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O Pro-Reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
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Curso Superior de tecnologia em VITICULTURA E
ENOLOGIA, do campus Pelotas — Visconde da Graca,
para viger a partir do primeiro semestre letivo de 2011:

1 - O Projeto Pedagodgico do Curso, em anexo;
2 — As ementas e conteudos das disciplinas do primeiro semestre, em anexo.
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1 - Denominacao

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

2 —Vigéncia

O curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia passara a viger a
partir de fevereiro de 2011. Ao final do periodo de dois semestres letivos,
devera ser concluida a avaliacdo do presente projeto, com vistas a ratificacéo

e/ou a remodelacéo deste.
3 — Justificativa e Objetivos
3.1 — Apresentacao

O campus Pelotas — Visconde da Graca, localizado a 8km do
centro urbano de Pelotas, RS, possui 201 hectares e 13.684m? de &rea
construida, comportando infra-estrutura de administragédo, de formacao bésica,
de formacao especial, de apoio técnico-didatico e de apoio sécio-cultural. Essa
infraestrutura possibilita a producdo de bens industrializados e agricolas
primarios que buscam o desenvolvimento regional.

Este campus vem acumulando anos de experiéncia em acoes
diretas de producdo e de capacitagdo de vetores e de populacdes
historicamente excluidas, permitindo com que estas tenham capacidade de
voltar ao mercado produtivo e a sociedade em si através da aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos no préprio lar ou cercanias, gerando emprego e
renda, ou do uso de parcerias para inicializar ou alavancar pequenas
alternativas de producéo de renda.

Possui diversas Unidades Especiais de ensino/producao, voltadas
ao desenvolvimento de atividades que propiciam o aprendizado tedérico-pratico
dos futuros técnicos, sendo as principais as de Zootecnia, Agricultura e de
Alimentos, junto as quais estdo localizados os pomares didaticos, a Industria
Piloto, o Abatedouro Escola e o Centro de Treinamento e Transferéncia de
Tecnologia em Fruticultura de Clima Temperado e Agroindustria.

A integragédo desse campus com a comunidade tem se efetivado
através de cursos de qualificacdo profissional de curta duragdo, difundindo



tecnologia, conhecimento e experiéncias concernentes as necessidades de
reconversdo industrial e agricola.

Cabe ressaltar que os cursos de graduacdo em tecnologia, por
sua vez, sdo cursos regulares de educacao superior, enquadrados no disposto
no Inciso Il do Artigo 44 da LDB, com Diretrizes Curriculares Nacionais
definidas pelo CNE, com foco no dominio e na aplicagdo de conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos em areas especificas de conhecimento relacionado a
uma ou mais areas profissionais. Tém por finalidade o desenvolvimento de
competéncias profissionais que permitam tanto a correta utilizacao e aplicagéo
da tecnologia e o desenvolvimento de novas aplicagbes ou adaptacdo em
novas situacdes profissionais, quanto o entendimento das implicacdes dai
decorrentes e de suas rela¢cées com o processo produtivo, a pessoa humana e
a sociedade. O objetivo a ser perseguido € o do desenvolvimento de
qualificagbes capazes de permitir a0 egresso a gestdo de processos de
producdo de bens e servicos resultantes da utilizagcdo de tecnologias e o
desenvolvimento de aptiddes para a pesquisa tecnolégica e para a
disseminagdo de conhecimentos tecnoldgicos (Pareceres 776/97 e 29/02 do
CNE e LDB).

Para a Metade Sul do RS, a fruticultura, a silvicultura, a
vitivinicultura e o processamento agroindustrial de frutas sdo indicados como
uma das atividades para reducdo das diferencas de desenvolvimento com
outros territorios brasileiros. Ademais, a atividade é prioritaria para a maioria
das entidades participantes do Forum da Mesosul, as quais sdo plenamente
capazes de oferecer eficaz contrapartida aos esforcos de fomento e incentivo
da qualificacéo, realizados pelos governos federal e estadual, explorando de
forma sustentavel os recursos enddgenos e possibilitando o protagonismo local
na sequéncia das atividades aqui propostas, alicercadas no papel social do
Instituto Federal Sul-rio-grandense.

O Brasil, no elenco dos cinquenta principais paises vitivinicolas,
ocupa o 15° lugar em producdo de vinhos. Esta atividade agroindustrial vem
registrando um significativo avanco, tanto na expansao da érea cultivada como
no aprimoramento tecnolégico no processo de elaboracdo de vinhos, além de

desenvolverem-se atividades correlatas como a pluriatividade.



