
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

ATA DA 1° REUNIÃO EXTRAORDINÁRIA DE 2021 DO NDE DO CURSO DE ENOLOGIA-BACHARELADO.

Aos doze dias do mês de fevereiro de 2021, às 16:00 horas via Google Meet, reuniu-se o Núcleo
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 jus5ficaram suas ausências. Ponto de pauta 1 - Perfil de vaga
docente – Após análise dos componentes ministrados pela docente Suziane Antes Jacobs (licença
maternidade), ementas dos componentes, demandas do curso e debate, o NDE propõe o seguinte
perfil para o processo sele5vo simplificado de professor subs5tuto: Bacharel em Enologia ou Enólogo
ou Tecnólogo em vi�cultura e enologia ou áreas afins com Mestrado ou doutorado em enologia ou
áreas afins. Decisão: aprovado por unanimidade. Ponto de pauta 2 - Pontos para concurso de
docente subs/tuto – Após análise dos componentes ministrados pela docente e respec5vas ementas
o NDE propõe os seguintes pontos para o programa do processo sele5vo: 1.         Estudo dos
carboidratos, lipídios, aminoácidos, proteínas, enzimas, vitaminas. 2.  Oxidações biológicas. 3.       
Metabolismo dos carboidratos, lipídios e proteínas. 4.          Estrutura atômica. Classificação periódica.
Ligações químicas. 5.      Funções inorgânicas. 6.      Fundamentos de eletroquímica e Termodinâmica.
7.      Equilíbrio químico. Equilíbrio iônico. 8.      Introdução à química orgânica. Cadeias Carbônicas.
Funções orgânicas e suas nomenclaturas. Estrutura e propriedades dos compostos orgânicos. 9.  
Isomeria na química orgânica. Reações orgânicas.10.      Estudo dos conceitos de higiene em
indústrias de alimentos e bebidas. 11.          Estudo sobre microrganismos e sujidades contaminantes
no processo de vinificação.12.    Métodos de controle de microrganismos, limpeza e sani5zação
aplicados a indústria vinícola. 13.      Tratamento e qualidade da água u5lizada na higienização de
equipamentos, utensílios e estrutura Ksica da vinícola. 14.          Agentes químicos e Ksicos u5lizados
para limpeza e sani5zação da vinícola.15.      Análise sensorial de alimentos. Testes de preferência.
Testes de aceitação. Grupo de foco. Mapa de preferência. Caraterís5cas não sensoriais e o
comportamento do consumidor. Análise conjunta de fatores. Pesquisa de mercado aplicada à indústria
de alimentos. Redes neurais ar5ficiais. 16.       Conceitos de qualidade. Percepção de qualidade.
Qualidade e segurança de alimentos. Programas de gestão de qualidade. Boas prá5cas de fabricação.
Análise de perigos e pontos crí5cos de controle. Controle de qualidade de vinhos. Decisão: aprovado
por unanimidade. Ponto de pauta 03 – Pontuação das provas – após debate o NDE propõe as
seguintes etapas e pontuações: ETAPA 1 (composto por Prova didá/ca e entrevista) – a) Prova
didá5ca (peso 6,0) subdividida em: Planejamento de uma aula (peso 2,0); Domínio do tema sorteado
(peso 4,0); Capacidade de comunicação (peso 2,0); e Postura pedagógica (peso 2,0). b) Entrevista
(peso 4,0) subdividida em: Capacidade do candidato de refle5r sobre a própria formação escolar e
acadêmica (4,0); Experiências e expecta5vas profissionais (4,0); Capacidade de formular uma
proposta envolvendo a5vidades de Ensino (2,0). ETAPA 02 - Prova de Títulos (peso 10,0). Decisão:
aprovado por unanimidade. Ponto de pauta 04 – Bibliografia - Após análise das ementas o NDE
propõe as seguintes bibliografias: ANDRADE, N.J.A.; PINTO, C.L.O. Higienização na indústria de
alimentos. CPT: Viçosa, MG, 2008, 368p. > ATKINS, P.; JONES, L. Princípios de Química: Ques5onando
a vida Moderna e o Meio Ambiente. 5ª ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. > BARBOSA, L. C. A.
Introdução à Química Orgânica. São Paulo: Pren5ce Hall, 2004. > BATALHA, M.O. (coord.) Gestão
Agroindustrial, vol. 1, 3 ed. São Paulo: Atlas, 2008, 770p. > BRUICE, P. Y. Química Orgânica. Vol. 1. São
Paulo: Pearson Pren5ce Hall, 2006. > CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Prá5cas de Laboratório de
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Análise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Viçosa: UFV, 1999. > FELTRE, R. Química – Química Geral.
Vol.1. São Paulo: Moderna, 2004. > GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Vi5cultura e enologia: elaboração
de grandes vinhos nos terroirs brasileiros. Bento Gonçalves: IFRS, 2009, 360p. > LEE, J. D. Química
Inorgânica não tão concisa. São 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. Análise
Sensorial: Estudo com consumidores. 2ª ed. Minas Gerais: UFV, 2010. > MOURA, R. A. et al. Técnicas
de Laboratório. São Paulo: Atheneu, 2008. 511p. > MORITA, T.; ASSUMPÇÃO, R. M. V. Manual de
Soluções, reagentes e solventes. São Paulo: Blucher, 2007. 675p. > PRATT, CharloYe W., Bioquimica
essencial / Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2006. 716 p. > RIBEREAU GAYON, Pascal. Tratado de
Enología: Microbiología del Vino Vinificaciones. 1ª ed. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 2003. >
ROBINSON, J. Como degustar vinhos. São Paulo: Globo, 2010. > ZUIN, L.F.S. (org.) Agronegócios:
qualidade na gestão. 1 ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2010, 400p. Não houveram assuntos gerais.
Nada mais havendo a tratar eu, Rodrigo da Silva Lisboa, Presidente do Núcleo 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, às 14:26, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, às 14:39, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, às 15:42, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/02/2021, às 16:36, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o código verificador
0463596 e o código CRC 9759B3CC.

