
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

ATA DA 1ª REUNIÃO ORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente Estruturante) DO CURSO DE
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos dois dias do mês de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02  do Prédio Administra vo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 14:00h os componentes do NDE (Núcleo Docente
Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Juan Saavedra del Aguila,
Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher e Suziane Antes Jacobs. Os professores Norton
Victor Sampaio e Ângela Rossi Marcon jus ficaram suas ausências. Ponto 1 da pauta: Análises de
propostas de novas CCCGs: Após análises ficou assim definido: a) Prá cas Vi colas 1 (60h – 45P e 15T)
– Proposta pelo prof. Gabbardo. Decisão: O componente foi aprovado por unanimidade, porém
sugere-se que, se possível, toda a carga seja prá ca. b) Prá cas Vi colas II (60h – 45P e 15T) –
Proposta pelo prof. Gabbardo. Decisão. O componente foi aprovado por unanimidade, porém sugere-
se que, se possível, toda a carga seja prá ca. c) Solos e qualidade enológica 45h  (30 T 15 P) –
Proposta pelo Prof. Gabbardo. Decisão: Aprovada por unanimidade. d) Leitura e Escrita de Trabalhos
Técnicos-Cien ficos da Vi vinicultura na Língua Espanhola (60h – 45T e 15P) – proposta pelo Prof.
Juan. Decisão: O NDE aprovou por unanimidade, sugerindo que o componente agregue a pesquisa, a
apresentação de ar gos e mais línguas estrangeiras. Alterando o seu nome para: Pesquisa, leitura,
escrita e apresentação de trabalhos técnicos/cien ficos nas línguas oficiais da OIV. e) Componente
É ca Geral e Profissional (60h) – proposta pelo prof. Juan. Decisão: O NDE propôs que o componente
fosse fundido com outro componente proposto (Iniciação à vida Acadêmica – proposta prof. Ulisses
(15h)) e passasse a ser ofertado com 45h. Será enviado aos professores para analisarem a sugestão. f)
Enoquímica prá ca (60 h P) – Proposta pela Profa. Ângela. Decisão. Aprovado por unanimidade,
porém sugere-se que o componente seja oferta durante a safra, ou concomitantemente aos
componentes de Prá cas Enológicas I e II. Será enviado à professora para analisar as sugestões. g)
Produção de vinhos não convencionais e sustentabilidade enológica (60h). – Proposta prof. Raul.
Decisão: Aprovado por unanimidade com as seguintes alterações: Inserir à ementa conceitos de
sustentabilidade; legislação de produtos orgânicos (não convencionais); cer ficação de orgânicos (não
convencionais). Será enviado ao professor para analisar as sugestões. h) Princípios e Prá cas de
Sustentabilidade na Indústria Vi vinícola (60h) – Proposta prof. Raul. Decisão: Não aprovado. O NDE
acredita que com as alterações propostas no componente anterior (Produção de vinhos não
convencionais...) o assunto já estará contemplado. Será enviado ao professor para analisar as
sugestões. i) Aromas do Vinho (60h) – Proposta pela Profa. Esther. Decisão: O NDE aprovou por
unanimidade fazendo a seguinte sugestão: Alteração da carga horária para 45h (30T e 15P) . Será
enviado à professora para analisar as sugestões. Nada mais havendo a tratar eu, Rodrigo da Silva
Lisboa, Presidente do Núcleo Docente Estruturante do Curso de Enologia, lavro esta ata que vai por
todos assinada eletronicamente.

 

 

 

Ata de Reunião CA-PED 0839741         SEI 23100.012178/2022-94 / pg. 1



 

 

Assinado eletronicamente por NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 14/07/2022, às 21:09, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/08/2022, às 19:18, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 16/08/2022, às 10:11, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, às 17:44, 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
0839741 e o código CRC 0BE4F19C.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0839741
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Identificação da Componente
Componente Curricular: Aromas do Vinho (30T+15P) Código:  

Ementa

Principais classes de compostos voláteis responsáveis pelo aroma dos vinhos, precursores aromáticos presentes nas
uvas, rotas de formação de aromas primários, secundários e terciários, ferramentas tecnológicas para modulação de
aromas em vinhos,  análises  cromatográficas  de compostos  voláteis,  estímulo  e  percepção sensorial  de  compostos
voláteis, vocabulário descritivo de características aromáticas em vinhos. 

Objetivo Geral
Proporcionar  ao estudante  conhecimento  aprofundado sobre  compostos  voláteis  em vinhos,  de  forma que tenham
familiaridade com rotas de formação, impacto sensorial e ferramentas tecnológicas capazes de impactar a composição
volátil dos vinhos. Ademais, que estejam habilitados interpretar dados de composição volátil dos vinhos.

Referências Bibliográficas Básicas 
Flanzy, C. Enología: Fundamentos Científicos y Tecnológicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
Peynaud, E. e Blouin, J. O gosto do vinho. Editions Dunod. 2006.
Meilgaard, M; Civille, G; Carr, B. T. Sensory Evaluation Techniques. CRC Press. New York. 2007
Gabbardo, E. Variabilidade do Perfil Aromático de Pálava e Sauvignon Kretos no Sul do Brasil. Tese de
Doutorado. Pelotas. 2022
Periódicos online www.periodicos.capes.gov.br

Referências Bibliográficas Complementares
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Identificação da Componente
Componente Curricular: PRÁTICAS VITÍCOLAS 2 60h 
(60 P)

Código:  

Ementa
Ementa

Práticas  de  viticultura,  dentre  as  quais:  acompanhamento  da  maturação,  coleta  de  amostras,
avaliação  de  maturação  fenólica  e  aromática,  proteção  de  cachos,  colheita,  avaliações  de
produtividade  e  qualidade,  desfolha,  raleio  de  cachos,  desponte,  condução  dos  ramos,
estabelecimento de vegetação de cobertura de solo e manutenção do vinhedo. Desenvolvimento
de um calendário vitícola, com enfoque econômico.

Objetivo Geral
Capacitar o acadêmico no conhecimento das diferentes técnicas de manejo de um vinhedo, na
prática. 

Objetivos específicos:
Conhecer as etapas e características de um conjunto de 50 diferentes variedades de uvas, as
quais compõem o vinhedo experimental da Unipampa. 

Identificar vantagens e desvantagens de uvas para vinho, suco, mesa e passas na cidade de Dom
Pedrito e suas potencialidades no Sul do Brasil. 

Estabelecer alternativas de técnicas empregadas na produção de uvas visando a sustentabilidade
econômica, social e ambiental.

Referências Bibliográficas Básicas 
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 4ª Ed., 2011. 2065p. 

REYNIER, A. Manual de viticultura. Publicações Europa-América, Portugal, 2012. 497p.

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

Referências Bibliográficas Complementares
Periódicos online:

Associação Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponível
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em: http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista

Revista  Internet  de  Viticultura  e  Enologia  –  Infowine  -  Artigos  técnicos  –  Disponível  em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37

Periódicos online. Disponível em: www.periodicos.capes.gov.br

M

Identificação da Componente
Componente Curricular: PRÁTICAS VITÍCOLAS 1 60h 
(60P)

Código:  

Ementa
Práticas de viticultura, dentre as quais: pré-poda, amarração, poda, adubação, manutenção do
vinhedo, plantio de mudas, enxertia de inverno e verde, desbrota, condução dos ramos, desfolha,
desponte, raleio de cachos e proteção de cachos. Desenvolvimento de um calendário vitícola,
acompanhando o manejo fitossanitário do vinhedo.

