- SERVIGO PUBLICO FEDERAL

PORTARIA N° 04/2018

O Pro-reitor de Ensino do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia =~ Sul-rio-
grandense, no uso.de suas atribuicées, resolve
‘aprovar "ad referendum” da Camara de Ensino,
~para 0 Curso Superior. de Tecnologia em
Viticultura e Enologia, do campus Pelotas- -
“Visconde da Graga, para viger a -partir do
primeiro semestre letivo de 2019;

1- Alteragéo do texto do item_9:5 }eferente a matriz cUrricuIér,; :
2 - A nova matriz curricular;

3 -0 -fluxograma do curso;

4 - A nova matriz de disciplinas eletivas;

5- A nova m-at_r_iidé pré-requisitos;

6 - Alteragéo de 'programas de di_sci‘piinas.

7 - Alteragéo dos programas de disciplinas eletivas,

Esta portaria entra em vigor a partir da sua data de publicaggo.
Pé'lot'as,-' 27 -de-.novembi‘o de 2018,

Reltor de Ensino

(emjexercicio) -



9.5 Matriz curricular

Nessa secdo sdo apresentadas as consideracdes e delineamentos que
possibilitam caracterizar a estruturacdo da correspondente matriz curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

A carga horéaria total proposta para o curso é de 2970 horas, baseadas no
principio da indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino e
aprendizagem, favorecendo, desta forma, a construgcédo necesséria dos conhecimentos
e habilidades para o tecndlogo egresso. Considerou-se para isso as areas de atuacao
da profissdo e 0s conhecimentos necesséarios para tal. Assim foram definidos os
diferentes componentes curriculares do curso, definindo-se também quais sdo os de
carater basico ou especifico.

O curso organiza-se da seguinte forma:

I - Nucleo de estudos de formagéao geral;

Il - Nucleo de aprofundamento e diversificacdo de estudos das éareas de
Viticultura e Enologia;

Il - Nucleo de estudos integradores.

No Nucleo de Estudos de Formagé&o Geral (1), o Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia possui um rol de disciplinas e uma série de atividades
desenvolvidas ao longo do curso, visando a formacdo em areas especificas. Busca-se
nesse nucleo proporcionar ao estudante a apropriagdo de conhecimentos de base geral
e do exercicio tedrico-pratico.

As disciplinas e componentes curriculares que compdem esse nucleo séo:
Quimica geral, Topicos de fisica basica, Quimica organica, Portugués instrumental,
Topicos em andlise financeira, Etica, cidadania e responsabilidade social, Lingua
brasileira de sinais e Producgédo textual.

Sobre o Nucleo de Aprofundamento e Diversificacdo dos Estudos (Il), o qual é
relativo aos conteudos especificos, possuindo um grupo de disciplinas e componentes
curriculares que atendem as demandas profissionais.

As atividades de ensino e aprendizagem referentes a esse nucleo preocupam-
se com a aplicacdo de conhecimentos voltados ao mercado vitivinicola, fundamentais
ao Tecndélogo em Viticultura e Enologia.

As disciplinas e componentes curriculares que compdem esse nucleo séo:
Viticultura 1, Matematica aplicada, Solos |, Informética aplicada, Microbiologia I,
Desenho técnico aplicado, Microbiologia II, Estatistica aplicada, Viticultura II,
Agrometeorologia, Enologia I, Solos IlI, Topografia aplicada, Bioquimica enoldgica,

Enologia II, Viticultura 1ll, Andlise fisico-quimica enologica, Enoturismo, Analise



sensorial |, Analise sensorial Il, Analise sensorial Ill, Gestdo e planejamento, Sistema
de gestdo ambiental, Metodologia e técnicas de pesquisa, Enologia Ill, Economia
aplicada, Andlise instrumental de alimentos, Direito e legislagao vitivinicola, Enologia IV,
Planejamento estratégico, Gestao de dguas e efluentes, Enogastronomia, Relagéo solo-
adgua-planta, Propriedades funcionais em uvas e derivados, Insumos na industria
vinicola, Tecnologia de produtos derivados da uva, Tecnologias de manejo e cultivo
viticola, Servico do vinho, Segurancga alimentar, Pericia ambiental, Desenho técnico
computadorizado, Extenséo rural, Espanhol Instrumental, Francés lingua estrangeira
instrumental, Vinificacéo I, Vinificag&o Il, Vinificac&o Il e Histéria do Vinho.

Por fim o curso apresenta em sua estrutura um Nucleo de Estudos Integradores
() para enriguecimento curricular, compreendendo a participacdo em: atividades
praticas, de modo a propiciar aos estudantes vivéncias, nas diferentes areas do campo
de atuacdao profissional, assegurando participa¢cdo em seminarios, projetos de iniciagdo
cientifica, monitoria, extensdo, participacdo em organizacdo de eventos (simposios,
congressos, feiras de ciéncias), mobilidade estudantil, intercAmbio, estagios, entre
outros.

Baseado na descrigdo trazida nos paragrafos anteriores apresentamos abaixo
uma representacdo grafica das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em

Viticultura e Enologia.



MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

A PARTIR DE
2019/1
. Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
CAMPUS
QUL AIC. GRANDENS MATRIZ CURRICULAR N° XXXX/2019 PELOTAS-
VISCONDE
DA GRAGA
) HORAAULA | HORA AULA HORA
CODIGO DISCIPLINAS SEMANAL SEMESTRAL RELOGIO
SEMESTRAL
CAVG_Diren.043 Viticultura | 4 80 60
" CAVG_Diren.042 Quimica Geral 4 80 60
E CAVG_Diren.044 Matematica Aplicada 3 60 45
& CAVG_CES.112 Topicos de Fisica Basica 4 80 60
é CAVG_CES.113 Solos | 3 60 45
- CAVG_Diren.048 Informatica Aplicada 2 40 30
CAVG_CES.114 Microbiologia | 2 40 30
CAVG_CES.115 Desenho Técnico Aplicado 3 60 45
D) SUBTOTAL 25 375
g CAVG_CES.116 Microbiologia Il 3 60 45
(|7) " CAVG_Diren.193 Estatistica Aplicada 4 80 60
L o CAVG_Diren.194 Viticultura Il 4 80 60
= 0 CAVG_Diren.196 Agrometeorologia 2 40 30
I(J/)J é CAVG_Diren.201 Enologia | 4 80 60
= CAVG_CES.117 Solos I 3 60 45
XXXXXXXXXXX Bioquimica Enoldgica 4 80 60
CAVG_CES.118 Quimica Orgénica 3 60 45
SUBTOTAL 27 405
CAVG_Diren.199 Topografia Aplicada 4 80 60
w CAVG_Diren.208 Enologia Il 4 80 60
~ | cAVG_Diren200 | Viticultura Ii 4 80 60
% CAVG_CES.119 éﬂg:ic,fgei isico-Quimica 4 80 60
n VG.ENS.15 Portugués Instrumental 4 80 60
= CAVG_Diren.221 Enoturismo 5 100 75
CAVG_CES.120 Andlise Sensorial | 3 60 45
SUBTOTAL 28 420
) HORA HORA HORA
CODIGO DISCIPLINAS AULA AULA RELOGIO
SEMANAL | SEMESTRA SEMES




TRAL

CAVG_Diren.212 Gestao e Planejamento 4 80 60
CAVG_CES.121 Analise Sensorial Il 2 40 30
w CAVG_CES.122 Sistema de Gestdo Ambiental 2 40 30
% CAVG_Diren.205 Metodologia e Técnicas de Pesquisa 2 40 30
g CAVG_Diren.213 Enologia Ill 6 120 90
'(-})J CAVG_CES.123 Economia Aplicada 3 60 45
2 CAVG_Diren.210 Analise Instrumental em Alimentos 4 80 60
CAVG_CES.124 Direito e Legislacao Vitivinicola 2 40 30

SUBTOTAL 25 375
CAVG_CES.125 Enologia IV 4 80 60
g CAVG_CES.126 Planejamento Estratégico 4 80 60
S CAVG_CES.016 Gestéo de Aguas e Efluentes 4 80 60
S CAVG_CES.127 | Andlise Sensorial Ill 2 40 30
Lt})J CAVG_CES.128 Enogastronomia 5 100 75
> CAVG_Diren.204 Relagdo Solo-Agua-Planta 3 60 45
CAVG. Diren 215 [P)reorR/r;%dozdes Funcionais em Uvas e 3 60 45
Eletiva 2 40 30

SUBTOTAL 27 405
CAVG_Diren.214 Topicos em Analise Financeira 4 80 60
CAVG_ Diren.219 '(Ij'gc&%ogla de Produtos Derivados 5 100 75
|P,:_J CAVG,_ CES.120 ;r/ﬁiccr:)?;oglas de Manejo e Cultivo 3 60 45
a CAVG_Diren.218 Servigo do Vinho 5 100 75
é CAVG_CES.130 Seguranca Alimentar 4 80 60
S CAVG CES.131 gggglmdadama e Responsabilidade 2 40 30
VG.ENS.16 Insumos na Industria Vinicola 3 60 45
Eletiva 2 40 30

SUBTOTAL 28 420

SUBTOTAL GERAL 160 2400

CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS — A 156 2340

CARGA HORARIA DE DISCIPLINAS 4 60
_ ELETIVAS — B|
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO(—: 90

ATIVIDADES COMPLEMENTARES — D| 240

ESTAGIO CURRICULAR - E 240

CARGA HORARIA TOTAL (A+B+C+D+E) 2970

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




Representacao grafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre
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Eletivas

Nucleo de estudos de formacéao geral

Nucleo de aprofundamento e diversificagéo de
estudos na area de Viticultura e Enologia

Nucleo de estudos integradores







9.6 Matriz de disciplinas eletivas

MATRIZ DE DISCIPLINAS ELETIVAS

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

CAMPUS
Pelotas-Visconde da Graca

. HORA AULA | HORA AULA HORA

CODIGO DISCIPLINA SEMANAL SEMESTRAL SEI&E@?&SA\L

CAVG_CES.023 | Espanhol Instrumental 3 60 45

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_SDiren.43 Producéo Textual 2 40 30

