UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

ATA DA 1° REUNIAO EXTRAORDINARIA DE 2021 DO NDE DO CURSO DE ENOLOGIA-BACHARELADO.

Aos doze dias do més de fevereiro de 2021, as 16:00 horas via Google Meet, reuniu-se o Nucleo
Docente Estruturante NDE do Curso de Enologia-Bacharelado. Presentes: Juan Saavedra del Aguila,
Rafael Lizandro Schumacher, Norton Victor Sampaio, Rodrigo da Silva Lisboa. Os Profs. Marcos
Gabbardo e Vagner Brasil Costa justificaram suas auséncias.Ponto de pauta 1- Perfil de vaga
docente - Apds andlise dos componentes ministrados pela docente Suziane Antes Jacobs (licenca
maternidade), ementas dos componentes, demandas do curso e debate, o NDE propde o seguinte
perfil para o processo seletivo simplificado de professor substituto: Bacharel em Enologia ou Endlogo
ou Tecndlogo em viticultura e enologia ou dreas afins com Mestrado ou doutorado em enologia ou
dreas afins. Decisao: aprovado por unanimidade. Ponto de pauta 2 - Pontos para concurso de
docente substituto - Apds analise dos componentes ministrados pela docente e respectivas ementas
o NDE propoe os seguintes pontos para o programa do processo seletivo: 1. Estudo dos
carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas, vitaminas. 2. Oxidacoes biolégicas. 3.
Metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas. 4. Estrutura atémica. Classificacao periodica.
Ligacdes quimicas. 5.  Funcgdes inorganicas. 6. Fundamentos de eletroquimica e Termodinamica.
7. Equilibrio quimico. Equilibrio iénico. 8. Introducao a quimica organica. Cadeias Carboénicas.
Funcdes organicas e suas nomenclaturas. Estrutura e propriedades dos compostos organicos. 9.
Isomeria na quimica organica. Reacdes organicas.10. Estudo dos conceitos de higiene em
industrias de alimentos e bebidas. 11. Estudo sobre microrganismos e sujidades contaminantes
no processo de vinificacao.12. Métodos de controle de microrganismos, limpeza e sanitizacao
aplicados a industria vinicola. 13. Tratamento e qualidade da agua utilizada na higienizacao de
equipamentos, utensilios e estrutura fisica da vinicola. 14. Agentes quimicos e fisicos utilizados
para limpeza e sanitizacao da vinicola.15. Andlise sensorial de alimentos. Testes de preferéncia.
Testes de aceitacdo. Grupo de foco. Mapa de preferéncia. Carateristicas ndao sensoriais e o
comportamento do consumidor. Analise conjunta de fatores. Pesquisa de mercado aplicada a indUstria
de alimentos. Redes neurais artificiais. 16. Conceitos de qualidade. Percepcao de qualidade.
Qualidade e seguranca de alimentos. Programas de gestao de qualidade. Boas praticas de fabricacao.
Analise de perigos e pontos criticos de controle. Controle de qualidade de vinhos. Decisdo: aprovado
por unanimidade. Ponto de pauta 03 - Pontuacido das provas - apos debate o NDE propde as
seguintes etapas e pontuacdes: ETAPA 1 (composto por Prova didatica e entrevista) - a) Prova
didatica (peso 6,0) subdividida em: Planejamento de uma aula (peso 2,0); Dominio do tema sorteado
(peso 4,0); Capacidade de comunicacio (peso 2,0); e Postura pedagogica (peso 2,0). b) Entrevista
(peso 4,0) subdividida em: Capacidade do candidato de refletir sobre a proépria formacao escolar e
académica (4,0); Experiéncias e expectativas profissionais (4,0); Capacidade de formular uma
proposta envolvendo atividades de Ensino (2,0). ETAPA 02 - Prova de Titulos (peso 10,0).Decisao:
aprovado por unanimidade. Ponto de pauta 04 - Bibliografia - Ap6s analise das ementas o NDE
propoe as seguintes bibliografias: ANDRADE, N.J.A.; PINTO, C.L.O. Higienizacdo na industria de
alimentos. CPT: Vicosa, MG, 2008, 368p. > ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando
a vida Moderna e o Meio Ambiente. 5* ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. > BARBOSA, L. C. A.
Introducdo a Quimica Orgéanica. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004. > BATALHA, M.O. (coord.) Gestdo
Agroindustrial, vol. 1, 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2008, 770p. > BRUICE, P. Y. Quimica Organica. Vol. 1. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. > CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de Laboratoério de