Objetivo Geral
Capacitar o acadêmico no conhecimento das diferentes técnicas de manejo de um vinhedo, na
prática.
Objetivos específicos
Conhecer as etapas e características de um conjunto de 50 diferentes variedades de uvas, as
quais compõem o vinhedo experimental da Unipampa. 

Identificar vantagens e desvantagens de uvas para vinho, suco, mesa e passas na cidade de Dom
Pedrito e suas potencialidades no Sul do Brasil. 

Estabelecer alternativas de técnicas empregadas na produção de uvas visando a sustentabilidade
econômica, social e ambiental.

Referências Bibliográficas Básicas 
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 4ª Ed., 2011. 2065p. 

REYNIER, A. Manual de viticultura. Publicações Europa-América, Portugal, 2012. 497p.

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

Referências Bibliográficas Complementares
Periódicos online:
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Associação Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponível
em: http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista

Revista  Internet  de  Viticultura  e  Enologia  –  Infowine  -  Artigos  técnicos  –  Disponível  em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37

Periódicos online. Disponível em: www.periodicos.capes.gov.br

M

Identificação da Componente
Componente  Curricular: Solos  e  qualidade  enológica
45h  (30 T 15 P)

Código:  

Ementa

Noções de geologia, relevo e morfologia de solos. Diferenciação de solos e relevos na tipicidade
da uva e do vinho. Relações entre os compartimentos da paisagem e a vitivinicultura. Distribuição
de  atributos  químicos,  físicos  e  biológicos  de  solo  na  paisagem.  Importância  do  território  na
produção do vinho.  Relação entre as características do solo com as características da uva e do
vinho. Solo e sua relação com os mecanismos de controle da cor, acidez e síntese de compostos
aromáticos.  Geopedologia,  território  e  certificação  de  origem.  Importância  do  mapeamento  de
solos para a Enologia.

Objetivo Geral
Capacitar o acadêmico no conhecimento dos solos usados na vitivinicultura e seu efeito direto nos
atributos sensoriais dos produtos.
Objetivos específicos:
Conhecer as características de uma série de diferentes solos de ocorrência no Rio Grande do Sul
e correlacionar com a tipicidade de vinhos e derivados da uva e do vinho.  

Estabelecer  alternativas  de  técnicas  empregadas  na  produção  de  uvas,  visando  valorizar  os
atributos do solo.

Referências Bibliográficas Básicas 
KÄMPF, N.;  CURI,  N. Formação e evolução do solo (Pedogênese).  In:  KER, J.  C.;  CURI, N.;
SCHAEFER,  C.  E.  G.  R.;  TORRADO  P.  V.  (Eds.)  Pedologia:  Fundamentos.  Viçosa,  MG:
Sociedade Brasileira de Ciência do Solo; 2012. p.207-302.

VAN LEEUWEN, C.; SEGUIN , G. The concept of terroir in viticulture. Journal of Wine Research ,
[s. l.], v. 17, ed. 1, p. 1-10, 2006.
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GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. 1. ed. Porto alegre - RS: Bookman, 2014. 253 p. v. 1. ISBN
978-85-8260-133-4.

Referências Bibliográficas Complementares
Associação Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponível
em: http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista

Revista  Internet  de  Viticultura  e  Enologia  –  Infowine  -  Artigos  técnicos  –  Disponível  em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37

PTURKINGTON, A. V.; PHILLIPS, J. D.; CAMPBELL, S. W. Weathering and landscape evolution.
Geomorphology, 67:1-6, 2005.

ZSÓFI, Z.; TÓTH, E.; RUSJAN, D.; BÁLO, B. Terroir aspects of grape quality in a cool climate wine
region:  relationship  between  water  deficit,  vegetative  growth  and  berry  sugar  concentration.
Scientia Horticulturae, v.127, p.494-499, 2011. DOI: 10.1016/j. scienta.2010.11.014.

M

EMENTÁRIO
Identificação da Componente

Componente Curricular: Enoquímica prática 60 horas Código: 
Ementa

Análises físico-químicas para vinho, suco e mosto.  Preparo de soluções. Métodos oficiais  de
análises. Outras metodologias.

Objetivo Geral
Possibilitar aos alunos a prática de laboratório com ativa participação dos alunos. Os alunos terão
a oportunidade de aprender fazendo.

Referências Bibliográficas Básicas 
BRASIL.  MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO. Dec. nº
8198 de 20/02/14.

BRASIL. MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO. IN n°24 de
08/09/05.

BRASIL.  MINISTÉRIO  DA  AGRICULTURA,  PECUÁRIA  E  ABASTECIMENTO.  Lei
n°7.678 de 08/11/88.

BRASIL.  MINISTÉRIO  DA  AGRICULTURA,  PECUÁRIA  E  ABASTECIMENTO.  Dec.
n°99066 de 08/03/90.

RIBÉREAU-GAYON,  P.;  GLORIES,  Y.;MAUJEAN,  A.;  DUBOURDIEU,  D.  Handbook  of

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
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enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments. 2 ed. Chichester: John Wiley, 2006.
v.2, 441p

RIBÉREAU-GAYON, P.;  DUBORDIEU, D.;  DONÈCHE, B.;  LONVAUD, A. Handbook of
enology: the Microbiology of wine and vinifications. 2ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1,
497p.

RIZZON, L. A. Metodologia para análise de vinho. Embrapa Informação Tecnológica. Brasília,
DF, 2010.

RIZZON,  L.  A.  Metodologia  para  análise  de  mosto  e  suco  de  uva.  Embrapa  Informação
Tecnológica. Brasília, DF, 2010.

SKOOG, et al. Fundamentos de Química Analítica. São Paulo: Cengage Learning, 2010.

MORITA, T. Manual de soluções, reagentes e solventes: padronização, preparação, purificação
com indicadores de segurança e de descarte de produtos químicos. São Paulo: Ed. Blucher, 2007.

Referências Bibliográficas Complementares
BOBBIO, f. o. Manual de laboratório de Química de Alimentos. São Paulo: Livraria Varela,
2003.

MACEDO, G.  A. et  al.  Bioquímica  Experimental  de Alimentos.  São Paulo:  Livraria  varela,
2005.

LEITE, F. Práticas de Química Analítica. Campinas, SP: Ed. Átomo, 2006.

BACCAN, N. Química Analítica Quantitativa Elementar.  3º Ed. São Paulo: Edgard Blücher,
Instituto Mauá de Tecnologia, 2011.

FLANZY, C. Enología:  Fundamientos  científicos y teconlógicos.Vol.  I  e II.  Madrid: Mundi-
Prensa, 2000.782p.

M

Identificação da Componente

Componente Currícular:  Produção de vinhos não convencionais e sustentabilidade 
enológica (60h)

Codigo:

Ementa

SUSTENTABILIDADE???Produção de vinhos não convencionais com foco em sustentabilidade: orgânico,
biodinâmico, vinhos naturais. Uso racional da água na produção. Exemplos e tendências internacionais
da produção de vinhos não convecionais, demandas do consumidor por vinhos ecológicos com menor
impacto ambiental. 