CAVG_CES.132 | Desenho Técnico Computadorizado 2 40 30

CAVG_CES.133 | Extensédo Rural 2 40 30

Vinificacao | 4 80 60

Vinificacao I 4 80 60

Vinificacao IlI 4 80 60

Histéria do Vinho 4 80 60




9.8 Matriz de pré-requisitos

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE

MEC/SETEC

SEMESTRES

omm A PARTIR DE 2019/1
==- CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
|mm ENOLOGIA _
INSTITUTO , CAMPUS PELOTAS
FEDERAL MATRIZ DE PRE-REQUISITOS N° XXXX VISCONDE DA GRAGCA
Sul-rio-grandense
CAVG_CES.116 |Microbiologia Il CAVG_CES.114 [Microbiologia |
W CAVG_Diren.193 [Estatistica Aplicada CAVG_Diren.044 |Matematica Aplicada
14
'(7) CAVG_Diren.194 |Viticultura Il CAVG_Diren.043 |Viticultura |
|
E CAVG_Diren.196 [|Agrometeorologia CAVG_Diren.043 |Viticultura |
n
= CAVG_CES.117 [Solos II CAVG_CES.113 |[Solos |
S L. CAVG_Diren.042 |Quimica Geral
XXXXXXXXXX  [Bioquimica Enoldgica CAVG CES.114 |Microbiologia |
. . . CAVG_Diren.044 |Matematica Aplicada
H:J CAVG_Diren.199  [Topografia Aplicada CAVG CES.115 [Desenho Técnico Aplicado
'(7) CAVG_Diren.208 [Enologia Il CAVG_Diren.201 |Enologia |
|
E CAVG_Diren.200 |Viticultura Il CAVG_Diren.194 |Viticultura Il
U) e o ’ .
= | cave ces.119 fAnalise Fisico-Quimica CAVG_Diren.201 [Enologia |
- Enoldgica -
If-JI:J CAVG_CES.121 |Analise Sensorial Il CAVG_CES.120 [|Analise Sensorial |
|_
ﬂ CAVG_Diren.213 [Enologia lll CAVG_Diren.208 [Enologia Il
=
i L CAVG_Diren.042 |Quimica Geral
9 | cave_piren.210 ﬁlr.‘a"set Instrumental em CAVG_CES.118 [Quimica Organica
2 Imentos CAVG _CES.112 [Tépicos de Fisica Basica
CAVG_CES.125 [Enologia IV CAVG_Diren.213 [Enologia lll
Ir'JI:J CAVG_CES.126 [|Planejamento Estratégico CAVG_Diren.212 |(Gestdo e Planejamento
|_
ﬂ CAVG_CES.127 |Andlise Sensorial lll CAVG_CES.121 [|Analise Sensorial Il
= ] CAVG_Diren.196 |Agrometeorologia
n CAVG_Diren.204 [Relacéo Solo-Agua-Planta CAVG_CES.117 |(Solos Il
> CAVG_Diren.194 |Viticulturall
CAVG_Diren.215 Proprledad(_as Funcionais em CAVG_Diren.201 |Enologia |
Uvas e Derivados
. L . . . CAVG_CES.123 [Economia Aplicada
CAVG_Diren.214 [Tépicos em Andlise Financeira CAVG Diren.044 |Matematica Aplicada
Lu .
X | CAVG_ Diren219 [Lecnologia de produtos CAVG_Diren.213 [Enologia Il
e — Derivados da Uva -
U§J CAVG_Diren.218 [Servico do Vinho XXXXXX Enogastronomia
L
g CAVG_CES.130 |[Seguranca Alimentar CAVG_Diren.213 [Enologia lll
VG.ENS.16 Insumos na Industria Vinicola CAVG_Diren.201 |Enologia |







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

DISCIPLINA: Bioguimica Enoldgica

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 60h Codigo: XXXXX

Ementa: Estudo de produtos formados pelo metabolismo, analise de vias
metabdlicas, fundamentacao de incorporacéo dos substratos e orientacdo sobre
adaptacado da célula ao meio exterior.

Conteudos

UNIDADE I - Incorporagao dos Substratos
1.1 Transporte dos acucares
1.2 Transporte e incorporacao de vitaminas
1.3 Transporte dos compostos nitrogenados

UNIDADE Il - Vias Metabdlicas
2.1 Metabolismo dos acucares
2.2 Metabolismo do nitrogénio
2.3 Metabolismo do enxofre

UNIDADE Il - Produtos Formados pelo Metabolismo
3.1 Crescimento e biomassa
3.2 Etanol
3.3 Dibéxido de carbono
3.4 Glicerol
3.5 Acidos organicos
3.6 Alcoois superiores e acidos cetonicos
3.7 Esteres
3.8 Acetoina, 2,3 butanodiol e diacetil
3.9 Compostos enxofrados

UNIDADE IV - Adaptacéo da Célula ao Meio Exterior
4.1 Efeitos do etanol e do oxigénio
4.2 Efeito da temperatura
4.3 Efeito do pH
4.4 Inibidores exdgenos
4.5 Inibidores endégenos

Bibliografia basica

CONN, Eric E.; STUMPF, P. K. Introduc¢é&o a bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo, SP:
Blucher, 1980.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Editora Artmed, 2007.