A vitivinicultura € uma das cadeias produtivas onde esses
conceitos tém sido aplicados ha mais tempo e com sucesso, tanto no exterior
como no Brasil. Por exceléncia, a qualidade de vinhos esta diretamente
relacionada com aspectos fitotécnicos e enologicos, mas fortemente
dependentes das caracteristicas regionais, das propriedades, do saber-fazer
local, e da valorizacdo da regido e do produtor, pelo desenvolvimento de

atividades correlatas, principalmente servicos.

3.2 — Justificativa

A existéncia do CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
VITICULTURA E ENOLOGIA no Campus Pelotas - Visconde da Graca, do
Instituto Federal Sul-rio-grandense, se justifica pela necessidade da formacéao
de mao-de-obra especializada para atender as demandas especificas geradas
pela expansao de programas de fomento a fruticultura e agroindustria na regiao
sul do estado, da implantac&o de Pdlos vitivinicolas na Metade Sul do RS vindo
ao encontro dos anseios e potencialidades da regido. Além de fomentar estes
empreendimentos, a acdo do IFSul na qualificacdo de mé&o-de-obra alavancara
a retomada do crescimento regional, estendendo acdes de inclusdo social e
desenvolvimento regional aos municipios da regiao.

A elaboracdo desta proposta de acdo estad referenciada pelo
Campus Pelotas — Visconde da Graga, unidade de ensino bésico, técnico e
tecnolégico do Instituto Federal Sul-rio-grandense e busca evidenciar o
possivel desempenho da instituicdo na criacdo e desenvolvimento do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, utilizando indicadores de
desempenho e informacdo sobre a infraestrutura, recursos humanos,
financeiros e de ensino, passando uma visdo abrangente das atividades a
serem desenvolvidas.

A presenca de instituicdes de ensino superior em qualquer regido
é elemento fundamental de desenvolvimento econdmico e social, bem como de
melhoria da qualidade de vida da populagdo, uma vez que proporciona o
aproveitamento das potencialidades locais. Da mesma forma, 0s municipios
que possuem representacdes de universidades, estdo permanentemente

desfrutando de um acentuado processo de transformacéo econdmica e cultural,
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mediante parcerias firmadas entre essas instituicdes e as comunidades em que
estdo inseridas, fomentando a troca de informacbes e a interacdo cientifica,
tecnolégica e intelectual, que permitem a transferéncia de conhecimentos
necessarios ao estabelecimento do desenvolvimento sustentavel que respeite e
estimule os sistemas produtivos locais.

Vivemos numa época de grandes desafios, 0s quais estdo
relacionados com as continuas e profundas mudancas na esfera social e
econbmica. Tais mudancas ocorrem em ritmo acelerado e preconiza uma
necessidade crescente de novos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos,
capazes de suprir as necessidades de um mercado altamente exigente e
mutante.

Por conta dessas mudancas, os individuos, o meio ambiente e as
organizagfes sdo afetados de maneira sem precedentes na historia da
humanidade, sendo obrigados a se adequarem as novas exigéncias da
sociedade da informacdo e do conhecimento a fim de minimizar o impacto
frequente do emprego de novas tecnologias, as quais alteram habitos e a
maneira de viver do ser humano na sua totalidade. Assim, o fendbmeno da
tecnologia vem acoplado a uma profunda crise mundial que reivindica a
substituicdo de estruturas estaticas por mecanismos dinamicos de mudancas,
onde a grande consequéncia social da tecnologia esta relacionada com a sua
penetrabilidade em todos os dominios da atividade humana. Dentro desse
contexto, a sociedade vive periodos importantes e intensos de revolucdes
tecnoldgicas, que passam a influenciar e guiar o curso evolutivo da mesma.

Todos esses fatores modificaram os processos de producao, as
relacbes capitalistas e a comunicacdo. Nesse aspecto, as evolucdes da
tecnologia e da sociedade ocorrem de forma paralela e simultanea,
influenciando em nossos valores, estilo de vida, padrdoes de comportamento,
habitos e crencas. Nesse sentido, as organizacbes tém sofrido impactos
provocados pelo frequente emprego de novas tecnologias, 0 que preconiza a
necessidade de investimentos tanto no aspecto cientifico como tecnolégico.

Adicionalmente é preciso entender que o progresso tecnoldgico
afetou os modelos de producado, gestdo, distribuicio de mao-de-obra e sua
qualificacdo. Tal condicdo exige que o profissional esteja apto para enfrentar as

mudancas e exigéncias de forma a corresponder ao mercado. Novas



habilidades, postura pro-ativa e conhecimento agregado individual seréo
ferramentas indispensdveis aos novos profissionais do século XXI. As
competéncias e habilidades exigidas destes profissionais serdo tanto humanas,
técnicas, como gerenciais. Essas inUmeras situacdes convergem para a busca
de estruturas que tragam sintonia, conscientizacao e atitudes capazes de terem
sustentabilidade neste mundo global. Nesse sentido o sistema cooperativo é
um sistema que ja existe em todos os paises e em todos os setores da
economia com boas perspectivas de relacionamento tanto nos procedimentos
internos como com a sociedade em geral.

