PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

MATRIZ DE EQUIVALENCIA

Estrutura Curricular PPC antigo (até 2022)

Estrutura Curricular PPC novo (a partir de 2023)

Sem. Componente Curricular Sigla | C.H. Sem. Componente Curricular Sigla C.H.
Biologia BLGE1 | 50,0 10 [Biologia SRQBIOL | 33,3
Quimica Aplicada QMAE1| 66,7 1° |Fundamentos da Quimica para Enologia SRQFQPE | 83,3

° Microbiologia MCBE1 | 50,0 1° [Microbiologia SRQMICR | 50,0
£ |Lingua Portuguesa PTGE1 | 66,7 1° |Lingua Portuguesa SRQLPOR | 33,3
£ [Matematica Aplicada MTAET] 66,7| | 1° [Matematica SRQMATE | 333
& |Introducéo a Viticultura IVIET | 50,0 10 |Introdugédo a Viticultura SRQIVIT | 50,0
- Introducéo a Enologia IEME1 | 33,3 1° [Introducéo a Enologia SRQIENO | 50,0
Histdria da Ciéncia e Tecnologia HISE1 | 33,3 0° |Historia e Cultura do Vinho SRQHCVI | 33,3
N&o ha componente curricular equivalente 1o |Introducéo a Ciéncia do Solo SRQICSO | 33,3
N&o ha componente curricular equivalente 1° |Introdugdo a Extensdo SRQIEXT | 33,3
Estatistica ETCE2 | 33,3 40 |Estatistica Experimental SRQEEXP | 33,3
Bioquimica BQME2| 66,7 20 |Bioquimica SRQBIOQ | 83,3
g Fisica FSCE2 | 50,0 20 |[Fisica SRQFISI | 33,3
& [Fertilidade, Nutricdo e Adubacio FNVE2 | 66,7 2° |Fertilidade, Nutrigdo e Adubacéo SRQFNAD | 66,7
§ Quimica Instrumental QINE2 | 50,0 30 |Quimica Analitica SRQQANA | 50,0
& |Operacées Pré-Fermentativas OPRE2 | 66,7 20 |Operagdes Pré-fermentativas SRQOPFE | 83,3
Anélise Sensorial | AS1E2 | 50,0 2° |Analise sensorial SRQASEN | 50,0
Agrometeorologia AGTE2 | 33,3 20 |Agrometeorologia SRQAGRO | 50,0
Quimica Organica QUOEO] 33,3 20 [Quimica Orgénica SRQQORG | 50,0
Né&o ha componente curricular equivalente 3° JInstalagdes na Industria Enoldgica SRQIIEN | 50,0
Manejo e Conservagdo do Solo MJSE3 | 50,0 3° [Manejo e Conservagao do Solo SRQMCSO | 50,0
o Anélise Sensorial Il AS2E3 | 50,0 3° |Préticas Enoldgicas 1 SRQPENT | 83,3
£ |Vinificacao VNFE3 | 66,7 3° |Vinificagdo SRQVINI | 83,3
g Préticas Enoldgicas | PT1E3 | 83,3 3° |Préaticas Enolégicas 1 SRQPENT | 83,3
3 |Informatica Aplicada IFAE3 | 33,3 Né&o ha componente curricular equivalente
“ Metodologia do Trabalho Cientifico MTCE3| 33,3 30 [Metodologia do Trabalho Cientifico SRQMTCI | 33,3
Préticas de Gestdo | PG1E3 | 50,0 6° |[Praticas de Vendas, Marketing e Logistica SRQPVML | 50,0
Fisiologia Vegetal FVEE3 | 50,0 30 [Fisiologia vegetal SRQFVEG | 66,7
Implantagdo do Vinhedo IPVE4 | 50,0 4° [Implantagdo do Vinhedo SRQIVIN | 50,0
Entomologia ETOE4 | 33,3 4°  [Entomologia SRQENTO | 33,3
o |Propagacédo e Melhoramento da Videira | PMTE4 | 50,0 5° |Propagacao e Melhoramento da Videira SRQPMVI | 66,7