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

Bibliografia complementar

BOULTON, Roger B et al. Principles and practices of winemaking. New York:
Springer, 2010.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica béasica. 3. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

MURRAY, Robert K. Harper bioquimica ilustrada. 27. ed. Porto Alegre: AMGH,
2007.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicacfes
préaticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: The chemistry of wine
stabilization and treatments. Vol. 2. 2. ed. Ontario: John Wiley & Sons, 2006.



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

DISCIPLINA: Desenho Técnico Aplicado

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 45h Codigo: CAVG CES.115

Ementa: Identificacdo e aplicagdo dos elementos essenciais do desenho
técnico. Aplicacdo dos conceitos fundamentais do desenho técnico e
normalizagbes. Aplicagdo de tragcados a méao livre e de instrumentos na
representacado de elementos fundamentais da geometria, da perspectiva e do
desenho projetivo. Estudos introdutérios de no¢des do desenho arquitetdnico.

Conteudos

UNIDADE I - Introdug&o ao Desenho Técnico e Conceitos Basicos
1.1 Conceitos basicos
1.2 Desenho a méo livre
1.3 Caligrafia técnica
1.4 Instrumentos de desenho: régua, esquadros, transferidor e
compasso
1.5 Formatos de papel da série “A” e legenda de folhas

UNIDADE Il — Escalas e Cotagem
2.1 Escalas Numéricas

2.1.2 Uso do Escalimetro

2.2 Cotagem: Regras Gerais

UNIDADE Il — Perspectivas e Vistas Ortograficas
3.1 Perspectiva Cavaleira e Isométrica
3.2 Vistas Ortograficas
3.2.1 Representacédo de sélidos geométricos no 1° Diedro

UNIDADE IV — Desenho Arquitetdnico
4.1 Representacdo de Projetos de Arquitetura
4.1.1 Tipos de linhas
4.1.2 Desenho de Planta Baixa

UNIDADE V — Desenho Assistido por Computador
5.1 Coordenadas Absolutas e Relativas
5.2 Comandos basicos de construcdo e modificacdo do desenho
5.3 Preparacdo da area de impresséo e configuracdo da espessura
das linhas

Bibliografia basica

BARETA, D. R.; WEBBER, J. Fundamentos de desenho técnico mecanico.
Caxias do Sul: EDUCS, 2010.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquiteténico. 4. ed. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2001.



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

SPECK, H. J.; PEIXOTO, V. V. Manual Basico de Desenho Técnico. 8. ed.
Florianopolis: Ed. da UFSC, 2013.

Bibliografia complementar

BACHMANN, A.; FORBERG. R. Desenho Técnico. 2. ed. Rio de Janeiro:
Editora Globo, 1976.

BAKER, G. H. Le Corbusier. Sao Paulo: Martins Fontes, 1998.

CHING, F. D. K. Dicionario Visual de Arquitetura. 2. ed. Sdo Paulo: Editora
WMF Martins Fontes, 2010.

KRUGER, M. J. Programacdo Arquiteténica de Biotérios. Brasilia: Cedate,
1986.

WONG, W. Principios de forma e desenho. S&o Paulo: Editora WMF Martins
Fontes, 2010.



Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Desenho Técnico Computadorizado

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodoletivo: Eletiva

Cargahoréria total: 30h Cédigo: CAVG_CES.132

Ementa: Introdugéo ao desenho assistido por computador. Orientagdo sobre a
configuracdo da area de trabalho. Aplicacdo dos comandos para a construcéo e
para impressao dos desenhos. Construcéo de desenhos através do sistema de
coordenadas. Estudos introdutorios de nocfes de desenho arquiteténico.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo ao AutoCAD

1.1 Uso da tecnologia CAD e seus beneficios
1.2 Sistemas de Coordenadas

1.2.1 Coordenada Absoluta

1.2.2 Coordenada Relativa

UNIDADE Il — Construcao e Edicdo de Desenhos

2.1 Ambiente de trabalho e configuracfes basicas

2.2 Criagao e configuracao dos estilos de linhas e textos
2.3 Uso dos principais comandos

2.4 Ferramentas de visualizac&o, precisao e verificacao

2.5 Criacgéo e configuracdo dos estilos de dimensionamento
2.6 Criacao e edicao de blocossimples

UNIDADE Il — Aplicagéo do AutoCAD aoDesenho Arquitetdnico
3.1 NocBes de Desenho Arquitetdnico

3.2 Planta de Situagao e Localizacéo

3.3 Planta de Cobertura

3.4 Planta Baixa

3.5 Cortes

3.6 Fachadas

UNIDADE IV — Impressao de Desenhos
4.1 Criacao e configuracao dos layouts deimpressao
4.2 Plotagem

Bibliografia basica

BARETA, Deives Roberto; WEBBER, Jaine. Fundamentos de desenho
técnico mecanico. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2010.

MONTENEGRO, Gildo. Desenho arquiteténico.4.ed. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2001.

SPECK, Henderson; PEIXOTO, Virgilio. Manual Béasico de Desenho
Técnico. 8. ed. Florianopolis: Editora da UFSC, 2013.

Bibliografia complementar

ANDRADE, Andrea Faria. CAD Basico. Curitiba, 2015. (Apostila). Disponivel
em:http://www.exatas.ufpr.br/portal/degraf _arabella/wpcontent/uploads/sites/28/




Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
2016/03/Apostila-Autocad-2014.pdf. Acesso em: 06 jul. 2018.