Objetivo Geral

Apresentar  aos  alunos  diferentes  contextos  e  possibilidades  na  produção de  vinhos  de  forma  não

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO
FUNDAÇÃO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA 
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tradicional, focada na sustentabilidade ecológica na produção e comercialização de vinhos. 

Referências Bibliográfica Básicas

AQUINO, A.M.; ASSIS, R.L. Agroecologia: Princípios e técnicas para uma agricultura orgânica sustentável. 
Brasília-DF: Embrapa Informação Tecnológica, 2005. 517p.

GADOTTI, Gizele Ingrid; QUADRO, Maurizio Silveira; RODRIGUES, Rosane. Boas praticas de elaboracao 
de vinhos. Pelotas, RS: Ed. UFPEL, 2016. 135 p.

RIBEREAU-GAYON, Pascal; DONECHE, Bernard; DUBOURDIEU, Denis; MAUJEAN, A. Handbook of 
enology.. 2nd. ed. Chichester, West Sussex, England;: John Wiley & Sons, 2006.

TOGORES, Jose Hidalgo. Tratado de enologia. 2. ed. Madrid - ESP: Ediciones Mundi-Prensa, 2011.

Referências Bibliográficas Complementares

ZAMBERLAM, Jurandir; FRONCHETI, Alceu. Agroecologia: caminho de preservacao do agricultor e do 
meio ambiente. Petrópolis, RJ: Vozes, 2012. 196 p

KUBO, Kumi Regina. Agricultura e sustentabilidade.. Porto Alegre, RS: Editora da UFRGS, 2009. 150 p.

OIV - OIV Guidelines for sustainable vitiviniculture
California Sustainable Winegrowing Alliance
Sustainable Winegrowing Australia | Let's make a world of difference in wine
Home - European Sustainable Wines
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https://www.sustainablewinegrowing.org/


UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

ATA DA 2ª REUNIÃO ORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente Estruturante) DO CURSO DE
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos nove dias do mês de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02  do Prédio Administra vo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 14:00h os componentes do NDE (Núcleo Docente
Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Juan Saavedra del Aguila,
Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher e Suziane Antes Jacobs. Os professores Norton
Victor Sampaio e Ângela Rossi Marcon jus ficaram suas ausências. Ponto 1 da pauta: Aprovação da
Ata da 1ª RO do NDE. Decisão: Aprovado por unanimidade. Ponto 2 - Análises de propostas de
novas CCCGs: a) Componente É ca Geral e Profissional (60h) – proposta pelo prof. Juan. Decisão e
componente Iniciação a vida acadêmica universitária (15h) – proposta pelo Prof. Ulisses. Após
conversa com os proponentes o ponto retornou ao NDE para ser rediscu do. Ambos os docentes
manifestaram contrariedade por não visualizarem aderência nos temas e nem nas metodologias.
Decisão: Ambas foram aprovadas, sendo que o NDE sugere que o componente de É ca Geral...tenha
30h. b) Tecnologia de elaboração de sucos (60h). Decisão: O NDE aprovou, apenas sugere que o
componente integre ao nome a palavra “de uva”, também sugere que o componente tenha 45h (30T
e 15P). c) Redação Técnico-Cien fica (45h) – proposta prof. Esther. Decisão: o NDE não aprovou a
proposta por entender que a ementa do componente está muito próxima a do CCOG – Metodologia
da Pesquisa, desta forma o NDE entende que por haver mérito na proposta da professora ela deve
submeter novamente à análise do NDE alterando a ementa e nome contemplando: Estado da arte e
construção de documentos técnicos/cien ficos. d) Mudanças climá cas na vi cultura (60h) –
proposta pelo Prof. Raul. Decisão: Aprovado pelo NDE. e) Tecnologia de elaboração de des lados –
Proposta pelos Profs. Esther e Gabbardo. Decisão: Aprovado pelo NDE, apenas solicita-se que seja
inserido à proposta o obje vo geral e específicos do componente. f) Técnicas básicas do Sommelier
(45h). Decisão: Aprovado pelo NDE, porém sugere-se que insira ao nome a palavra “de vinhos” e que
seja determinada a carga horária prá ca e teórica. g) Coopera vismo na vi vinicultura (30hT) –
proposta do prof. Rodrigo. Decisão: Aprovado pelo NDE. 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 NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 14/07/2022, às 21:09, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/08/2022, às 19:20, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 16/08/2022, às 10:11, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.
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Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, às 17:44, 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
0839854 e o código CRC 2743974B.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0839854
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SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

Universidade Federal do Pampa

EXTRATO ATA DE REUNIÃO

EXTRATO DE ATA DA 2ª REUNIÃO ORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente Estruturante)
DO CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL VINTE E DOIS)

Aos nove dias do mês de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02  do Prédio Administra vo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 14:00h os componentes do NDE (Núcleo Docente
Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Juan Saavedra del Aguila,
Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher e Suziane Antes Jacobs. Os professores Norton
Victor Sampaio e Ângela Rossi Marcon jus ficaram suas ausências. [...]Ponto 2 - Análises de
propostas de novas CCCGs: a) Componente É ca Geral e Profissional (60h) – proposta pelo prof.
Juan. Decisão e componente Iniciação a vida acadêmica universitária (15h) – proposta pelo Prof.
Ulisses. Após conversa com os proponentes o ponto retornou ao NDE para ser rediscu do. Ambos os
docentes manifestaram contrariedade por não visualizarem aderência nos temas e nem nas
metodologias. Decisão: Ambas foram aprovadas, sendo que o NDE sugere que o componente de É ca
Geral...tenha 30h. b) Tecnologia de elaboração de sucos (60h). Decisão: O NDE aprovou, apenas
sugere que o componente integre ao nome a palavra “de uva”, também sugere que o componente
tenha 45h (30T e 15P). c) Redação Técnico-Cien fica (45h) – proposta prof. Esther. Decisão: o NDE
não aprovou a proposta por entender que a ementa do componente está muito próxima a do CCOG –
Metodologia da Pesquisa, desta forma o NDE entende haver mérito na proposta da professora e
sugere que altere a ementa e nome contemplando: Estado da arte e construção de documentos
técnicos/cien ficos. d) Mudanças climá cas na vi cultura (60h) – proposta pelo Prof. Raul.
Decisão: Aprovado pelo NDE. e) Tecnologia de elaboração de des lados – Proposta pelos Profs.
Esther e Gabbardo. Decisão: Aprovado pelo NDE, apenas solicita-se que seja inserido à proposta o
obje vo geral e específicos do componente. f ) Técnicas básicas do Sommelier (45h). Decisão:
Aprovado pelo NDE, porém sugere-se que insira ao nome a palavra “de vinhos” e que seja
determinada a carga horária prá ca e teórica. g) Coopera vismo na vi vinicultura (30hT) –
proposta do prof. Rodrigo. Decisão: Aprovado pelo NDE.  Sem mais havendo a tratar, eu, Rodrigo da
Silva Lisboa - Presidente do NDE da Enologia, lavro este extrato de ata que segue assinado por mim.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/06/2022, às 15:36, 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
0839862 e o código CRC 89961902.
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M

Identificação da Componente
Componente Currícular:  Tecnologia de elaboração de sucos DE UVA (60h) Codigo:

Ementa
Cultivares para elaboração de suco: tradicionais e novas cultivares. Elaboração, conservação e
engarrafamento  de  sucos  de  uva:  alternativas  tecnológicas.  Análise  Sensorial  de  Sucos.
Produção de suco na indústria nacional (visitas técnicas).

