriz curricular n® 6735 de 2015/1, excluir a disciplina de

Portugués Instrumental (60h) do 4° periodo letivo e incluir no 3° periodo letivo;

excluir a disciplina de Analise Instrumental em Alimentos (60h) do 3° periodo

letivo e incluir no 4° periodo letivo;

2 - A alteracdo da matriz pré-requisitos, alterando a disciplina de Analise

Instrumental em Alimentos para o 4° periodo letivo;

3 - A alteracdo da matriz eletiva, mudando a nomenclatura da disciplina de

Frances Instrumental para Francés Lingua Estrangeira Instrumental,

4 - O programa da disciplina de Francés Lingua Estrangeira Instrumental

5 - A alteracdo do item 9.8 (Atividades Complementares)

6 - A alteracdo da redacdo do item 9.12 (Politica de Formacao Integral do

Aluno)

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicacao.

Pelotas, 19 de Agosto de 2016.

Pro-reitor de Ensino
Ricardo Pereira Costa



MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PARTIR DE
2015/1
’ Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
INSTITUTO FEDERAL CAMPUS
MATRIZ CURRICULAR N° 6735 PELOTAS-
VISCONDE
DA GRAGA
HORA
. HORA AULA HORA
CODIGO DISCIPLINAS AULA )
SEMESTRAL | RELOGIO
SEMANAL
CAVG_Diren.043 | Viticultura | 4 80 60
CAVG_Diren.042 | Quimica Geral 4 80 60
W | CAVG Diren044 | Matematica Aplicada 3 60 45
5 | CAVG_CES.112 Topicos de Fisica Basica 4 80 60
w
= | CAVG_CES.113 Solos | 3 60 45
® CAVG_Diren.048 Informética Aplicada 2 40 30
CAVG_CES.114 Microbiologia | 2 40 30
CAVG_CES.115 Desenho Técnico Aplicado 3 60 45
BTOTAL
%) SUBTO 25 375
IﬁI:J CAVG_CES.116 Microbiologia Il 3 60 45
(|7.) CAVG_Diren.193 Estatistica Aplicada 4 80 60
L w | CAVG_Diren.194 Viticultura Il 4 80 60
o
E 5 CAVG_Diren.196 Agrometeoro|ogia 2 40 30
w
7)) E CAVG_Diren.201 Enologia | 4 80 60
@ | cave_cEs.117 Solos Il 3 60 45
CAVG_Diren.199 | Topografia Aplicada 4 80 60
CAVG_CES.118 Quimica Orgénica 3 60 45
SUBTOTAL 27 405
CAVG_Diren.197 Bioquimica Aplicada 4 80 60
CAVG_Diren.208 Enologia Il 4 80 60
w
£ | CAVG_Diren.200 | viticultura Il 4 80 60
(/) . . . .
g CAVG_CES.119 Andlise Fisico-Quimica Enoldgica 4 80 60
o | VGENS.15 Portugués Instrumental 4 80 60
= CAVG_Diren.221 Enoturismo 5 100 75
CAVG_CES.120 Andlise Sensorial | 3 60 45
SUBTOTAL 28 420




SEMESTRES

HORA

) HORA AULA HORA
CODIGO DISCIPLINAS AULA )
SEMESTRAL | RELOGIO
SEMANAL
CAVG_Diren.212 Gestéo e Planejamento 4 80 60
CAVG_CES.121 Anélise Sensorial Il 2 40 30
CAVG_CES.122 Sistema de Gestdo Ambiental 2 40 30
CAVG_Diren.205 Metodologia e Técnicas de Pesquisa 2 40 30
= - . .
m CAVG_Diren.210 Anélise Instrumental em Alimentos 4 80 60
> | CAVG_CES.124 Direito e Legislagéo Vitivinicola 2 40 30
375
SUBTOTAL 25
CAVG_CES.126 Planejamento Estratégico 4 80 60
CAVG_CES.016 Gestdo de Aguas e Efluentes 4 80 60
w
o CAVG_CES.127 Anélise Sensorial Ill 2 40 30
1) | CAVG_CES.128 Enogastronomia Aplicada 5 100 75
= - p
W | CAVG_Diren.204 Relacdo Solo-Agua-Planta 3 60 45
> | CAVG_Diren.215 Propriedades Funcionais em Uvas e 3 60 45
Derivados
VG.ENS.16 Insumos na Industria Vinicola 3 60 45
Eletiva 2 40 30
SUBTOTAL 30 450
CAVG_Diren.214 Toépicos em Andlise Financeira 4 80 60
_ Tecnologia de Produtos Derivados 5 100 75
N CAVG_Diren.219 da Uva
14 Tecnologias de Manejo e Cultivo 3 60 45
(l/—) CAVG_CES.129 Viticola
Y | CAVG_Diren.218 Servigo do Vinho 5 100 75
m .
" | CAVG_CES.130 Seguranga Alimentar 4 80 60
S — - - —
Etica, Cidadania e Responsabilidade
CAVG_CES.131 Social P 2 40 30
Eletiva 2 40 30
SUBTOTAL 25 375
CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS 2400
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 90
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 240
ESTAGIO CURRICULAR 240
CARGA HORARIA TOTAL 2970