GOMES, Adriano Pinto. Desenho Arquitetdnico. Ouro Preto, 2012. Disponivel
em:http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/eixo_infra/tec_edific/desen_ar
g/161012_des_arq.pdf. Acesso em: 06 jul. 2018.

PET ENG. CIVIL-UFSC. Curso Béasico de AutoCAD 2015 - Desenho em 2D
para Engenharia Civil. Floriandpolis, 2015. (Apostila). Disponivel
em:http://pet.ecv.ufsc.br/arquivos/autocad/Apostila%202015%20(com%20capa)
.pdf Acesso em: 06 jul. 2018.

PET-UTFPR. Apostila AutoCAD. Parand, 2014. (Apostila). Disponivel
em:http://www.petcivil.com.br/apostilas/autocad2014-1.pdf. Acesso em: 06 jul.
2018.

XAVIER, Sinval. Desenho Arquitetonico. Rio Grande, 2011. (Apostila).
Disponivel em:http://www.vidjaya.com.br/unicapital/Cad
EngCivilApostila_DA_V2-2012.pdf. Acesso em: 06 jul. 2018.



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

DISCIPLINA: Enogastronomia
Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 5° semestre
Carga horaria total: 75h Codigo: XXXX

Ementa: Estudo dos conceitos de gastronomia e enogastronomia, origem,
evolugcdo e caracteristicas regionais. Compreensdo dos servicos em cozinha e
restaurante.

Conteudos

UNIDADE | — Gastronomia: Conceitos e Fundamentos
1.1 Conceito de Gastronomia
1.2 Historia da Gastronomia
1.3 Estrutura fisica e organizacional de cozinha
1.4 Estrutura fisica e organizacional de restaurante
1.5 Preparacdes basicas
1.6 Boas Praticas

UNIDADE Il — Enogastronomia
2.1 Conceito de enogastronomia
2.2 Harmonizacoes
2.3 Enogastronomia regional, nacional e internacional
2.4 Cardapio

UNIDADE Il — Servico de Restaurante
3.1 Tipos de estabelecimentos
3.2 Mise en place
3.3 Sistemas e tipos de servicos
3.4 Cliente
3.5 Informatizacéo

Bibliografia basica

CASCUDO, Luisda Camara;  SCATTAMACCHIA, Claudia. Histéria da
alimentacédo no Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global, 2011. 954 p.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2003.

SENAC. DN. A histéria da gastronomia. Maria Leonor de Macedo Soares Leal.
Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2007.

Bibliografia complementar

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I|. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: Qualidade das matérias primas, doencas transmitidas por alimentos e
treinamento de recursos humanos. 3. ed. Barueri: Manoele, 2008.
ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO. Manual de qualidade, higiene e
Inocuidade dos alimentos no setor de turismo. Guia de consulta para:
funcionarios, planejadores, empresarios e operadores de turismo. Sdo Paulo: Roca,
2003. Traducao Claudia Bueno Galvan.



Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
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PEYNAUD, Emile; BLOUIN, Jacques. O gosto do vinho: o grande livro da
degustacédo. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2010. 240 p.

BOTINI, Joana; LEAL, Leonor. Bem-vindo, volte sempre. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2011. 20. reimpressao.

SIMON, Joanna. Vinho e comida: Um guia bésico e contemporaneo das melhores
combinacdes de vinho e comida. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2000.
Tradugdo Anna Quirino e Tiago Tranjan.
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DISCIPLINA: Matematica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 45h Codigo: CAVG DIREN.077

Ementa: Estudo de fun¢des polinomiais, exponenciais e logaritmicas. Estudo e
aplicacao de triangulos retangulos e triangulos quaisquer. Estudo de geometria
plana e espacial. Definicdo de derivada e integral.

Conteudos

UNIDADE I - Fungdes Polinomiais
1.1 Funcdo constante, funcdo afim, funcdo quadréatica, funcdes
polinomiais com n>2

UNIDADE Il — Fungao Exponencial
2.1 Revisao de potenciacao
2.2 Funcgao exponencial
2.3 Aplicacbes da funcédo exponencial
2.4 Equag0bes exponenciais

UNIDADE Il — Funcéo Logaritmica
3.1 Logaritmos
3.2 Propriedades operatorias dos logaritmos
3.3 Mudanca de base
3.4 Func¢ao Logaritmica
3.5 Aplicacbes da funcao logaritmica

UNIDADE IV - Triangulo Retangulo
4.1 Topicos béasicos para a trigonometria sobre o triangulo retangulo
4.2 Relac6es trigonométricas no triangulo retangulo: seno, cosseno e
tangente
4.3 Angulos notaveis
4.4 Resolucao de problemas

UNIDADE V - Triangulos Quaisquer
5.1 Lei dos Senos
5.2 Lei dos Cossenos
5.3 Area de um triangulo qualquer

UNIDADE VI — Geometria Plana
6.1 Comprimento da circunferéncia, areas de superficies planas:
quadrado, retangulo, triangulo, losango e poligono regular. Area de
circulo e de suas partes

UNIDADE VIl — Geometria Espacial
7.1 Areas e volumes: prisma, piramide, cilindro, cone e esfera



UNIDADE VIl — Nogdes de Derivada e Integral
8.1Nocéao de limite, derivada de uma funcdo num ponto, funcao
derivada, derivada de fungdes usuais, aplicagbes do estudo de
derivadas, maximos e minimos, concavidade e ponto de inflexao
8.2Noc¢éo de integral, integral indefinida, tabela de integracdo de
funcdes usuais, integral definida, aplicacées de integrais

Bibliografia basica

ANTON, Howard; BIVEN, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo. 8. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2007.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Calculo A: funcdes,
limite, derivacéo e integracéo. 6. ed. S&o Paulo: Pearson, 2007.