Objetivo Geral
Proporcionar ao estudante conhecimento aprofundado sobre os principais tópicos relacionados à
produção de suco de uva, tecnologias tradicionais e inovadoras e realidade da indústria nacional
de sucos de uva.

Referências Bibliográfica Básicas
Flanzy, C. Enología: Fundamentos Científicos y Tecnológicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-
Prensa, 2011. 2 v. :
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - Embrapa Uva e Vinho - Publicações; Disponível
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/ 
JACKSON,  Ronald  S;.  Wine  Science:  Principles  and  Applications  Disponível  em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685 
Periódicos online www.periodicos.capes.gov.br 

Referências Bibliográficas Complementares
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M

Identificação da Componente
Componente Currícular:  Cooperativismo na vitivinicultura (30h) Codigo:

Ementa
Introdução  à  organização  social;  Epistemologia  do  Associativismo/cooperativismo;  Origem,
evolução e princípios do cooperativismo; Os diversos ramos do cooperativismo; Associativismo
e cooperativismo na vitivinicultura -  casos mundiais e brasileiros

Objetivo Geral
1. Estudar e Compreender a origem do cooperativismo mundial e nacional;
2. Identificar as instituições reguladoras do cooperativismo no Brasil;
3. Identificar os valores e os princípios do cooperativismo mundial determinados pela A.C.I;
4. Conhecer o processo de constituição e formação da cooperativa, bem como sua estrutura 
administrativa;
5. Apresentar a Tipologia Cooperativista – Ramos do Cooperativismo
6. Conhecer e estudar os casos de cooperativismos relacionados à vitivinicultura no Brasil e no 
mundo;

Referências Bibliográfica Básicas
1.  CENZI,  Neríi  Luiz.  Cooperativismo:  desde  as  origens  do  projeto  de  lei  de  reforma do
sistema cooperativo brasileiro. Curitiba: Juruá, 2009, 172p.
2.  CRUZIO,  Helnon  de  Oliveira.  Como organizar  e  administrar  uma cooperativa:  uma
alternativa para o desemprego. 4ed. Rio de Janeiro: editora F.G.V, 2005, 156p.
3. FUNDO INTERNACIONAL DE DESENVOLVIMENTO AGRÍCOLA (FIDA). Manual de
cooperativismo  agrícola –  [Bahia]  :  Fundo  Internacional  de  desenvolvimento  Agrícola
(FIDA),  2019.  152p.  :  il.  color.  http://portalsemear.org.br/publicacoes/manual-de-
cooperativismo-agricola/ 
4.  PIRES  ,  Maria  Luisa  Lins  e  Silva;SILVA,  Emanuel  Sampaio  [ET  AL].  Cenários  e
Tendências do Cooperativismo. Recife: Bagaço, 2004, 100p.
5. RIGO, Ariádne Scalfoni (org.) Casos de ensino sobre cooperativismo e associativismo. 
Petrolina, PE: Gráfica Franciscana, 2011, 240p.

Referências Bibliográficas Complementares
BENEVIDES, Diva Pinho. Dicionário de Cooperativismo. São Paulo: E. Otto Garcia Ltda. 
Editores, 1961.
2. OCB. Orientação para constituição de cooperativas. 3 ed. Organização das Cooperativas 
Brasileiras.
Brasília, 1991.
3. OLIVEIRA, Nestor Braz de. Cooperativismo – Guia Prático. 2 ed. OCERGS, Porto Alegre,
1984..POLÔNIO,
Wilson Alves – Manual das Sociedades Cooperativas. S. Paulo: Ed. Atlas, 1998.
4. RECH, Daniel – Cooperativas – Uma alternativa de organização popular. Rio de Janeiro: 
Fase Editora
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M

Identificação da Componente
Proposta de nome para o Componente Curricular: 
Iniciação à vida acadêmica
C.H.: 15h  (15h T/ 0 P)

Código: DP XXXX

Ementa
Estrutura e organização da Unipampa. Projeto Pedagógico do Curso de Enologia da Unipampa.
Principais ferramentas disponíveis para o(a) discente no ambiente institucional da Unipampa.
Possibilidades de representação discente. Possibilidades de atuação discente. Organização do
tempo no ambiente acadêmico. Planejamento individual do(a) discente.

Objetivo Geral
Ser recebido no ambiente acadêmico e conhecer os princípios de funcionamento da instituição e
do seu curso de graduação, de forma a ter subsídios que possam auxiliar no planejamento da sua
vida acadêmica.
 

Referências Bibliográficas Básicas 
UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA.  Universidade.  Disponível  em:
https://www.unipampa.edu.br/portal/universidade

UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA.  Site  institucional.  Disponível  em:
https://www.unipampa.edu.br/portal

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. Curso de Bacharelado em Enologia. Disponível
em: cursos.unipampa.edu.br/cursos/enologia

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA.  PPC Dom Pedrito - Enologia.  Disponível em:
http://dspace.unipampa.edu.br/handle/riu/112

Referências Bibliográficas Complementares
UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA. Guia  do  aluno.  Disponível  em:
https://unipampa.edu.br/portal/guia-do-aluno-em-pdf

UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA.  Moodle.  Disponível  em:
https://moodle.unipampa.edu.br/moodle/

UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA.  GURI  –  Gestão  Unificada  de  Recursos
Institucionais.  Diretoria de Tecnologia da informação e Comunicação (DTIC – Unipampa).
Disponível em: https://guri.unipampa.edu.br

UNIVERSIDADE  FEDERAL  DO  PAMPA.  Sistema  de  Bibliotecas  Unipampa  –  SISBI
Unipampa. Disponível em: https://sites.unipampa.edu.br/sisbi

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A.  Fundamentos de metodologia científica.  7. ed. São
Paulo, SP: Atlas, 2010. 297 p.
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M

EMENTÁRIO
Identificação da Componente

Componente Curricular: Técnicas básicas do Sommelier de vinhos 45 horas Código: 
Ementa

Postura e etiqueta profissional do Sommelier; Técnicas de serviço de bebidas; Serviço do vinho;
Classificação  geral  de  bebidas;  Termos  técnicos;  Mise-en-place;  Técnicas  de  recepção  e
sondagem  das  preferências  dos  clientes;  Técnicas  de  apresentação  de  carta  de  vinhos;
Procedimentos de pedidos e técnicas de memorização; Elaboração de cartas de vinhos; Higiene
e segurança na manipulação de alimentos; Fundamentos básicos de harmonização.

Objetivo Geral
Possibilitar aos alunos a compreensão sobre a postura e a etiqueta de um Sommelier, inclusive
suas atitudes quanto à higiene e segurança na manipulação de alimentos, apresentar como deve
ser realizado o serviço do vinho e outras bebidas,  conhecendo a legislação das bebidas. Os
alunos deverão ser capazes de elaborar uma carta de vinhos e discutir a melhor forma da sua
apresentação e escolha dos vinhos aos clientes.