Isto posto € facilitada & compreensdo da posicdo do MEC que
apresenta 0s cursos superiores de tecnologia como “uma das principais
respostas do setor educacional as necessidades e demandas da sociedade
brasileira”, uma vez que o progresso tecnolégico vem causando profundas
“alteragbes nos modos de producéo, na distribuicdo da forca de trabalho e na
sua qualificacdo”. O documento do MEC pondera que “a ampliacdo da
participacdo brasileira no mercado mundial, assim como o0 incremento do
mercado interno, dependerd fundamentalmente de nossa capacitagdo
tecnoldgica, ou seja, de perceber, compreender, criar, adaptar, organizar e
produzir insumos, produtos e servicos”. O MEC reafirma ainda que “os grandes
desafios enfrentados pelos paises estédo, hoje, intimamente relacionados com
as continuas e profundas transformacdes sociais ocasionadas pela velocidade
com que tém sido gerados novos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, sua
rapida difusdo e uso pelo setor produtivo e pela sociedade em geral” (Parecer
do CNE 29/2002).

3.3 — Objetivos

De forma geral objetiva-se criar e desenvolver o Curso Superior
de Tecnologia em Viticultura e Enologia, com funcionamento no campus
Pelotas — Visconde da Graca do Instituto Federal Sul-Rio-Grandense,
oferecendo uma educacdo com vistas a formacgéao, qualificacdo, re-qualificacéo
e re-profissionalizacdo, para os diversos setores da sociedade, através do

desenvolvimento de competéncias profissionais tecnoldgicas.



Objetivos Especificos:

e Formar profissionais capazes de gerenciar atividades
relacionadas com os inumeros setores da atividade vitivinicola;

e Formar profissionais com competéncias para desenvolver
habilidades, conhecimento e atitudes necessarias ao gerenciamento da
producdo vitivinicola,;

e Possibilitar ao profissional o conhecimento de condi¢bes
estratégicas e técnicas para a tomada de decisoes;

e Permitir ao profissional o contato com ferramentas tecnolégicas
necessérias a atuar na producdo vitivinicola e agroindustrial, especialmente
focada na producéo enoldgica;

e Formar um profissional que possa planejar e gerenciar
atividades focadas nos principios da sustentabilidade econémica, ambiental e

social.

4 — Pablico Alvo e Requisitos de Acesso

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia os candidatos deverdo ter concluido o Ensino Médio ou equivalente.
O processo seletivo para ingresso no curso sera regulamentado em edital
especifico de acordo com as normas vigentes para o Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-Grandense.
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5 — Regime de Matricula

Regime do Curso Semestral
Regime de Ingresso Anual
Regime de Matricula Disciplina

Turno de Oferta

Diurno, com ingresso alternado
matutino/vespertino

NUmero de vagas

25

Duracéo do Curso

6 semestres

Prazo méaximo de
Integralizacao

9 semestres

6 — Duracéao
Carga horaria em disciplinas obrigatérias 2220 horas
Estagio Curricular Obrigatério 240 horas
Atividades Complementares 240 horas
Disciplinas Optativas 120 horas
Total do Curso 2820 horas

7 — Titulo

Tecnologo em Viticultura e Enologia. Para obter a titulagdo o

académico devera cumprir o total de 2820 horas referente a carga horaria em

disciplinas  obrigatdrias,  estagio

curricular  obrigatorio,  atividades

complementares e disciplinas optativas.
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8 — Perfil Profissional e Campo de Atuacao

8.1 - Perfil Profissional

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia atua nos diversos setores
da industria de vinhos. Planeja, gerencia, implanta e avalia todas as etapas de
producao, desde a escolha das cepas de uva, plantio, colheita, processamento,
fermentacdo, envase, armazenagem e comercializacao, até a degustacéo e
atividades de sommelier. A analise sensorial, o controle de qualidade, a
supervisao dos processos de producdo e conservacdo, as atividades de
controle ambiental, a cultura do vinho, dos espumantes e conhaques s&o

também atribuicdes deste profissional.

8.2 - Campo de Atuacéao

O Tecnblogo em Viticultura e Enologia pode atuar em
estabelecimentos viticolas e enoldgicos, em laboratorios de andlises fisico-
quimicas e microbiologicas e vinhos e derivados, laboratorios de fiscalizagédo
de vinhos e derivados, estabelecimentos de comercializacdo de vinhos e
derivados, instituicbes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como
colaborador e como professor de disciplinas de sua area de formacdo, em
departamentos de controle de qualidade, estabelecimentos de producdo e
comercializacdo de produtos enolégicos e em atividades dos setores de

marketing, planejamento vitivinicola, gastronomia e servi¢co do vinho.