SILVA, Luiza Maria de Oliveira da; MACHADO, Maria Augusta Soares.
Matematica: aplicada a administracdo, economia e contabilidade, funcdo de
uma e mais variaveis. 1. ed. Sado Paulo: Cengage Learning, 2011.

Bibliografia complementar

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David; PERIGO, Roberto;
ALMEIDA, Nilze. Matemética: Ciéncia e Aplicacdes. 5. ed. Sdo Paulo: Atual,
2010

IEZZI, Gelson; MACHADO, Nilson José; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de
matematica elementar 8: limites, derivadas, no¢cbes de integral. 6. ed. Sdo
Paulo: Atual, 2005.

MORETTIN, Pedro Alberto; HAZZAN, Samuel; BUSSAB, Wilton de Oliveira.
Calculo: Funcbes de Uma e Varias Variaveis. 2. ed. Sado Paulo: Saraiva, 2010.

MUROLO, Afranio Carlos; BONETTO, Gidcomo Augusto. Matematica aplicada
a administracdo: economia e contabilidade. 2. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2012.

WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2014.
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DISCIPLINA: Histéria do Vinho

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 60h Codigo: XXXXX

Ementa: Anadlise da histéria do vinho e dos aspectos sociais, culturais, politicos
e econdmicos envolvidos na producdo e no consumo do vinho desde a
antiguidade até os dias atuais. Compreenséo sobre a importancia do vinho para
a construcdo da cultura brasileira. Reflexdo sobre a producdo de pesquisas a
respeito do consumo do vinho.

Conteudos

UNIDADE | — Historiografia: a Producéo de Pesquisas Historicas
1.1 O tempo como uma construcao cultural
1.2 O fato historico e sua analise
1.3 As fontes historicas
1.4 A ciéncia histdrica e as correntes historiogréaficas
1.5 Cultura, tradicao e identidade cultural
1.6 Patriménio histérico e preservagao
1.7 A questao ideoldgica na preservacao e no esquecimento

UNIDADE Il - A Origem do Vinho e sua Divinizacao
2.1 O crescente fértil e o vale do Nilo
2.2 O vinho na Grécia antiga e em Roma
2.3 Entre divino e profano: vinho como bebida dos cultos e das orgias
2.4 A sacralizacao do vinho pelo cristianismo

UNIDADE Il — O Medievo e o Monasticismo
3.1 A produgéo do vinho nos mosteiros
3.2 O uso do vinho para marcar a classe social

UNIDADE IV — A Modernidade e o Vinho
4.1 O comércio do vinho e o enriguecimento burgués
4.2 A expansao ultramarina européia e a chegada do vinho europeu a
Ameérica e a Africa
4.3 O iluminismo e os ideais de liberdade associados ao consumo do
vinho
4.4 A Revolucédo Industrial e a nova popularizacdo do consumo do
vinho

UNIDADE V — A Era Contemporanea e Seus Conflitos
5.1 O puritanismo do século XIX e o retorno do uso do vinho como
status social
5.2 Os conflitos mundiais e a guerra por vinhos e obras de arte
5.3 A segunda metade do século XX e a nova popularizacdo do
consumo do vinho
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UNIDADE VI — O Vinho no Brasil
6.1 O consumo do vinho pelos portugueses durante o Periodo colonial
e 0s primeiros vinhedos brasileiros
6.2 A bagaceira e o conflito com a cachaca
6.3 O vinho a marcar diferenciagcdes sociais no cotidiano do Brasil
colonial e imperial
6.4 A chegada dos imigrantes italianos e o desenvolvimento da
viticultura
6.5 A ascensao social e politica dos “filhos do vinho” e a Revolucéo
Federalista
6.6 O desenvolvimento da inddstria nacional de vinhos e a busca pela
exceléncia
6.7 O apoio e a oposi¢cdo ao desenvolvimento do consumo de vinho
nacional a partir de politicas governamentais republicanas
6.8 O desafio no desenvolvimento dos espumantes nacionais

Bibliografia basica

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves: IFRS,
20009.

PELLEGRINI, Marco; DIAS, Adriana Machado; GRINBERG, Keila. Novo Olhar
Historia: 1. Sao Paulo: FTD, 2015.

PELLEGRINI, Marco; DIAS, Adriana Machado; GRINBERG, Keila. Novo Olhar
Historia: 2. Sao Paulo: FTD, 2013.

PELLEGRINI, Marco; DIAS, Adriana Machado; GRINBERG, Keila. Novo Olhar
Historia: 3. Sao Paulo: FTD, 2013.