Referências Bibliográficas Básicas 
ASSOCIATTION  de  la  SOMMELLERIE  INTERNATIONALE.  Sommelier,  profissão  do
futuro: técnicas para formação profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2003. 

BRAUNE, Renata, O que é gastronomia /  São Paulo, SP : Brasiliense, 2007. 98 p.
CALÓ, A.; CERNILLI, D.; LANATI, D.; MARTELLI, G.; SABELLICO, M.; SCIENZA, A;
VACCARINI, G. Vinho: escolha, compra, serviço, degustação – manual do sommelier. São
Paulo: Globo, 2004. 

CHAVES,  J.B.P.;  ASSIS,  F.C.C.;  PINTO,  N.B.M.;  SABAINI,  P.S.  Boas  Práticas  de
Fabricação (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros serviços de alimentação.  Viçosa:
Ed. UFV, 2006.

LONA, A.A. Vinhos: degustação, elaboração e serviço. Porto Alegre: AGE, 1999. 

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardápios e vinhos.
Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 326 p., 2005.

RABACHINO,  ROBERTO.  Harmonização:  o  equilíbrio  entre  vinho e  alimento.  344  p. 
EDUCS- Editora da Universidade de Caxias do Sul, 2012.

RABACHINO, ROBERTO.  Manual didático para o Sommelier Internacional: para saber
os sabores do vinho. 204 p.  EDUCS- Editora da Universidade de Caxias do Sul, 2008.

SANTOS,  J.I.;  SANTANA,  J.M.  Comida  e  vinho:  harmonização  essencial.  São  Paulo:
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SENAC, 2008. 

Referências Bibliográficas Complementares
RABACHINO, ROBERTO.  Vocabulário do Vinho.  2ª  Edição,  204 p.  EDUCS- Editora da
Universidade de Caxias do Sul, 2010.

SIMON, J. Vinho e comida. São Paulo: Companhia das Letras, 2000.

M

EMENTÁRIO

Identificação da Componente
Componente Currícular:  Tecnologia de elaboração de destilados (45h) Codigo:

Ementa
Cultivares  para  elaboração  de  destilados.  Fermentação  do  mosto/bagaço  para  destilação.
Elaboração  de  graspa,  pisco,  brandy,  álcool  vínico  entre  outros.  Principais  defeitos  em
destilados e tratamentos corretivos. Principais técnicas de envelhecimento. Novas alternativas
tecnológicas.

Objetivo Geral
FALTA

Referências Bibliográfica Básicas
Flanzy, C. Enología: Fundamentos Científicos y Tecnológicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-
Prensa, 2011. 2 v. :
 JACKSON,  Ronald  S;.  Wine  Science:  Principles  and  Applications  Disponível  em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685 

Referências Bibliográficas Complementares
Periódicos online www.periodicos.capes.gov.br 
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - Embrapa Uva e Vinho - Publicações; Disponível
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
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M

EMENTÁRIO

Identificação da Componente
Componente Currícular:  Tecnologia de elaboração de destilados Codigo:

Ementa
Cultivares para elaboração de suco: tradicionais e novas cultivares. Elaboração, conservação e
engarrafamento  de  sucos  de  uva:  alternativas  tecnológicas.  Análise  Sensorial  de  Sucos.
Produção de suco na indústria nacional (visitas técnicas).

Objetivo Geral
Proporcionar ao estudante conhecimento aprofundado sobre os principais tópicos relacionados à
produção de suco de uva, tecnologias tradicionais e inovadoras e realidade da indústria nacional
de sucos de uva.

Referências Bibliográfica Básicas
Flanzy, C. Enología: Fundamentos Científicos y Tecnológicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-
Prensa, 2011. 2 v. :
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - Embrapa Uva e Vinho - Publicações; Disponível
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/ 
JACKSON,  Ronald  S;.  Wine  Science:  Principles  and  Applications  Disponível  em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685 
Periódicos online www.periodicos.capes.gov.br 

Referências Bibliográficas Complementares
Periódicos online www.periodicos.capes.gov.br 
Publicações; Disponível em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/ 
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M

Identificação da Componente
Componente Currícular:  Ética Geral e Profissional (30h) Codigo:

Ementa
Objetivo  da  ética,  passando  pelo  seu  conceito.  Código  de  ética  e  implicações  legais.  Vários  aspectos  da  ética
relacionados com os profissionais da área da Enologia e suas decisões.

Objetivo Geral
Oferecer um embasamento teórico para aplicação da ética na carreira profissional, desmistificando o conceito popular
sobre ética.

Objetivos específicos: 

Levar os alunos a compreender, por meio de casos reais e hipotéticos, a importância de cada tomada de decisão que
implique aspectos éticos.

Capacitar os alunos a entender as possíveis consequências, positivas e negativas, de modo quantitativo e qualitativo,
de cada tomada de decisão tomada eticamente ou não.

Referências Bibliográfica Básicas

DIAS, R. Marketing Ambiental. São Paulo – SP: Editora Atlas, 2008. 200p. 

JUNGES, J.R. Ética Ambiental. São Leopoldo - RS: Editora Unisinos, 2006. 119p.

PEREIRA, O. O que é Moral. São Paulo – SP: Editora Brasiliense, 2004. 83p.

SEM,  A.;  KLIKSBERG,  B.  As  pessoas  em  primeiro  lugar:  A  Ética  do  Desenvolvimento.  São  Paulo  –  SP:
Companhia das Letras, 2010, 404p.
VALLS, A.L.M. O que é Ética. São Paulo – SP: Editora Brasiliense, 2008. 83p.

Referências Bibliográficas Complementares
DINIZ, D.; GUILHEM, D. O que é Bioética. São Paulo – SP: Editora Brasiliense. 2008.
FOUREZ, G. A construção das Ciências. São Paulo – SP: Editora UNESP. 1995.
GOMES, P.G. Filosofia e Ética da Comunicação na Midiatização da Sociedade. São Leopoldo - RS: Editora 
Unisinos. 2006.
OLIVA, A. Filosofia da Ciência. Rio de Janeiro – RJ: 2003.
PRADO, C. O que é Filosofia. São Paulo – SP: Editora Brasiliense. 2008.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

 

EXTRATO DE ATA DA 1ª REUNIÃO EXTRAORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente
Estruturante) DO CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL VINTE E DOIS)

Aos sete dias do mês de julho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02  do Prédio
Administrativo do Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 08:00h os componentes do NDE (Núcleo
Docente Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Juan
Saavedra del Aguila, Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher , Marcos Gabbardo e
Ângela Rossi Marcon. O professor Norton Victor Sampaio chegou pela parte da tarde e a Profa.
Suziane Antes Jacobs informou em e-mail enviado aos integrantes que deixará de fazer parte do
NDE neste momento. Ponto 1 - Análise de proposta de novas CCCGs:  Redação Técnico-
Científica (45h) – proposta da profa. Esther. Decisão: Aprovado por unanimidade pelo NDE.
[...].  Sem mais havendo a tratar, eu, Rodrigo da Silva Lisboa - Presidente do NDE da Enologia,
lavro este extrato de ata que segue assinado por mim.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 12/07/2022, às 16:50, 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
0862391 e o código CRC 5A4953B7.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0862391
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