Andlise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Vicosa: UFV, 1999. > FELTRE, R. Quimica - Quimica Geral.
Vol.1. Sao Paulo: Moderna, 2004. > GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracac
de grandes vinhos nos terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009, 360p. > LEE, J. D. Quimica
Inorganica nao tao concisa. Sao Paulo: Editora Blucher, 1999. 527p. > LEHNINGER, Albert Lester,
Principios de bioquimica / 4.ed. Sao Paulo: Sarvier, 2006. 1202 p. > MARZZOCO, Anita, Bioquimica
basica / 3.ed. Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2007. 386 p. > MINIM, V. P. R. et al. Andlise
Sensorial: Estudo com consumidores. 2% ed. Minas Gerais: UFV, 2010. > MOURA, R. A. et al. Técnicas
de Laboratério. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 511p. > MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de
Solucdes, reagentes e solventes. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 675p. > PRATT, Charlotte W., Bioquimica
essencial / Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2006. 716 p. > RIBEREAU GAYON, Pascal. Tratado de
Enologia: Microbiologia del Vino Vinificaciones. 1° ed. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 2003. >
ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010. > ZUIN, L.F.S. (org.) Agronegocios:
qualidade na gestao. 1 ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2010, 400p. Nao houveram assuntos gerais.
Nada mais havendo a tratar eu, Rodrigo da Silva Lisboa, Presidente do Nucleo Docente Estruturante
do Curso de Enologia lavro esta ata, que segue assinada por mim e pelos demais participantes.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, as 14:26, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.
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Assinado eletronicamente por JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, as 14:39, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.
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Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, as 15:42, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.
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Assinado eletronicamente por NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, as 16:36, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.
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A Divisdo de Concursos e Sele¢éo de Pessoal - PROGEPE

Encaminhamos documentacéo para abertura de processo seletivo simplificado,
nos termos da Resolucdo CONSUNI n° 117/2015, conforme extrato abaixo:

Assunto: [SOLICITACAO DE PROFESSOR SUBSTITUTO |N° de Vagas: 01

Campus: Dom Pedrito

Regime de Trabalho: [/ 20 h [ 140 h

Area de Conhecimento: Enologia — Quimica, bioquimica, higiene na industria
enoldgica, controle de qualidade e analise sensorial.

Requisitos (Observacao: A RT é paga ao candidato de acordo com a exigéncia do
Edital):

Bacharel em Enologia ou End6logo ou Tecndlogo em viticultura e enologia ou areas afins com
Mestrado ou doutorado em enologia ou areas afins.

Tipos de Prova: |Didatica (obrigatéria) |[<] Entrevista | [X] Titulos |[ ] Escrita

Justificativa da necessidade de contratacao do professor substituto:

<] Licenca Gestante — Prof.2 Suziane Antes Jacobs
|| Afastamento para Qualificacéo — Prof.

] Cargo de Direcao — Prof.

|| Licenca para Tratamento de Saude — Prof.

| | Outro — Motivo

Informe no quadro abaixo os pesos das provas e critérios da Etapa 01:
(Preencha somente os campos das provas que fardo parte do Processo Seletivo,
respeitando a soma final dos pesos)

Peso da oo Peso dos
Prova Critérios -
Prova critérios
Planejamento de uma aula: 2,0
Didatica Dominio do tema sorteado: 4,0
(Aula 6,0
Expositiva) Capacidade de comunicagao: 2,0
Postura pedagdgica: 2,0
Total dos pesos dos critérios da Aula Expositiva: 10
Dominio técnico-cientifico do ponto
sorteado:
Escrita Estruturacdo coerente do texto:
Clareza e preciséo de linguagem:




unipampa

Universidade Federal do Pampa

Total dos pesos dos critérios da Prova Escrita: 10

Capacidade do candidato de refletir sobre
a propria formacao escolar 4,0
e académica:

Entrevista 4,0 Experiéncias e expectativas profissionais: 4,0
Capacidade de formular uma proposta
envolvendo atividades de 2,0
Ensino:
Total dos pesos dos critérios da Entrevista: 10

Total dos

pesos das 10

provas:

O Peso da Etapa 02 (Prova de Titulos), quando houver, sera sempre 10.

Responsaveis pelo Processo Seletivo
Nome: Angela Rossi Marcon

E-mail: angelamarcon@unipampa.edu.br
Nome: Juan Saavedra Del Aguila
E-mail: juanaguila@unipampa.edu.br

Programa do Processo Seletivo:

1.

9.