PHILLIPS, Rod. Uma breve histéria do vinho. Rio de Janeiro: Record, 2014.

Bibliografia complementar

ALDO, Aldair Marli (org.) et. al. RS: Imigragcdo & colonizacdo. Porto Alegre:
Mercado Livre, 1996.

CHARTIER, Roger (org.). Historia da vida privada lll — Da renascenca ao século
das luzes. Sédo Paulo: Companhia das Letras, 2009.

DUBY, Georges (org.). Historia da vida privada Il — Da Europa feudal a
renascenca. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2009.

CABRAL, Carlos. Presenca do vinho no Brasil — um pouco de historia. S&o
Paulo: Editora de Cultura, 2007.

PERROT, Michelle. Histéria da vida privada IV — Da Revolugdo Francesa a
Primeira Guerra. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2009.

PRIORE, Mary del. Historia da gente brasileira — Volume 1: Col6nia. Sdo Paulo:
LeYa, 2016.

PRIORE, Mary del. Historia da gente brasileira — Volume 2: Império. Sdo Paulo:
LeYa, 2016.

PRIORE, Mary del. Historia da gente brasileira — Volume 3: Republica. Sao
Paulo: LeYa, 2017.

PRIORE, Mary del (org.). Reviséo do paraiso — Os brasileiros e o Estado em 500
anos de historia. Rio de Janeiro: Campus, 2000.
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SANTOS, Sérgio de Paula. Vinho e historia. Sdo Paulo: DBA, 1998.
VEYNE, Paul (org.). Histéria da vida privada | — Do Império Romano ao ano mil.
Sao Paulo: Companhia das Letras, 2009.
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DISCIPLINA: Vinificacao |

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 60 h Codigo: XXXX

Ementa: Abordagem de conceitos bésicos de enologia, proporcionando a
compreensao e reflexdo da historia do vinho e da vitivinicultura. Fundamentacéo
da estrutura fisica e equipamentos de uma vinicola e construgdo dos conceitos
basicos de elaboracédo de vinhos, sucos e derivados, bem como participacao
pratica na concepc¢ao destes.

Conteudos

UNIDADE | - Histéria do Vinho
1.1 Histdria da vitivinicultura nacional e galdcha
1.2 Principios basicos de viticultura e enologia
1.3 Nomenclaturas utilizadas na enologia

UNIDADE Il - Estrutura Fisica de uma Vinicola
2.1 Materiais
2.2 Equipamentos
2.3 Higienizagdo

UNIDADE Il — Fundamentos de Vinificagéo
3.1 Pos colheita da uva
3.2 Transporte e recepcao
3.3 Recebimento da uva e avaliacédo de caracteristicas
3.4 Desengace e esmagamento
3.5 Prensagem

UNIDADE IV — Noc06es basicas
4.1 Fermentacéo alcodlica
4.2 Uso de insumos enolégicos
4.3 Analises bésicas e interpretacéo
4.4 Legislacdo vigente
4.5 Vinificagdo em branco
4.6 Vinificacdo em tinto
4.7 Vinificacdo em rose
4.8 Elaboragéo de suco de uva
4.9 Analise sensorial

Bibliografia basica

BLOUIN, Jacques; PEYNAUD, Emile. Enologia prética: Conocimiento y
elaboracion del vino. 4. ed. Madri: Mundi-prensa, 2003.

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: Elaboracéo de
grandes vinhos nosterroirs brasileiros. Bento Gongalves, RS: IFRS, 2009.
CHAVES, Guta (Coord.). Larousse do vinho. 2. ed. Sdo Paulo: Larousse do
Brasil, 2007.
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Bibliografia complementar

BLOUIN, Jacques; GUIMBERTEAU, Guy. Maduracion y madurez de la uva.
Madrid: Mundi-prensa, 2004.

RIBEREAU-GAYON, Jean et al. Tratado de enologia: Ciencias Y tecnicas del
vino. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 1992.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas né&o alcodlicas:
Ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

BOULTON, Roger B. et al. Principles and practices of winemaking. New York:
Springer, 2010.

PEYNAUD, Emile; BLOUIN, Jacques. O gosto do vinho: O grande livro da
degustacdo. Sao Paulo, SP: WMF Martins Fontes, 2010.
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DISCIPLINA: Vinificagcao I

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 60 h Codigo: XXXX

Ementa: Compreensao das etapas iniciais de processamento de uvas e vinhos,
acompanhamento e monitoramento da fermentacéo alcoodlica e uso de insumos
enoldgicos, bem como realizacdo de célculos de correcfes necessarias em
mostos, vinhos e sucos. Fundamentacéo e realizacdo de analises basicas e
interpretagéo de seus resultados e acompanhamento de vinificagdo em brancos,
tintos, rosés e suco de uva.