£ [Fitopatologia FTPE4 | 50,0 4°  [Fitopatologia SRQFITO | 50,0
g Irrigacdo e Drenagem IGDE4 | 66,7 4° |lrrigacdo e Drenagem SRQIDRE | 66,7
3 |Vinificagdo de Espumantes + VNEE4 | 50,0
¥ |Anélise Sensorial 11l + AS3E4 | 33,3 4° |Vinificagdo de Espumantes SRQVESP | 83,3
Praticas Enoldgicas Il PT2E4 | 83,3
Néo ha componente curricular equivalente 4° |Quimica Enoldgica SRQQENO | 33,3
Produgdo de Uva de Mesa PRUES5 | 50,0 4° [Producdo de Uva de mesa SRQPUME | 50,0
Anélise Sensorial [V AS4ES | 50,0 5° [Praticas Enoldgicas 2 SRQPEN2 | 83,3
° Controle Enoldgico e Envasamento CEEE5 | 66,7 50 |Controle Enolégico na Vinificacdo SRQCEVI | 50,0
£ |Derivados da Uva e do Vinho DEVES5 | 50,0 5° [Derivados da Uva e do Vinho SRQDUVI | 50
g Praticas de Gestao || PG2E5 | 33,3 5o |Préticas de Producéo e Finangas SRQPPFI | 50,0
3 |Gestdo Ambiental para Vitivinicultura GAVES5 | 50,0 6° |Gestdo Ambiental para Vitivinicultura SRQGAVI | 50,0
“ Manejo do Vinhedo MJVES | 33,3 52 |Manejo do Vinhedo SRQMVIN | 66,7
Praticas Enoldgicas Il PT3E5 | 83,3 5° |Préticas Enoldgicas 2 SRQPEN2 | 83,3
Néo hd componente curricular equivalente 5o |Etica, Cidadania e Responsabilidade Social SRQECRS | 33,3
Controle de Qualidade CTQE®6 | 50,0 6° |Controle da Qualidade SRQCQUA | 33,3
Anélise Sensorial V AS5E6 | 50,0 6° |Enografia SRQENOG | 50,0
° Praticas Enoldgicas IV PT4E6 | 83,3 6° |Tecnologia de Bebidas SRQTBEB | 83,3
£ |Viticultura Ndo Convencional VNCE6 | 50,0 6° |Viticultura Nao Convencional SRQVNCO | 50,0
g Tecnologia de Bebidas TCBE®6 | 66,7 6° |Tecnologia de Bebidas SRQTBEB | 83,3
o |Marketing Aplicado & Enologia MKTE6 | 33,3 6° |Praticas de Vendas, Marketing e Logistica SRQPVML | 50,0
© Regides Vitivinicolas RVTE6 | 33,3 6° |Enografia SRQENOG | 50,0




Né&o ha componente curricular equivalente 6° |Gestdo do Enoturismo SRQGENO | 33,3

Néo ha componente curricular equivalente 6° |Maturacdo e Envase SRQMENV | 66,7

Como estratégias para aproveitamento de estudos e transicdo curricular, os estudantes matriculados no Projeto Pedagégico de Curso
(PPC) anterior a 2023 poderéo solicitar a equivaléncia entre as disciplinas cumpridas com éxito e o componente curricular correspondente,
quando houver, de acordo com a Matriz de Equivaléncia, caso optem pela migracdo entre os PPCs, de acordo com a normas da instituicdo.

Os componentes curriculares do PPC anterior que ndo apresentam correspondentes no novo PPC continuardo sendo ofertados
anualmente, até que todos os estudantes tenham completado seu percurso formativo.

Para fins de aproveitamento de estudos serdo aplicadas as normas definidas na Organizagdo Didatica do IFSP e outras regulamentacbes
vigentes.