9 — Organizacao Curricular do Curso

9.1 — Competéncias Profissionais

e Identificar e planejar a execucdo das atividades a serem

implementadas, avaliando o impacto ambiental, comparando os resultados e

avaliando custo/beneficio, interpretando a legislagdo e as normas pertinentes.
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e Caracterizar 0s principais componentes quimicos dos

alimentos.

e Aplicar as normas de conduta, principais equipamentos e
técnicas de laboratorios.

e Dominar as principais técnicas de laboratorio.

e Planejar, orientar e acompanhar o processo de aquisicao de
insumos para a producdo vitivinicola.

e Planejar, atuar, gerir e prospectar atividades em todos os
niveis da producao vitivinicola.

e Atuar sobre todos os aspectos tecnolégicos e agrondmicos
envolvidos na producéao vitivinicola.

e Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservagao e
armazenamento da matéria-prima e dos produtos a base de uva, vinho e seus
derivados.

e Dominar as operacdes de manejo e tratamento de efluentes
agroindustriais.

e Dominar as operacdes de manejo e tratamento de residuos
agroindustriais soélidos e gasosos.

e Dominar os procedimentos e operacdes de reaproveitamento
e reciclagem de residuos agroindustriais.

e Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza
e sanitizagdo na agroindustria.

e Planejar, avaliar e monitorar a obtencdo de produtos no
processamento da uva, vinho e seus derivados.

o Elaborar projetos agroindustriais, aplicadas a producdo
vitivinicola e enoldgica.

e Estruturar, monitorar e analisar sistemas de custos de

producéao.

e Identificar e aplicar técnicas mercadologicas para distribuicédo

e comercializacdo de produtos.
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9.2. Matriz Curricular

MEC/SETEC
IFSUL-RIO-GRANDENSE
HABILITACAO Campus
®
) CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA | Pelotas
— EM Visconde
VITICULTURA E ENOLOGIA da Graga
. Carga
Periodo Cddigo Disciplina SPenodog Horaria
emanais
Semestral
0780004 | Quimica Geral 4 60
0780008 | Viticultura | 4 60
0780009 | Matematica Aplicada 3 45
0780005 | Fisica Aplicada 4 60
10 0780020 | Nogoes de Desenho 3 45
Técnico
0780016 Ciéncia e Fertilidade dos 4 60
Solos
0780011 | Informatica Aplicada 2 30
Subtotal 24 360
0780019 | Estatistica Aplicada 4 60
0780017 | Viticultura Il 4 60
0780018 Manejo e Conservacao 3 45
dos Solos
0780007 | Agrometeorologia 2 30
(o] mi
2 0390010 Fundgmentos de Quimica 4 60
de Alimentos
0390006 | Microbiologia Aplicada 4 60
0780015 | Topografia Aplicada 4 60
Optativa | 4 60
Subtotal 29 435
0780031 | Viticultura lll 4 60
0780032 | Enologia | 4 60
0390107 Op_era(;oes Unitarias 4 60
Aplicada
0390108 Ana_lllses Fisico-Quimicas 4 60
30 Apllcafia )
0780030 Relacéao Solo-Agua- 3 45
Planta
0780026 Metodologla e Técnicas 30
da Pesquisa
0390106 | Bioquimica Aplicada 4 60
Subtotal 25 375
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0780033 | Economia Aplicada 4 60
0390139 | Enologia Il 4 60
0780064 | Gestao Ambiental 4 60
0390120 Anélise Instrumental de 4 60
40 Allrpgntos .
0780063 Ana_lllse Sensorial _ 4 60
Aplicada a Enologia
0780034 | Gestao e Planejamento 4 60
Optativa Il 2 30
Subtotal 26 390
0390154 | Enologia lll 6 90
0780071 T.épicos.em Andlise 4 60
Financeira
0780072 Propriedades Euncionais 4 60
em Uvas e Derivados
50 Sistemas de Seguranca
0780073 | Alimentar e 4 60
Rastreabilidade
0780082 | Gastronomia Aplicada 5 75
0780081 | Servico do Vinho 5 75
Optativa Il 2 30
Subtotal 30 450
Tecnologia de Produtos
SC Derivados da Uva > 5
SC Administracdo Estratégica 5 75
60 SC Enoturismo 5 75
Etica Profissional e
SC ~ . 2 30
Relacbes Laborais
0780027 | Gestao de Projetos 5 75
Subtotal 22 330
Disciplinas Obrigatorias 148 2220
Disciplinas Optativas 8 120
Atividades 16 240
Complementares
Estagio Curricular
Obrigatorio 16 240
Total 188 2820
Atividades Atividades complementares obrigatdrias a partir do primeiro

Complementares

semestre, totalizando 240 horas.