Conteudos

UNIDADE | - Acompanhamento de Fermentacéo
1.1 Oxidacao quimica
1.2 Oxidacao enzimatica
1.3 Pé-de-cuba
1.4 Uso de enzimas
1.5 Curva de fermentacao alcodlica
1.6 Manejo da temperatura

UNIDADE Il — Correc¢des e Insumos Enolégicos
2.1 Correcao de acucar
2.2 Correcao de acidez
2.3 Enzimas
2.4 Leveduras
2.5 Dioxido de enxofre
2.6 Clarificantes

UNIDADE Il — Acompanhamento de Analises Basicas e Interpretacéo
3.1 Densidade
3.2 Temperatura
3.3 Babo
3.4 Brix
3.5 Acidez total
3.6 Acidez Volatil
3.7 Teor Alcodlico
3.8 pH
3.9 Di6xido de enxofre livre
3.10 Di6xido de enxofre total

UNIDADE IV - Nog¢Ges béasicas
4.1 Vinificacdo em branco
4.2 Vinificagdo em tinto
4.3 Vinificacdo em rose
4.4 Legislagéo vigente
4.5 Analise sensorial
4.6 Elaboragéo de suco de uva
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Bibliografia basica

BLOUIN, Jacques; PEYNAUD, Emile. Enologia préatica: Conocimiento y
elaboracion del vino. 4. ed. Madri: Mundi-prensa, 2003.

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: Elaboragéao de
grandes vinhos nosterroirs brasileiros. Bento Goncalves, RS: IFRS, 2009.
PEYNAUD, Emile; BLOUIN, Jacques. O gosto do vinho: O grande livro da
degustacédo. Sao Paulo, SP: WMF Matrtins Fontes, 2010.

Bibliografia complementar

BLOUIN, Jacques; GUIMBERTEAU, Guy. Maduracion y madurez de la uva.
Madrid: Mundi-prensa, 2004.

RIBEREAU-GAYON, Jean et al. Tratado de enologia: Ciencias Y tecnicas del vino.
Buenos Aires: HemisferioSur, 1992.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas néo alcodlicas: Ciéncia
e tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010.

BOULTON, Roger B. et al. Principles and practices of winemaking. New York:
Springer, 2010.

RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of enology: The chemistry of wine stabilization
and treatments. Chichester: John Wiley & Sons, 2006.
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DISCIPLINA: Vinificag&o Il

Vigéncia: a partir de 2019/1

Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 60 horas

Codigo: XXXX

Ementa: Desenvolvimento de competéncias na elaboracao de vinhos tranquilos
visando atender a legislacdo vigente. Avaliacdo das caracteristicas da uva e o
produto a ser elaborado e aperfeicoamento da capacidade na tomada de
decis@es frente as adversidades na producdo de vinhos. Elaboracao prética de
vinhos brancos, rosés e tintos utilizando diferentes métodos de maceracéo e
alternativas para melhora das caracteristicas da uva. Aprofundamento da
compreensao das vinificagbes e seus resultados por meio de analise sensorial.

Conteudos

UNIDADE | — Elaboracao

1.1 Caracteristicas da uva em relacdo ao produto que se pretende

elaborar

1.2 Elaboracao de suco de uva

1.3 Andlises fisico-quimicas enoldgicas e interpretacao
1.4 Uso de insumos enoldgicos

1.5 Correcdes de acucar e acidez

1.6 Legislacao vigente

1.7 Acompanhamento sensorial durante a elaboragéo de vinhos

UNIDADE Il — Vinificagdo em Branco
2.1 Maceracao pelicular

2.2 Desengace, esmagamento e prensagem

2.3 Debourbage

2.4 Fermentacao alcodlica em branco
2.5 Uso de baixas temperaturas

2.6 Uso de manoproteinas

2.7 Fermentacdo malolatica em brancos

UNIDADE Il — Vinificacdo em Tinto

3.1 Fermentacao alcodlica em tinto

3.2 Uso de diferentes técnicas de maceracgao
3.3 Extracéo seletiva de polifendis

3.4 Avaliacdo da extracdo de polifendis

3.5 Descuba e prensagem

3.6 Fermentacdo malolatica em tintos

3.7 Vinhos tintos para guarda

UNIDADE IV —Vinificagdo em Rosé

4.1 Diferentes metodologias para elaboracdo de vinho rosé
4.2 Fermentacao alcoodlica em rosé

4.3 Tonalidade para vinho rosé

4.4 Fermentacao malolatica em rose
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Bibliografia basica

RIBEREAU-GAYON, Jean et al. Tratado de enologia: Ciencias y tecnicas del
vino. Buenos Aires: HemisferioSur, 1992.

BLOUIN, Jacques; PEYNAUD, Emile. Enologia pratica: Conocimiento y
elaboracion del vino. 4. ed. Madri: Mundi-prensa, 2003.

PEYNAUD, Emile; BLOUIN, Jacques. O gosto do vinho: O grande livro da
degustacédo. Sao Paulo, SP: WMF Matrtins Fontes, 2010.

Bibliografia complementar

EDER, Reinhard (Coord.). Defectos del vino: reconocimiento, prevencion,
correccion. Zaragoza: Acribia, 2000.

JACKSON, Ronald S. Wine science: Principles and applications. 4. ed.
Amsterdam: Elsevier, 2014.

RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of enology: The chemistry of wine
stabilization and treatments. Chichester: John Wiley & Sons, 2006.

BLOUIN, Jacques; GUIMBERTEAU, Guy. Maduracion y madurez de la uva.
Madrid: Mundi-prensa, 2004.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas néo alcodlicas:
Ciéncia e tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010.