Aos trinta dias do mês de junho do ano de 2022 realizou-se 3ª Reunião Ordinária do Núcleo Docente
Estruturante do Curso de Enologia da Unipampa. Es veram presente, na sala 02 do prédio
administra vo do Campus Dom Pedrito, os seguintes professores integrantes do NDE: Ângela Rossi
Marcon, Marcos Gabbardo, Juan Saavedra del Aguila, Rafael Schumacher, Suziane Antes Jacobs,
Rodrigo da Silva Lisboa. A reunião nha como pauta 1) Curricularização da Extensão. Nesta pauta,
após muito debate, foram definidos alguns pontos que serão enviados à Comissão de Curso: a) Devido
a necessidade da currícularização da Extensão o NDE do curso sugerirá que o mesmo passará a ter
3595h, assim podendo con nuar a ser ofertado em 4,5 anos. B) Desta forma, a curricularização da
extensão necessitará ocupar 360h (10% da carga total). C) O NDE sugerirá que a Curricularização da
extensão ocorra da seguinte forma: 1) serão criados cinco componentes de Extensão que serão
distribuídos ao longo do curso. 3º semestre  - Extensão universitária em vi cultura I (60h); 4º
semestre Extensão universitária em vi cultura II (60h); 5º semestre – Extensão universitária em
gestão (60h); 6º semestre – Extensão Universitária em enologia I (60h); 7º semestre  - Extensão
universitária em enologia II (60h) e até o 8º semestre – Unipampa Cidadã (60h). Ponto de pauta 2:
Novo Currículo. Não houve discussão. 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 JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/08/2022, às 19:21, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 16/08/2022, às 10:11, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, às 17:45, 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
0896053 e o código CRC 87B7D359.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0896053
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

ATA DA 1ª REUNIÃO EXTRAORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente Estruturante) DO CURSO DE
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos sete dias do mês de julho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02  do Prédio Administra vo do
Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 08:00h os componentes do NDE (Núcleo Docente Estruturante)
do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Ângela Rossi Marcon, Juan Saavedra
del Aguila, Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher e Norton Victor Sampaio. Esta
reunião estendeu-se ao longo de todo o dia. Ponto 1 da pauta: 1. Alterações do PPC Enologia 2018.
a)      Avaliação de opta va – Redação cien fica – proposta Profa. Esther. Decisão: aprovado pelos
integrantes do NDE. b) Novo currículo: A reunião iniciou-se com a determinação da forma de como a
discussão seria conduzida. Cada um dos professores argumentou sobre a possibilidade de aproveitar a
curricularização da extensão para ser proposto um novo currículo do curso. Par ndo desse
entendimento, das discussões que já estão ocorrendo desde o ano de 2019, das demandas dos
egressos, dos estudantes regulares e daquilo que os docentes relatam, o NDE passou a organizar a
estrutura da proposta da seguinte forma: Primeira decisão: alterações nas áreas de formação. O
curso deixa de ter distribuídas as 3195h em ESTÁGIO (315h), CCCGs (210h), VITICULTURA (495h),
ENOLOGIA (885h), AGRONEGÓCIO (510h), BÁSICO (480h), ACGs (210h) E INTERDISCIPLINAR (150h) –
e passa a ter 3595h da seguinte forma: EXTENSÃO (360h), ESTÁGIO (315h), CCCGs (135h),
VITICULTURA (720h), ENOLOGIA (1290h), AGRONEGÓCIO (435h),  BÁSICO (DEIXA DE EXISITIR E PASSA
AINTEGRAR OS EIXOS ESPECÍFICOS), ACGs (40h), INTERDISCIPLINAR (300h). Decisão: Aprovado pelo
NDE. A par r da decisão o NDE começou a analisar cada um dos semestres, disciplinas e ementas e
fez a seguinte proposição em cada um dos eixos. Eixo interdisciplinar, contendo 300h, assim
distribuído: Matemá ca Aplicada (30h); Metodologia da pesquisa cien fica          (60); Biodiversidade
e desenvolvimento sustentável (60h) -  Passa a ter 30h; Bioesta s ca (60h) - Passa a ter 45h;
Experimentação Vi vinícola (45h); Projeto Ar culador em Vi cultura (30) - Passa a ser Projeto
Ar culador I (30h); Projeto Ar culador em Enologia (30h) - Passa a ser Projeto Ar culador II; Projeto
Ar culador em Agronegócio (30h) - É incorporado por Projeto de Instalação vi vnícolas – Eixo
Enologia; TCC (30h) - Divide-se em 2:TCC 1 (15h) e TCC 2 (15h); Surgem os seguintes componentes:
Projeto ar culador I (30h); PROJETO ar culador II (30h).  Eixo Enologia, contendo 1290h, assim
distribuído: Química geral (45) - Passa pra Química e Bioquímica geral;  Bioquímica geral (45h);
Microbiologia geral (45h) - Cede um crédito para Biotecnologia;  Introdução a enologia       (30h);
Microbiologia enológica (60h) – passa para 45h; Química e bioquímica enológica (60h); Higiene na
indústria enológica     (30h); Operações pré-fermenta vas(45h); Análise sensorial I (60h) - Passa a ser
2 créditos e cede carga para Sensorial 4 (nova);  Enoquímica I (60h); Análise sensorial ii (30h);
Vinificações I (60h) – passa a considerar Brancos ntos e roses; Prá cas enológicas I (60h) – passa a
ser 100% prá ca; Maturação e envase (45h) - Passa a ser Maturação e Envelhecimento; Enoquímica II
(60h); Processos térmicos na indústria enológica (30h) - Deixa de exis r, cede crédito para Sucos e
vinificações; Processos de estabilização e clarificação (30h); Prá cas enológicas II (60h) – passa a ser
100% prá ca; Instalações de vinícolas e gestão de resíduos (60h) - Cede horário para Projetos de
instalações vi vinícolas e para um componente que aborde produtos “Não convencionais”; Análise
sensorial 3 (30h); Derivados da uva e do vinho (45h) – passa a ter 30h; Controle de qualidade (30h) -
Passa a integral um componente denominado Envase e Controle de Qualidade; Maturação e
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envelhecimento (30h) - Nova oferta; Vinificações II (30h) - Nova oferta - espumantes; Vinificações III 
45(h) - Nova oferta, Vinhos licorosos e naturalmente doces; Química e bioquímica geral (60h) - Nova
oferta, Juntam-se os componentes química e bioquímica geral; Envase e controle de qualidade (45h) -
Nova oferta; Projeto de instalações vi vinícolas (60h) -Nova oferta, recebe o componente de desenho,
Projeto ar culador - analise econômico financeiro; Analise sensorial 4 (30h) - Nova oferta; Sucos (30h)
-Nova oferta, ver o nome; Biotecnologia (45h) - Torna-se oferta obrigatória; Enoturismo (30h) - Torna-
se oferta obrigatória; Enogastronomia (30h) - Torna-se oferta obrigatória; Terroirs Vi colas (30h) -
Torna-se oferta obrigatória; Aromas do Vinho (30h) - Torna-se oferta obrigatória; Produções Não
convencionais (45h) - Torna-se oferta obrigatória, recebe gestão de resíduos sólidos, rever o nome do
componente; Enoquímica prá ca (30h) - Torna-se oferta obrigatória, 100% prá ca; Legislação
enológica (30h). Eixo vi cultura, com 720h, assim distribuídos: Morfologia e fisiologia vegetal (75) -
Desmembrada em Ampelografia e Fisiologia da Videira; Gené ca e melhoramento vegetal (60h);
Vi cultura I (60h) - Cede um crédito para instalações de vinhedo; Vi cultura II (60h) - Passa a dois
créditos, rever a ementa; Fitossanidade(45h) - Deriva-se em dois componentes de Fitossanidade I e II;
Máquinas e equipamentos agrícolas (60h) - Componente e ementa absorvidos por: 1 crédito fito 1; 1
crédito fito 2; 1 crédito pra cas 1; 1 crédito pra cas 2; Propagação e viveiros (45h); Manejo
sustentável do vinhedo (45h) - Passa a ser Vi cultura IV; Vi cultura de qualidade (45h) - Passa a ser
Vi cultura VI; Princípios de desenho técnico (45h) - Dois créditos para Enologia e um crédito para
Instalação do vinhedo; Elementos de topografia (45h) - Vai para Instalação do Vinhedo; Produção de
uva de mesa (30h) - Torna-se oferta obrigatória; Vi cultura 3 - Sistemas de produção uvas não
convencionais (45h) - Torna-se oferta obrigatória; Vi cultura IV - Produção integrada de uvas (45h) -
Torna-se oferta obrigatória; Prá cas vi colas I (45h) - Nova oferta;  Prá cas vi colas 2 (45h) - Nova
oferta; Mudanças climá cas (30h) - Nova oferta; Ampelografia (30h) - Nova oferta; Fisiologia da
videira (45h) - Nova oferta; Gené ca e cul vares (30h) - Nova oferta; Fitossanidade I (45h) - Torna-se
oferta obrigatória - Recebe Fitossanidade e Máquinas; Fitossanidade II (45h) - Torna-se oferta
obrigatória -  Recebe Fitossanidade e Máquinas; Instalação do vinhedo (75h) - Nova oferta, recebe
Topo e parte de desenho; Eixo Gestão, com 435h, assim distribuídos: Economia Rural      (60h) –
passa para 45h; Matemá ca financeira (45h) - Tornar-se aplicada à Vi vinicultura; Gestão de Pessoas
(60h) – passa a ter 45h com foco na gestão de pessoas em vinícolas e vinhedos; Administração
financeira (60h) – passa para 45h; Administração do Agronegócio (60h) - Suprimida e dá espaço para
gestão administra va; Comercialização e Logís ca (60h) - Dividir em Comercialização e Logís ca e
tornar específica; Marke ng no Agronegócio (60h) - Dividir em dois, Fundamentos e Mkt aplicado;
Sociologia, extensão e comunicação rural (45h); Empreendedorismo e Plano de Negócios (60h) –
passar para 45h; Gestão administra va em vi vinicultura (45h) – nova oferta; Comercialização de
produtos vi vinícolas (30h) – nova oferta; Logís ca na Vi vinicultura (30h) – nova oferta;
Fundamentos de Marke ng (30h) – Nova oferta; Marke ng do vinho (30h) - nova oferta. Além disso, a
extensão universitária fica assim proposta: Extensão universitária em Vi cultura 1 (60h) Extensão
universitária em Vi cultura 2    (60h); Extensão universitária em Enologia 1 (60h); Extensão
universitária em Enologia 2 (60h); Extensão Universitária em gestão (60h) e Unipampa Cidadã (60h).
Decisão. O NDE aprovou a proposta, a qual será distribuída nos referidos eixos
(Gestão/interdisciplinar; Vi cultura; Enologia) para que os professores integrantes da Comissão do
Curso de Enologia conheçam e se apropriem da proposta em reuniões específicas em cada eixo. Após
isso será enviado à Coordenação do curso para ser discu do em Comissão do Curso. 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 JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/08/2022, às 19:27, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO
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SUPERIOR, em 16/08/2022, às 10:12, conforme horário oficial de Brasília, de acordo com as
normativas legais aplicáveis.