HORA AULA =45 MINUTOS
DESENVOLVIMENTO DE CADA SEMESTRE EM 20 SEMANAS




MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

A PARTIR DE:

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM

VITICULTURA E ENOLOGIA

2015/1

CAMPUS PELOTAS —

MATRIZ DE PRE-REQUISITOS

VISCONDE DA GRACA

SEMESTRES

CcODIGO DISCIPLINAS CODIGO DISCIPLINAS
CAVG_Diren.193 Estatistica Aplicada CAVG_Diren.044 Matematica Aplicada
H CAVG_Diren.194 Viticultura Il CAVG_Diren.043 Viticultura |
T
& CAVG_Diren.196 Agrometeorologia CAVG_Diren.043 Viticultura |
o
n CAVG_CES.117 Solos Il CAVG_CES.113 Solos |
. ) . CAVG_Diren.044 Matematica Aplicada
CAVG_Diren.199 Topografia Aplicada CAVG_CES.115 Desenho Técnico Aplicado
CAVG_CES.116 Microbiologia Il CAVG_CES.114 Microbiologia |
w CAVG_Diren.208 Enologia Il CAVG_Diren.201 Enologia |
o
= . . . . CAVG_Diren.042 Quimica Geral
b . | .
UEJ CAVG_Diren.197 Biogquimica Aplicada CAVG_CES.118 Quimica Organica
L
n CAVG_Diren.200 Viticultura 111 CAVG_Diren.194 Viticultura Il
CAVG_CES.119 Analise  Fisico-Quimica | -z piren.201 Enologia |
Enologica
CAVG_CES.121 Andlise Sensorial Il CAVG_CES.120 - .
" - - Andlise Sensorial |
o
& .
u CAVG_Diren.213 Enologia Il CAVG_Diren.208 Enologia Il
L
]
2 Andlise  Instrumental  em CAVG_Diren.042 Quimica Geral
CAVG_Diren.210 Alimentos CAVG_CES.118 Quimica Orgéanica
CAVG_Diren.112 Tépicos de Fisica Basica
CAVG_CES.125 Enologia IV CAVG_Diren.213 Enologia Il
w
E CAVG_CES.126 Planejamento Estratégico CAVG_Diren.212 Gestao e Planejamento
g
E CAVG_CES.127 Andlise Sensorial Ill CAVG_CES.121 Andlise Sensorial Il
n
> ) CAVG_Diren.196 Agrometeorologia
CAVG_Diren.204 Relac&o Solo-Agua-Planta | CAVG_CES.117 Solos Il
CAVG_Diren.194 Viticultura Il
VG.ENS.16 Insumos  na Inddstria | ~ayG piren.201 Enologia |
Vinicola




MATRIZ DE DISCIPLINAS ELETIVAS

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

CAMPUS PELOTAS - VISCONDE

DA GRACA
- HORA AULA HORA AULA HO,RA
CODIGO DISCIPLINA SEMANAL SEMESTRAL SEI\%II_E(;'IC?IIQOAL

CAVG_Diren.439 | Inglés Instrumental 2 40 30
CAVG_CES.034 Francés Lingua Estrangeira Instrumental 2 40 30
LIBRAS.002 Lingua Brasileira de Sinais 4 80 60
VG.ENS.013 Pericia Ambiental 2 40 30
CAVG_Diren.435 | Producg3o Textual 2 40 30
CAVG_CES.132 Desenho Técnico Computadorizado 2 40 30
CAVG_CES.133 Extensdo Rural 2 40 30




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Francés Lingua Estrangeira Instrumental

Vigéncia: a partir de 2016/1 Periodo letivo: eletiva

Carga horaria total: 30h Caodigo:

Ementa: Estudo da Lingua Estrangeira, Francés (FLE), em nivel basico,
contemplando as quatro habilidades linguisticas (falar, ouvir, ler e escrever),
desenvolvendo a compreensao da lingua, bem como a producao oral e escrita.