Estagio

Supervisionado

Realizag¢do 240 horas de Estagio Supervisionado junto a
empresas do setor, de forma concentrada, em 10 semanas do

sexto semestre.

Estagio . . . . N .
curricular ndo O Curso prevé a realizacao de estagio curricular ndo obrigatoério
P a partir do segundo semestre letivo.
obrigatorio

SC = sem cddigo

e DESENVOLVIMENTO DE CADA SEMESTRE EM 20 SEMANAS
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9.8. Disciplinas, ementas, conteudos e referéncias

bibliogréaficas

9.8.1. Primeiro periodo letivo

DISCIPLINA: Quimica Geral

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horéria Total: 60 h Cédigo: 0780004

Ementa: Conceitos Basicos de Quimica Inorganica: Estrutura Atdmica,
Classificacdo Periédica dos Elementos Quimicos, Numero de Oxidacéo,
Ligacdes Quimicas, Nomenclatura e Propriedades das Fung¢bes Inorganicas,
Reacdes Inorgéanicas, Acerto de Coeficientes, Calculos Quimicos, Massas e
Estequiometria.

Conteuldos:

Unidade | - Estrutura Atdmica

1.1 Atomos Poli-Eletrénicos.

1.2 A mecanica quantica.

1.3Spin.

1.4 0 principio de exclusao de Pauli,

Unidade Il - Classificacdo Periddica dos Elementos Quimicos
2.1 Configuracao eletrénica dos elementos.

2.2 Tabela periodica.

2.3 Caracterizacao atomica.

Unidade Il - Ndmero de Oxidacao
3.1 Oxidacéo e reducao.

3.2 Numero de oxidacao.

3.3 Regras de Nox.

3.4 Balanceamento.

Unidade IV - Ligacfes Quimicas
4.1 Estrutura de atomos e moléculas.
4.2 Regra do octeto.
4.3 LigagOes ibnicas.
4.4 LigacOes covalentes.
4.5 Ligac¢des multiplas.
4.6 Forcas ou ligacdes intermoleculares.
4.7 Forcas ou ligacdes dipolo-dipolo.
4.8 Pontes de hidrogénio.
4.9 Formas moleculares e o modelo VSEPR.
4.10 Diferentes tipos de estruturas moleculares, formulas empiricas e
moleculares, formas e estruturas moleculares.
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Unidade V - Nomenclatura e Propriedades das Func¢des Inorganicas
5.1 Acidos.

5.2 Bases.

5.3 Sais.

5.4 Oxidos.

5.5 Hidretos.

Unidade VI - Reacdes Inorganicas
6.1 Lei das reagoes.
6.2 Reacdes inorganicas.

Unidade VIl - Acerto de Coeficientes
7.1 Balanceamento de reac¢des quimicas.

Unidade VIII - Calculos Quimicos
8.1 Mol, massa molar, massa molecular.
8.2 Leis ponderais.

Unidade IX — Estequiometria

9.1 Andlise elementar e composi¢cao centesimal.
9.3 Formulas empiricas e Moleculares.

9.4 Balanceamento de equacdes quimicas.

9.5 Calculos estequiométricos.

9.6 Rendimento teorico e percentual.

Bibliografia:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida
Moderna. 3ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

BROW, T.; LEMAY, E.H.; BURSTEN, B. Quimica: a Ciéncia Central. 1ed. Sao
Paulo: Ed. Prentice-Hall, 2005.

KOTZ, J.C. Quimica e Reacdes Quimicas. 4ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
Bibliografia Complementar:

MAHAN, M. Quimica — Um curso Universitario. Trad. 4ed. Sdo Paulo: Ed.
Edgar Bluncher, 2000.

MASTERTON, W.; SLOWINSKI, E.; STANITSKI, C. Principios de Quimica.
6ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 1990.

RUSSEL, J. Quimica Geral. 2ed. Vol. | e Il. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
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DISCIPLINA: Viticultura |

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 horas Cdodigo: 0780008

Ementa: Aspectos botanicos da videira: origem das espécies do género Vitis;
classificacdo botanica; centros de dispersdo, espécies, suas caracteristicas e
utilizacdo. Anatomia e morfologia: partes da videira. Fisiologia: fotossintese,
respiracdo, gutacdo e exsudagdo, transpiracdo, absorcdo de 4gua e minerais,
translocacdo, crescimento e ciclo anual, formacdo de gemas frutiferas,
melhoramento genético, ecologia da videira e implantacdo do vinhedo.