© N o g s> w D

Estudo dos carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas, vitaminas.
Oxidac6es bioldgicas.

Metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas.

Estrutura atdmica. Classificacdo periddica. LigacGes quimicas.

Funcdes inorganicas.

Fundamentos de eletroquimica e Termodinamica.

Equilibrio quimico. Equilibrio i6nico.

Introducdo a quimica organica. Cadeias Carbdnicas. Funcbes organicas e
suas nomenclaturas. Estrutura e propriedades dos compostos organicos.

Isomeria na quimica organica. Reac¢des organicas.

10. Estudo dos conceitos de higiene em industrias de alimentos e bebidas.

11.Estudo sobre microrganismos e sujidades contaminantes no processo de

vinificacao.

12.Métodos de controle de microrganismos, limpeza e sanitizacdo aplicados a

industria vinicola.

13. Tratamento e qualidade da agua utilizada na higienizacdo de equipamentos,
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utensilios e estrutura fisica da vinicola.

14. Agentes quimicos e fisicos utilizados para limpeza e sanitizacdo da vinicola.

15. Analise sensorial de alimentos. Testes de preferéncia. Testes de aceitacao.
Grupo de foco. Mapa de preferéncia. Carateristicas ndo sensoriais e 0
comportamento do consumidor. Andlise conjunta de fatores. Pesquisa de
mercado aplicada a industria de alimentos. Redes neurais artificiais.

16.Conceitos de qualidade. Percepcéo de qualidade. Qualidade e seguranca de
alimentos. Programas de gestdo de qualidade. Boas praticas de fabricacao.
Analise de perigos e pontos criticos de controle. Controle de qualidade de

vinhos

Bibliografia do Processo Seletivo:
ANDRADE, N.J.A.; PINTO, C.L.O. Higienizag&o na industria de alimentos. CPT: Vigosa, MG,
2008, 368p

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida Moderna e o Meio
Ambiente. 52 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

BARBOSA, L. C. A. Introducao a Quimica Orgéanica. S&o Paulo: Prentice Hall, 2004.
BATALHA, M.O. (coord.) Gestao Agroindustrial, vol. 1, 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008, 770p.
BRUICE, P. Y. Quimica Organica. Vol. 1. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos e Bebidas. Vigosa: UFV, 1999.

FELTRE, R. Quimica — Quimica Geral. Vol.1. Sao Paulo: Moderna, 2004.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009, 360p.

LEE, J. D. Quimica Inorganica néo tao concisa. Sao Paulo: Editora Blucher, 1999. 527p.

LEHNINGER, Albert Lester, Principios de bioquimica / 4.ed. Sao Paulo: Sarvier, 2006. 1202
p.

MARZZOCO, Anita, Bioquimica basica / 3.ed. Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2007. 386
p.

MINIM, V. P. R. et al. Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 22 ed. Minas Gerais:
UFV, 2010.

MOURA, R. A. et al. Técnicas de Laboratorio. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 511p.
MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solucdes, reagentes e solventes. S&o
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Paulo: Blucher, 2007. 675p.

PRATT, Charlotte W., Bioquimica essencial / Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2006. 716
p.

RIBEREAU GAYON, Pascal. Tratado de Enologia: Microbiologia del Vino Vinificaciones. 12
ed. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 2003.

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010.

ZUIN, L.F.S. (org.) Agronegocios: qualidade na gestdo. 1 ed. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 2010, 400p

Ata do Conselho do Campus contendo as
seguintes aprovagoes:

- area de conhecimento da vaga;

. Ata n°:
- requisitos;

- modalidades e pesos das provas; e

- pesos dos critérios das provas.

(Todas informagfes deverdo estar descritas na ata)

Encaminhar:
a) o formuléario original devidamente preenchido e assinado,
b) o formulario em Word, e
c¢) aata do Conselho do Campus.

, 1]
LOCAL e DATA

Diretor ou Coordenador Académico
Assinatura e carimbo




E-mail - 0463761

Data de Envio:
12/02/2021 16:53:06

De:
UNIPAMPA/Email do usuario vinculado a unidade <rodrigolisboa@unipampa.edu.br>

Para:
juanaguila@unipampa.edu.br

Assunto:
Ata da primeira RE

Mensagem:
Prezado Prof. Juan,

Segue a ata com as devidas assinaturas.

Att.
Prof. Rodrigo Lisboa

Anexos:
Ata_de_Reuniao_0463596.pdf
Formulario_0463608_formulario_de_solicitacao_de_prof _substituto_SUZIANE_resolucao_no_117 2015 SEl.doc
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