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, às 17:46, 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
0896165 e o código CRC 26A2A376.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0896165
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ALTERAÇÕES PROPOSTAS PELO NDE DA ENOLOGIA

Quadro com resumo geral das alterações.

  Currículo atual Currículo Novo

 
Crédito

s
Carga
horária

%
Crédito

s
Carga
horária

%

EXTENSÃO 24 360 10

ESTÁGIO 21 315 9,86 21 315 8,75

CCCGs 14 210 6,57 9 135 3,75

VITICULTURA 33 495 15,49 48 720 20

ENOLOGIA 59 885 27,7 86 1290 35,83

AGRO/GESTÃO 34 510 15,96 29 435 12,08

BÁSICO 32 480 15,02 0 0 0

ACGs 10 150 4,69 2,7 40 1,11

INTERDISCIPLIN
AR

10 150 4,69 20 300 8,33

TOTAL 213 3195 100 239,7 3595 100

Alterações em eixos:

Eixo dos componentes básicos deixa de existir e passam a serem distribuídos os 

componentes em cinco eixos: Interdisciplinares, Enologia, Viticultura, Gestão e 

Extensão Universitária.

EIXO INTERDISCIPLINAR

Componentes Carga
atual

Crédito 
atual

Carga 
nova

Crédito 
novo

OBSERVAÇÕES

Matemática Aplicada 30 2 30 2

Metodologia da pesquisa científica 60 4 60 4

Biodiversidade e desenvolvimento 
sustentável

60 4 30 2 Passa a ter 30h

Bioestatística 60 4 45 3 Passa a ter 45h

Experimentação Vitivinícola 45 3 45 3

Projeto Articulador em Viticultura
30 2 0 0 Passa a ser Projeto 

Articulador I

Projeto Articulador em Enologia
30 2 0 0 Passa a ser Projeto 

Articulador II

Projeto Articulador em Agronegócio 30 2 0 0 É incorporado por 
Projeto de instalação – 
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Eixo Enologia

PROJETO articulador I 2 30 2

PROJETO articulador II 30 2

TCC 30 2 0 0 Divide-se em 2

TCC 1 15 1

TCC 2 15 1

Total 375 25 300 20

EIXO ENOLOGIA

Componentes Carga

atual

Crédito

atual

Carga

nova

Crédito

novo

OBSERVAÇÕES

Química geral 45 3 0 0 Passa pra Química e Bioquímica geral

Bioquímica geral 45 3 0 0

Microbiologia geral 45 3 30 2 Cede um crédito para Biotecnologia

Introdução a enologia 2 2 30 2

Microbiologia enológica 60 4 45 3

Química e bioquímica enológica 60 4 60 4

Higiene na indústria enológica 30 2 30 2

Operações pré-fermentativas 45 3 45 3

Análise sensorial i 60 4 30 2 Passa a ser 2 créditos e cede carga para

Sensorial 4.