Referência: Processo nº 23100.002371/2021-36 SEI nº 0463596
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À Divisão de Concursos e Seleção de Pessoal – PROGEPE

Encaminhamos documentação para abertura de processo seletivo simplificado,
nos termos da Resolução CONSUNI nº 117/2015, conforme extrato abaixo:

Assunto: SOLICITAÇÃO DE PROFESSOR SUBSTITUTO Nº de Vagas: 01

Campus: Dom Pedrito

Regime de Trabalho:  20 h  40 h
Área de Conhecimento:  Enologia – Química, bioquímica, higiene na indústria 
enológica, controle de qualidade e análise sensorial.

Requisitos (Observação: A  RT é paga ao candidato de acordo com a exigência do 
Edital): 
Bacharel em Enologia ou Enólogo ou Tecnólogo em viticultura e enologia ou áreas afins com 
Mestrado ou doutorado em enologia ou áreas afins.

Tipos de Prova: Didática (obrigatória)   Entrevista    Títulos  Escrita

Justificativa da necessidade de contratação do professor substituto:

 Licença Gestante – Prof.ª Suziane Antes Jacobs
 Afastamento para Qualificação – Prof.      
 Cargo de Direção – Prof.      
 Licença para Tratamento de Saúde – Prof.      
 Outro – Motivo      

Informe no quadro abaixo os pesos das provas e critérios da Etapa 01:
(Preencha somente os campos das provas que farão parte do Processo Seletivo,

respeitando a soma final dos pesos)

Prova
Peso da
Prova

Critérios
Peso dos
critérios

Didática
(Aula

Expositiva)
6,0

Planejamento de uma aula: 2,0

Domínio do tema sorteado: 4,0

Capacidade de comunicação: 2,0

Postura pedagógica: 2,0

Total dos pesos dos critérios da Aula Expositiva: 10

Escrita      

Domínio técnico-científico do ponto 
sorteado:

     

Estruturação coerente do texto:      

Clareza e precisão de linguagem:      
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Total dos pesos dos critérios da Prova Escrita: 10

Entrevista 4,0

Capacidade do candidato de refletir sobre 
a própria formação escolar
e acadêmica:

4,0

Experiências e expectativas profissionais: 4,0

Capacidade de formular uma proposta 
envolvendo atividades de
Ensino:

2,0

Total dos pesos dos critérios da Entrevista: 10
Total dos
pesos das

provas:
10

O Peso da Etapa 02 (Prova de Títulos), quando houver, será sempre 10.