Conteudos

UNIDADE | — Compreenséo e Producao Oral e Escrita de FLE — médulo |
1.1 Contetudos Comunicativos
1 1.1 Saudacgdes
1.1.2 Apresentacdes
1.1.3 Informacg0des sobre a identidade e o estado civil
1.1.4 Identificacao de objetos
1.1.5 Expresséo do pedido
1.1.6 Pedido de desculpas
1.1.7 ExpressOes de gostos e preferéncias
1.2 Conteudos Linguisticos
1.2.1 Presente dos verbos étre e avoir
1.2.2 Presente dos verbos regulares terminados em -er
1.2.3 Masculino e feminino
1.2.4 Complemento determinativo
1.2.5 Artigos definidos e indefinidos
1.2.6 Artigos + preposicao de
1.2.7 Plural em -s
1.2.8 Interrogacdo com a expressao est-ce que
1.2.9 A negacéo
1.2.10 Presente dos verbos aller, venir, faire
1.2.11 Interrogacao qui, que, quand, ou
1.2.12 Os pronomes ténicos

UNIDADE Il — Compreenséo e Producédo Oral e Escrita de FLE — modulo |1
2.1 Conteudos Comunicativos
2 1.1 Descricdo fisica e psicolégica de pessoas
2.1.2 Descricao de mudancas e evolugdes
2.1.3 SituacOes proprias a alimentacdo e ao restaurante
2.1.4 A expressao da semelhanca e da diferenca
2.1.5 Descri¢ao no passado
2.1.6 A expressao do futuro, projetos
2.2 Conteudos Linguisticos
2.2.1 Passé composé
2.2.2 Imparfait
2.2.3 Artigos partitivos
2.2.4 Estruturas de caracterizacao
2.2.5 Futuro composto (avoir + infinitivo)
2.2.6 Futuro simples



Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Bibliografia basica

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e Enologia. Bento
Goncalves: IFRS, 2009.

JACKSON, Ronald S. Wine science: principles and applications. Amsterdam:
Elsevier,Academic Press, 2008.

LAROUSSE. Dicionério Larousse Francés-portugués / Portugués-francés.
Mini — Atualizado. 2 ed. S&o Paulo: Larousse Brasil, 2008.

Bibliografia complementar

DELATOUR,Y; JENNEPIN, D.; LEON-DUFOUR, M.; MATTLE-
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Francaise de la Sorbonne. 1. ed. Paris: Larousse, 1991.

GIRARDET, J.; PECHEUR, J. Echo Al - Méthode de Francais. Paris: Cle
Internacional, 2010.

GIURA, M. B. D.; JENNEPIN, D.; KANEMAN-POUGATCH, M.; TREVISI, S. Café
Creme: méthode de francais. 1. ed. Paris: Hachette, 1997.

JEUGE-MAYNART, I. Larousse du vin. 3. ed. PARIS: Larousse, 2010.

LE SAVOUR CLUB.Vins et Vignobles de France.l.ed. Paris: Larousse, 2001.



9.8 — Atividades Complementares

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia prevé o
aproveitamento de experiéncias extracurriculares como  Atividades
Complementares com o objetivo de valorizar os saberes sociais adquiridos pelo

educando, enriquecer o processo formativo e estimular a formacéo continuada.

As Atividades Complementares, como modalidades de enriquecimento da
qualificacdo académica e profissional dos estudantes, objetivam promover a
flexibilizacao curricular, permitindo a articulacao entre teoria e pratica e estimular
a educacdo continuada dos egressos do Curso, conforme estabelecido na

organizacao didatica do IFSul.

Cumprindo com a funcdo de enriguecer o processo de ensino-
aprendizagem, as Atividades Complementares devem ser cumpridas pelo
estudante desde o seu ingresso no Curso, totalizando a carga horaria
estabelecida na matriz curricular, em conformidade com o perfil de formacéo
previsto no Projeto Pedagogico de Curso.