Conteuldos:

UNIDADE | - Introducdao a Viticultura
1.1 Introducéo a Viticultura.

UNIDADE II - Classificagcédo Botéanica
2.1 Classificacédo Botanica da Videira.
UNIDADE IIl - Anatomia e Morfologia
3.1 Anatomia da Videira.

3.2 Morfologia da Videira.

UNIDADE IV - Principais Processos Fisioldgicos
4.1 Processos Fisiologicos da videira.
4.2 Rotas bioquimicas na videira.

UNIDADE V - Implantagé&o do vinhedo
5.1 Projeto de Vinhedo.

5.2 Implantacédo de vinhedo.

5.3 Viabilidade econémica do vinhedo

UNIDADE VI - Ecologia da videira
6.1 Ecologia da Videira.
6.2 Ecologia das pragas e doencas da videira.

UNIDADE VII - Ciclo de Desenvolvimento da Videira
7.1 Ciclos de Desenvolvimento da Videira.

UNIDADE VIII - Melhoramento genético
8.1 Melhoramento genético de uva de mesa.
8.2 Melhoramento genético de uva para vinho.

UNIDADE IX - Uva de mesa
9.1 Principais cultivares.

9.2 Manejo.

9.3 Colheita.

UNIDADE X - Porta-enxerto
10.1 Utilizacao de porta-enxertos.
10.2 Praticas
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DISCIPLINA: Matematica Aplicada

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 45 horas Cdodigo: 0780009

Ementa: Conjuntos numericos. Operacdes em R. Geometria plana e espacial.
Funcdes Polinomiais. Funcdo Exponencial e Logaritmica. No¢des de Derivada e
Integral.

Conteudos:

UNIDADE | — Conjuntos Numéricos
1.1 Conjuntos dos numeros naturais, conjunto dos numeros inteiros, conjunto
dos nameros racionais e conjunto dos numeros reais.

UNIDADE Il — Operagcbes em R
2.1 Adicdo, subtracdo, multiplicacdo, divisdo, potenciacdo, radiciacdo e
propriedades das operagoes.

UNIDADE Ill - Func¢des Polinomiais
3.1 Funcao constante, funcéo afim, funcdo quadratica, funcdes polinomiais com
n>2.

UNIDADE IV — Func¢édo Exponencial e Fungdo Logaritmica

UNIDADE V — Geometria Plana

5.1 Comprimento de circunferéncia, area de superficies planas: quadrado,
retangulo, triangulo, losango e poligono regular. Area do circulo e de suas
partes.

UNIDADE VI — Geometria Espacial
6.1 Areas e volumes: prisma, piramide, cilindro, cone e esfera.

UNIDADE VII — Geometria Analitica
7.1 Estudo do ponto, estudo da reta e estudo da circunferéncia.

UNIDADE VIII — Matrizes, Determinantes e Sistemas Lineares

8.1 Matriz: conceito, matriz genérica e tipos de matrizes.

8.2 Determinante de matrizes de ordem 2 e 3.

8.3 Sistemas lineares: regra de Cramer e escalonamento, classificacdo dos
sistemas lineares.

UNIDADE IX — Noc¢Oes de Derivada e Integral

9.1 Nocao de limite, derivada de uma fungcdo num ponto, funcédo derivada,
derivada de fun¢bes usuais, aplicacdes do estudo de derivadas: maximos e
minimos, concavidade, ponto de inflexao.

9.2 Nocdo de integral: integral indefinida, tabela de integracdo de funcdes
usuais, integral definida, aplicacbes de integrais.
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Bibliografia:
LEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. Ed. Atual.

MEDEIROS:; ZUMA V.: SILVA, L. M. O.; ALBERTAO, S. E. Pré-célculo. Ed.
Thomsom.

DISCIPLINA: Fisica Aplicada

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 horas Cdbdigo: 0780005

Ementa: Hidrostatica. Hidrodindmica. Termologia. Calorimetria. Termodinamica.
Ondulatéria. Conceitos basicos em eletricidade. Espectro eletromagnético.
Absorcéo atdbmica.

Conteudos:

UNIDADE | — Hidrostética
1.1Presséao de um fluido, Principio de Pascal e Principio de Arquimedes.

UNIDADE Il — Hidrodinamica

2.1 Vazao e equacao de Bernoulli.

2.2 Termologia: grandezas termomeétricas e termometria.

2.3 Calorimetria: Calor sensivel, calor latente, equilibrio térmico e tipos de
transmissédo de calor, dilatagcdo anébmala da agua.