Responsáveis pelo Processo Seletivo
Nome: Ângela Rossi Marcon
E-mail: angelamarcon@unipampa.edu.br
Nome: Juan Saavedra Del Aguila 

E-mail: juanaguila@unipampa.edu.br
Programa do Processo Seletivo: 

1. Estudo dos carboidratos, lipídios, aminoácidos, proteínas, enzimas, vitaminas.

2. Oxidações biológicas.

3. Metabolismo dos carboidratos, lipídios e proteínas.

4. Estrutura atômica. Classificação periódica. Ligações químicas. 

5. Funções inorgânicas. 

6. Fundamentos de eletroquímica e Termodinâmica. 

7. Equilíbrio químico. Equilíbrio iônico. 

8. Introdução  à  química  orgânica.  Cadeias  Carbônicas.  Funções  orgânicas  e

suas nomenclaturas. Estrutura e propriedades dos compostos orgânicos. 

9. Isomeria na química orgânica. Reações orgânicas.

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

11.Estudo  sobre  microrganismos  e  sujidades  contaminantes  no  processo  de

vinificação.

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

indústria vinícola. 

13.Tratamento e qualidade da água utilizada na higienização de equipamentos,
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utensílios e estrutura física da vinícola. 

14.Agentes químicos e físicos utilizados para limpeza e sanitização da vinícola.

15.Análise sensorial de alimentos. Testes de preferência. Testes de aceitação.

Grupo  de  foco.  Mapa  de  preferência.  Caraterísticas  não  sensoriais  e  o

comportamento  do  consumidor.  Análise  conjunta  de  fatores.  Pesquisa  de

mercado aplicada à indústria de alimentos. Redes neurais artificiais.

16.Conceitos de qualidade. Percepção de qualidade. Qualidade e segurança de

alimentos. Programas de gestão de qualidade. Boas práticas de fabricação.

Análise de perigos e pontos críticos de controle.  Controle de qualidade de

vinhos

Bibliografia do Processo Seletivo: 
ANDRADE, N.J.A.; PINTO, C.L.O. Higienização na indústria de alimentos. CPT: Viçosa, MG,
2008, 368p 

ATKINS,  P.;  JONES,  L.  Princípios  de Química:  Questionando a  vida  Moderna e  o Meio
Ambiente. 5ª ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 

BARBOSA, L. C. A. Introdução à Química Orgânica. São Paulo: Prentice Hall, 2004. 

BATALHA, M.O. (coord.) Gestão Agroindustrial, vol. 1, 3 ed. São Paulo: Atlas, 2008, 770p.

BRUICE, P. Y. Química Orgânica. Vol. 1. São Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 

CHAVES,  J.  B.  P.;  SPROESSER, R.  L.  Práticas de Laboratório  de Análise  Sensorial  de
Alimentos e Bebidas. Viçosa: UFV, 1999. 

FELTRE, R. Química – Química Geral. Vol.1. São Paulo: Moderna, 2004. 

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

LEE, J. D. Química Inorgânica não tão concisa. São 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. Análise Sensorial: Estudo com consumidores. 2ª ed. Minas Gerais:
UFV, 2010. 

MOURA, R. A. et al. Técnicas de Laboratório. São Paulo: Atheneu, 2008. 511p. 

MORITA,  T.;  ASSUMPÇÃO,  R.  M.  V.  Manual  de  Soluções,  reagentes  e  solventes.  São
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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 Enología: Microbiología del Vino Vinificaciones. 1ª
ed. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 2003.

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

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

Ata do Conselho do  Campus contendo as
seguintes aprovações:

- área de conhecimento da vaga;

- requisitos; 

- modalidades e pesos das provas; e

- pesos dos critérios das provas.

(Todas informações deverão estar descritas na ata)

Ata nº:      

Encaminhar:

a) o formulário original devidamente preenchido e assinado, 

b) o formulário em Word, e

c) a ata do Conselho do Campus.

     ,    /    /         
LOCAL e DATA                              _________________________________

                                                    Diretor ou Coordenador Acadêmico
                                                Assinatura e carimbo
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E-mail - 0463761

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

De: 
  UNIPAMPA/Email do usuário 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_SEI.doc
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