MINISTERIO DA EDUCACAO :
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO

RESOLUCAO N.° 23/2017, DE 04 DE ABRIL DE 2017.

o

Referenda  a  Resolugdo  n.
140/2016, de 23 de novembro de
2016 : /

O PRESIDENTE EM EXERCICIO DO CONSELHO SUPERIOR DO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO,
no uso de suas atribui¢des regulamentares e, considerando a decisdo do Conselho Superior na
reunido do dia 04 de abril de 2017,

RESOLVE:

Referendar a Resolugdo n.° 140/2016, de 23 de novembro de 2016, que aprova
reformulagdo do Curso Superior em Tecnologia em Viticultura e Enologia do Campus Sao
Roque, conforme estrutura curricular anexa.

EDUARDO ANTONIO MODENA
REITOR



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO

RESOLUCAO N.° 140/2016, DE 23 DE NOVEMBRO DE 2016

Aprova ad  referendum a
reformulagdo do Curso Superior em
Tecnologia em  Viticultura e
Enologia do Campus Sdo Roque

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL
DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO, no uso de suas atribuiges
regulamentares, com base na Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008 e no Estatuto do
Instituto Federal de Educag¢éo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo,

RESOLVE:
Art. 1.° - Aprovar ad referendum a reformulagdo do Curso Superior em
Tecnologia em Viticultura e Enologia do Campus S@o Roque, conforme estrutura curricular

ancxa.

Art. 2.° - Esta Resolugdo entra em vigor a partir desta data.

ye ;
< ;/4, e
isner Praga Mamede
Reitor em Exercicio



e INSTITUTO FEDERAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO

Carga Horaria

Campus S&o Roque Minima do
T ESTRUTURA CURRICULAR DE TECNOLOGIA EM Curso:
S VITICULTURA E ENOLOGIA 2850.0
Base Legal: Lei 9394/96, Resolugdo CNE/CP n° 3, de 18/12/2002 e Decreto 5154 de 23/07/2004. <
Resolugio de autorizagdo do curso no IFSP n° 482, de 06 de Dezembro de 2011.
Portaria de Reconhecimento do curso no IFSP n° 1036, de 23 de dezembro de 2015. Inicio do Curso: 1
Resolugio de reformulagéo no IFSP, n° 140/2016, de 23/11/2016. * sem./2017
Componente Curricular Cédigos Te(’>r.|a/ N Al Total Aulas Total Horas
Pratica | Profs | semana
Biologia BLGE1 T 1 3 60 50,0
Quimica Aplicada QMAE1| T 1 4 80 66,7
~ [Microbiologia MCBE1| T/P | 1 3 60 50,0
£ |Lingua Portuguesa PTGE1 il 1 4 80 66,7
&  |Matematica Aplicada MTAE1| T 1 4 80 66,7
o, lintroducdo a Viticultura IVIEL i il 3 60 50,0
Introducdo a Enologia IEME1 T 1 2 40 33.3
Historia da Ciencia e Tecnologia _ HISE1 T 1 2 40 333
Subtotal 25 500 416,7
Estatistica ETCE2 T 1 2 40 333
Bioquimica BQME2 T 1 4 80 66,7
_ |Eisica FSCE2 i 1 3 60 50,0
£ |Fertilidade, nutricdo e adubacdo FNVE2 T 1 4 80 66,7
& [Quimica instrumental QINE2 [ T/P [ 1 3 60 50,0
2, |Operacdes Pré-fermentativas OPRE2 T i 4 80 66,7
Analise sensorial | AS1E2 P 1 3 60 50,0
Agrometeorologia AGTE2 | T 1 2 40 333
Subtotal o 25 500 416,7
Manejo e Conservacdo do Solo MJSE3 T 1 3 60 50,0
Analise sensorial Il AS2E3 P 1 3 60 50,0
 |Vinificacdo VNFE3 | T/P 1 4 80 66,7
£ |Praticas Enoldgicas | PT1E3 P 1 5 100 83,3
& [Informatica Aplicada IFAE3 T 1 2 40 33,3
% |Metodologia do trabalho cientifico MTCE3 I 1 2 40 333
Praticas de gestao | PG1E3 T 1 3 60 50,0
Fisiologia vegetal FVEE3 | T/P | 1 3 60 50,0
Subtotal 25 500 416,7
Implantacdo do vinhedo IPVE4 | T/P 1 3 60 50,0
Entomologia ETOE4 i 1 2 40 33,3
~ |Propagacdo e Melhoramento da Videira PMTE4 | T/P | 1 3 60 50,0
£ |Fitopatologia FTPE4 T 1 3 60 50,0
& |Vinificacdo de espumantes VNEE4 | T/P 1 3 60 50,0
& |Irrigacdo e Drenagem IGDE4 T 1 4 80 66,7
Andlise sensorial lll AS3E4 P 1 2 40 33,3
Praticas Enoldgicas Il A _PT2E4 P Pl gl ] 100 83,3
Subtotal . . 25 500 4167
Producdo de Uva de mesa PRUES T 1 3 60 50,0
Analise sensorial IV AS4ES P 1 3 60 50,0
_ |Controle Enoldgico e envasamento CEEES T 1 4 80 66,7
£ |Derivados da uva e do vinho DEVES T il 3 60 50,0
& |Praticas de gestéo Il PG2E5 | T 1 2 40 33,3
& |Gestdo Ambiental para Vitivinicultura GAVES T ik 3 60 50,0
Manejo do Vinhedo MIVES | T/P 1 2 40 33,3
Praticas Enoldgicas I1| PT3ES P 1 5 100 833
, Subtotal 25 500 416,7
Controle da Qualidade CTQE6 T 1 3 60 50,0
Aniélise sensorial V AS5E6 P 1 3 60 50,0
g Praticas Enoldgicas IV PT4E6 P il 5 100 833
o |Viticultura ndo convencional VNCE6 T 1 3 60 50,0
¥ |Tecnologia de Bebidas TCBE6 | T/P a5 4 80 66,7
© |Marketing aplicado a enologia MKTE6 | T 1 2 40 333
Regides Vitivinicolas RVIEG | T 1 2 _40 33,3
5 Subtotal =22 440 366,7
TOTAL ACUMULADO DE AULAS 125 2500 -
TOTAL ACUMULADO DE HORAS 2450,0
Estagio Curricular Supervisionado ou Trabalho de Concluséo de Curso.- TCC (Obrigatorio) 400,0
CARGA HORARIA TOTAL MINIMA _ : 2850,0
" Lingua Brasileira de Sinais LBSEQ T 1 2 40 33:3
© @ |Redacdo Cientifica RCIEQ T 1 2 40 33,3
_= 3 [Inglés Instrumental INEO T T 1 3 70 333
S fg_ Espanhol Instrumental EINGO T f 2 40 33,3
& © [Quimica Organica QUOEO| T [ 1 2 40 333
Processamento de Alimentos e Gastronomia PRGEOQ T d 2 40 33,3
Total Acumulado de Aulas (Disciplinas Optativas) ; 12 240 -
Total Acumulado de Horas (Disciplinas Optativas) 200,0
Estagio Curricular Supervisionado ou Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC (Facultativo) 400,0
100,0

Atividades ComEIementares gFacuItativas! -
CARGA HORARIA TOTAL MAXIMA

obs: Aulas com duragdo de 50 minutos - 20 semanas por semestre

3550,0