UNIDADE IIl — Termodinamica

3.1 Primeira Lei da Termodinamica, Transformacdes termodinamicas de um
gas.

3.2 Segunda Lei da Termodinamica e Maquina de Carnot.

3.3 Ondulatéria: classificacdo, elementos, velocidade, periodo e frequéncia.
3.4 Conceitos basicos em eletricidade: aparelhos de medidas elétricas e no¢cdes
de circuitos elétricos.

3.5 Espectro eletromagnético: faixas de frequéncia e energia.

3.6 Absorgdo atdbmica: niveis de energia e excitagdo atbmica.

3.7 Fisica nuclear: fisséo e fuséo nuclear, decaimento radioativo e lixo nuclear.
3.8 Cluster e arranjos produtivos locais.
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Bibliografia:
HALLIDAY D.; RESNICK R., WALKER J. Fundamentos de Fisica Vol. |. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.

HALLIDAY D.; RESNICK R., WALKER J. Fundamentos de Fisica Vol. Il. Rio
de Janeiro: LTC, 2002.

HALLIDAY D.; RESNICK R., WALKER J. Fundamentos de Fisica Vol. lll. Rio
de Janeiro: LTC, 2002.

HALLIDAY D.; RESNICK R., WALKER J. Fundamentos de Fisica Vol. IV. Rio
de Janeiro: LTC, 2002.

Bibliografia Complementar:
EISBERG, R.; RESNIK, R. Fisica Quantica. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

GAWLAK, A.; RATZKE, F. Cooperativismo: primeiras licdes. Brasilia:
Sescoop, 2004.

TIPLER. P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros Vol. |. Rio de Janeiro:
LTC, 2000.

TIPLER, P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros Vol. Il. Rio de Janeiro:
LTC, 2000.

TIPLER, P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros Vol. lll. Rio de Janeiro:
LTC, 2000.
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DISCIPLINA: Nocbes de Desenho Técnico

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 45 horas Cdbdigo: 0780020

Ementa: Noc¢des de Desenho Técnico: definicbes e instrumentos; cotagem:
regras de colocacdo e de distribuicdo de cotas; uso de escala; sistemas de
representacdo em projecdo ortogonal; nocdes de desenho arquitetdnico e
comandos basicos de Autocad 2D.

Conteuldos:

UNIDADE | — Introducéao

1.1Instrumentos e materiais para desenho.
1.2 Principais Normas da ABNT.

1.3 Letras, algarismos e tipos de linhas.
1.4 Uso de escala.

UNIDADE Il — Cotagem
2.1 Interesse, normas e execucao.
2.2 Técnicas de representacdo em Desenho Técnico.

UNIDADE Il - Projecéao Ortogonal (axonomeétrica e vistas ortograficas)

UNIDADE |V - Desenho arquitetdnico
4.1 Planta baixa, vistas, cortes longitudinais e transversais.

UNIDADE V - Desenho assistido por Computador - AUTOCAD 2D
5.1 Introducéo, regras e comandos basicos.

Bibliografia:
Autocad 2004 — Autodesk — Manual do usuario.
PASTANA, C. E. T. Desenho Técnico - Apostila Técnica — UNIMAR, 2006.

SPECK, H.J.; PEIXOTO, V. Manual Basico de Desenho Técnico.
Florianopolis: Ed. da UFSC, 2007.

Bibliografia Complementar:
BACHMANN, A.; FORBERG, R. Desenho Técnico. Porto Alegre: Globo, 1979.

FREDO, B. No¢cBes de Geometria e Desenho Técnico. S&o Paulo: icone,
1994.

MONTENEGRO, G. Desenho Arquitetonico. Sao Paulo: Edgard Blicher, 1978.

VOLLMER, D. Desenho Técnico. Ao Livro Técnico S/A — Industria e
Comércio. Rio de Janeiro, 1982.
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DISCIPLINA: Ciéncia e Fertilidade dos Solos

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horaria Total: 60 horas Cdbdigo: 0780016

Ementa: Fatores de formacédo do solo: génese; agentes formadores: rocha
matriz (minerais e sua importancia), relevo, tempo, biosfera, clima. Perfil do solo:
nomenclatura de horizontes, propriedades fisicas do solo, sistema brasileiro de
classificac@o de solos, classificagfes técnicas a partir da classificacdo natural.

Conteuldos:

UNIDADE | - Conceitos basicos de solos e edafologia
1.1 Conceitos basicos de solos.
1.2 Edafologia.

UNIDADE Il — Fatores de formagéo do solo
2.1 Fatores climaticos.

2.2 Fatores bioldgicos.

2.3. Fatores fisicoquimicos.

UNIDADE Il - Processos de formacao dos solos
3.1 Génese dos solos.
3.2 Conservacgéao dos solos.