O aluno devera dispor obrigatoriamente de um somatério minimo de 240
horas de atividades complementares, sendo este requisito obrigatério para
conclusédo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. Cabe ao
estudante apresentar, para fins de avaliacdo, a comprovacdo de todas as
atividades complementares realizadas mediante a entrega da documentacao
exigida para cada caso e o preenchimento de formulario quando solicitado, em
data a ser estabelecida pela Coordenacéo de Curso.

A normatizacdo das atividades complementares referencia-se ha
Organizacgéao Didatica do IFSul e no regulamento disponivel no Anexo 5 deste
Projeto. Quanto a distribuicdo da carga horaria maxima aceita em cada atividade

complementar estdo descritas na tabela abaixo:

Documentos

Tipo de atividade

Carga horaria

comprobatérios expedida
pelo 6rgao responsavel
onde foi realizada a
atividade

Ensino

Monitorias no curso

Limite maximo 90
horas por semestre

Certificac&o ou declaracao

Participacdo em projetos de ensino
(colaborador, participante,

Limite maximo de
80 horas por
semestre

Certificac8o ou declaracdo




ministrante, palestrante, aluno
bolsista ou aluno voluntario)

Disciplina pertinente a area de
formacao cursada em outros cursos
superiores que ndo constam na
Matriz Curricular

Limite maximo 90
horas por semestre

Historico escolar

Palestras na area de formacéo

Limite maximo de

(palestrante ou ouvinte) 60 horas Certificagdo
Publlcagaq/apresentagao_de 20 horas para cada o
resumos simples expandido na ublicacio Certificacéo
area de formacao b &
Publicacdo/apresentacéo de
Pesquisa artigos cientificos na area de 48br;i%r§sagara cada Certificagéo
q formacao b &
Participacdo em projetos de pesquisa
(aluno bolsista interno, aluno bolsista | Limite méximo de e
- Certificacéo
externo ou aluno voluntério) ou grupo | 120 horas
de pesquisa
Participacdo em projetos de extenséo
(aluno bolsista, aluno voluntario ou - L.
X ) : Limite méximo de
ouvinte), tais como Cursos Livres de e
o oy 80 horas por | Certificagéo
~ Extenséo, Cursos de Formagcéao Inicial semestre
Extensao e Continuada (FIC), Eventos e
Prestacéo de Servicos
~ Limite méximo de
AtuacgBes voltadas para a e
: L 20 horas por | Certificagéo
comunidade civil
semestre
Congressos, jornadas, semindrios e - .

PO : N Limite méximo de e
semana académica pertinentes a Certificacédo
X ~ o 80 horas
area de formacao (organizacdo)

Congressos, jornadas, semindrios e - -

PO : X Limite méximo de e
semana académica pertinentes & 80 horas Certificacédo
area de formacéo (ouvinte)

Cursos de idiomas e de Informatica Limite  maximo  de Certificagéo ou atestado
40 horas
Cursos de curta duracgéo (presencial - .
N - s 2 Limite méximo de e
- ou a distancia) pertinentes a area de Certificagéo
Praticas 80 horas

profissionais e
outras

atividades

formacéo

Participagdo de estagios nao-
obrigatérios em empresas ou
instituicbes da area

Limite maximo de
80 horas por
semestre

Atestado

Feiras, exposicdes e eventos
pertinentes a area de formacao
(organizacgdo)

Limite maximo de
20 horas

Certificado ou declaracéo

de participagéo

Feiras, exposicdes e eventos
pertinentes a area de formacao
(ouvinte)

Limite maximo de
20 horas

Certificado ou declaracao

de participagéo

Apresentacdo de Trabalho de
conclusdo de Curso (ouvinte)

Limite méximo de
20 horas (1 hora por
TCQ)

Lista de presenca

assinada pelo docente-

orientador

Visitas técnicas externas aos planos
de ensino do curso (ouvinte)

Limite maximo de
50 horas

Declara¢do do docente

proponente

Midias recomendadas pelos
professores do curso, tais como
artigos técnicos-cientificos, livros,
DVD’'s)

Limite maximo de
30 horas

Declarag&o do docente

proponente




9.12 — Politica de Formacé&o Integral do Aluno

“Com base nestes pressupostos, busca-se aprimorar a formacéo dos estudantes
de modo a atender as demandas do mundo atual. Ao longo do curso o aluno é
incentivado a desenvolver trabalhos em equipes em projetos das disciplinas. A
adocao dessa forma de trabalho busca trazer para sala de aula o conceito de
trabalho em equipe, vastamente utilizado no mercado vitivinicola.”