UNIDADE IV - Morfologia do solo
4.1 Morfologia dos solos.
4.2 Aplicagbes na viticultura.

UNIDADE V - Classificacéo de solos
5.1 Sistema brasileiro de classificacdo dos solos.
5.2 Solos e sua aplicacao na agricultura.

UNIDADE VI - Solos do Brasil e Rio Grande do Sul
6.1 Solos brasileiros sob a visdo da viticultura.
6.2 Solos gauchos sob a visao da viticultura.

UNIDADE VII - Macro e micronutrientes essenciais
7.1 NocOes de nutricdo vegetal.

7.2 Macronutrientes.

7.3 Micronutrientes.

7.4 Adubacéo.

UNIDADE VIl - Anélise de solos
8.1 Analise de solos.
8.2 Prética laboratorial.
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Bibliografia:

EMBRAPA. Sistema Brasileiro de Classificacdo de Solos. Rio de Janeiro:
SPI-EMBRAPA, 1999.

EMBRAPA SNLCS. Definicdo e notacdo de horizontes e camadas do solo.
Rio de Janeiro, 1988.

GIOVANNINI, E. Uva Agroecoldgica. Porto Alegre: Renascenca, 2001.

Bibliografia Complementar:

BRADY, N.C. Natureza e propriedades dos solos. Rio de Janeiro: Freitas
Bastos, 1989.

CURI, N. et al. Vocabulario de Ciéncias do Solo. Campinas: Sociedade
Brasileira de Ciéncia do Solo, 1993.

FAO-UNESCO. Mapas dos Solos do Mundo. Santa Maria: ISRIC, 1992.

KISHINO, A.Y.; CARVALHO, S.L.C.; ROBERTO, S.R. Viticultura tropical: o
sistema de producdo do Parana. Londrina: IAPAR, 2007.

LEMOS, R.C. & SANTOS, R.D. Manual de descricédo e coleta de solo no
campo. Vicosa, 2001.

POPP, J. H. Geologia Geral. Sédo Paulo: LTC, 2002.
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DISCIPLINA: Informatica Aplicada

A partir de: 2011.1 Periodo Letivo: 1°

Carga horéria Total: 30 horas Cédigo: 0780011

Ementa: O emprego do Computador na empresa. Diferencas entre as
Plataformas. Virus. Sistemas Operacionais. O Acesso a Internet/Intranet.
Planilha eletrénica. Editor de texto.

Conteuldos:

UNDADE | — Introducé&o a Informatica
1.1.Introducéo.

1.2. Hardware.

1.3. Software.

UNIDADE Il — Sistema Operacional
2.1. Principais caracteristicas.

2.2. Acessorios.

2.3. Gerenciando arquivos e pastas.
2.4. Configuragoes.

UNIDADE III — Editor de Texto

3.1. Digitar, manipular e imprimir documentos.
3.2. Aprimorar documentos.

3.3. Tabelas.

3.4. Desenhar no editor de texto.

UNIDADE IV — Internet e Correio Eletronico
4.1. Utilizar recursos disponiveis de um navegador (browse).
4.2. Correio eletronico.

UNIDADE V — Planilha Eletrénica
5.3. Recursos basicos.

5.4. Formatar células.
5.5.Gréficos.

UNIDADE VI — Aplicativo de Apresentacéo
6.1. Criar apresentacgoes.
6.2. Configurar apresentacao.

UNIDADE VII — Ambiente Virtual de Aprendizagem
7.1. Fundamentos de aprendizagem a distancia.
7.2.  AVA Institucional — UFPel.
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Bibliografia:
BATTISTI, J. Windows XP Home & Professional para Usuéarios e
Administradores. Rio de Janeiro: Axcel, 2002.

HILL, B.; BACON, J. O Livro Oficial do Ubuntu. Porto Alegre: Bookman 2008.

MICROSOFT PRESS — Microsoft Office 2000 Passo a Passo — Sao Paulo:
Makron Boks, 2001.

Bibliografia Complementar:
NORTON, P. Introducéo a Informética. S&o Paulo: Makron Books, 1997.

PALLOFF, M.; PRATT K. Construindo comunidades de aprendizagem no
ciberespaco. Porto Alegre: Artmed, 2002.

CAPRON, H.L. Introducédo a Informéatica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2004.

REVISTAS INFO EXAME & COLECAO INFO. S&o Paulo: Abril,
2006/2007/2008.

SILVA, M. G. Informatica: Office PowerPoint 2003, Office Access 2003 e
Office Excel 2003. Sao Paulo: Erica, 2004.

. O Aluno Virtual. Porto Alegre: Artmed, 2004.
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