Enoquímica i 60 4 60 4

Análise sensorial ii 30 2 30 2

Vinificações I 60 4 60 4 Brancos tintos e roses

Práticas enológicas i 60 4 60 4 100% prática

Maturação e envase 45 3 0 0 Passa a ser Maturação e Envelhecimento

Enoquímica ii 60 4 60 4

Processos térmicos na indústria
enológica

30 2 0 0 Deixa de existir, cede crédito para sucos e

vinificações

Processos de estabilização e
clarificação

30 2 30 2

Práticas enológicas ii 60 4 60 4 100% prática

Instalações vinícolas e gestão de
resíduos

60 4 0 0 Cede horário para Projetos e Não
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convencionais

Análise sensorial 3 2 30 30 2

Derivados da uva e do vinho 45 3 30 2

Controle de qualidade 30 2 0 0 Passa a integral Envase e Controle de

Qualidade

Maturação e envelhecimento 30 2 Nova oferta

Vinificações ii 30 2 Nova oferta, Espumantes

Vinificações iii 45 3 Nova oferta, Vinhos licorosos e

naturalmente doces

Química e bioquímica geral 60 4 Nova oferta, Juntam-se os componentes

Envase e controle de qualidade 45 3 Nova oferta

Projeto de instalações vitivinícolas 60 4 Nova oferta, recebe o componente de

desenho, analise econômico financeiro

Analise sensorial 4 30 2 Nova oferta

Sucos 30 2 Nova oferta, ver o nome

Bioetecnoliga 45 3 Torna-se oferta obrigatória

Enoturismo 30 2 Torna-se oferta obrigatória

Enogastronomia 30 2 Torna-se oferta obrigatória

Terroirs Vitícolas 30 2 Torna-se oferta obrigatória

Aromas do Vinho 30 2 Torna-se oferta obrigatória

Produções Não convencionais 45 3 Torna-se oferta obrigatória, recebe gestão

de resíduos sólidos, rever o nome do

componente

Enoquímica prática 30 2 Torna-se oferta obrigatória, 100% prática

Legislação enológica 30 2

Total 964 69 1290 86

EIXO VITICULTURA

Componentes
Carga

atual

Crédito

atual

Carga

nova

Crédito

novo

Morfologia e fisiologia vegetal 75 5 0 0 Desmembrada em Ampelografia e
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Fisiologia da Videira

Genética e melhoramento vegetal 60 4 0 0

Viticultura i 60 4 45 3 Cede um crédito para instalações

Viticultura ii 60 4 30 2 Passa a dois créditos, rever a ementa

Fitossanidade 45 3 0 0
Deriva-se em dois componentes de Fito I e

II

Máquinas e equipamentos agrícolas 60 4 0 0

Componente e ementa absorvidos por: 1

crédito fito 1; 1 crédito fito 2; 1 crédito

praticas 1; 1 crédito praticas 2

Propagação e viveiros 45 3 45 3

Manejo sustentável do vinhedo (viti 6) 45 3 45 3 Passa a ser Viticultura IV

Viticultura de qualidade (viti 5) 45 3 45 3 Passa a ser Viticultura VI

Princípios de desenho técnico 45 3 0 0
Dois créditos para Enologia e um crédito

para Instalação do vinhedo

Elementos de topografia 45 3 0 0 Vai para Instalação do Vinhedo

Produção de uva de mesa 30 2 Torna-se oferta obrigatória

Viticultura 3 - Sistemas de produção
uvas não

45 3 Torna-se oferta obrigatória

Viticultura 4 - Produção integrada de
uvas

45 3 Torna-se oferta obrigatória

Práticas vitícolas i 45 3 Nova oferta

Práticas vitícolas 2 45 3 Nova oferta

Mudanças cimáticas 30 2 Nova oferta

Ampelografia 30 2 Nova oferta

Fisiologia da videira 45 3 Nova oferta

Genética e cultivares 30 2 Nova oferta

Fitopatologia i 45 3
Torna-se oferta obrigatória; Recebe

Fitopatologia e Máquinas

Fitopatologia ii 45 3
Torna-se oferta obrigatória; Recebe

Fitopatologia e Máquinas

Instalação do vinhedo 75 5
Nova oferta, recebe Topo e parte de

desenho

Total 585 39 720 48
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EIXO GESTÃO

Componentes
Carga

atual

Crédito

atual

Carga

nova

Crédito

novo

Economia Rural 60 4 45 3

Matemática financeira 45 3 0 0 Tornar-se aplicada à Vitivinicultura

Gestão de Pessoas 60 4 45 3
Foco na gestão de pessoas em vinícolas e

vinhedos

Administração financeira 60 4 45 3

Administração do Agronegócio 60 4 0 0
Suprimida e dá espaço para gestão

administrativa.

Comercialização e Logística 60 4 0 Dividir e tornar específica

Marketing no Agronegócio 60 4
Dividir em dois, Fundamentos e Mkt

aplicado

Sociologia, extensão e comunicação 
rural

45 3 45 3

Empreendedorismo e Plano de 
Negócios

60 4 45 3

Gestão administrativa em 
vitivinicultura

45 3

Matemática financeira aplicada a 
vitivinicultura 

45 3

Comercialização de produtos 
vitivinícolas

30 2

Logística na Vitivinicultura
30 2

Fundamentos de Marketing

30 2

Marketing do vinho

30 2

TOTAL 

510 34 435 29

EIXO EXTENSÃO UNIVERSITÁRIA

Componentes Extensão
Carga 
horária

CRÉDITO
S

Extensão universitária em Viticultura 1 60 4

Extensão universitária em Viticultura 2 60 4

Extensão universitária em Enologia 1 60 4

Extensão universitária em Enologia 2 60 4

Extensão Universitária em gestão 60 4
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Unipampa Cidadã 60 4

Total 360 24
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIÃO

ATA DA 7ª REUNIÃO EXTRAORDINÁRIA DO NDE (Núcleo Docente Estruturante) DO
CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

No primeiro dia do mês de setembro do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 03  do Prédio
Administrativo do Campus Dom Pedrito, reuniram-se às 9h os componentes do NDE (Núcleo
Docente Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores Ângela
Rossi Marcon, Juan Saavedra del Aguila, Marcos Gabbardo e Rodrigo da Silva Lisboa. Os
professores Norton Victor Sampaio e Rafael Lizandro Schumacher encontravam-se em férias.
Ponto 1 da pauta: Alterações no PPC da Enologia – 2023. Nesta reunião foram determinados
vários pontos: i) organização da migração curricular - previu-se o aproveitamento de componentes
do currículo 2018 para o 2023, e vice versa. ii) cargas horárias em aulas práticas, teóricas e
extensão – foram distribuídas as cargas horárias de acordo com as necessidades de cada
componente. iii) pré-requisitos dos componentes - foram distribuídos os pré-requisito dos
componentes. Todos os pontos citados estão em anexos à Ata. iv) Proposta de componente
obrigatório - O componente optativo “Solos, manejo e nutrição da videira” passa a ser obrigatório,
sendo retirado 30horas do Eixo das CCCGs, que passa de 135 horas para 105 horas. v)
Sugestão carga horária docente – o NDE analisou os componentes e propôs uma distribuição da
carga horário do novo PPC. Decisão: Todos os pontos aprovados pelo NDE. 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.

Referência: Processo nº 23100.012178/2022-94 SEI nº 0917512

Ata de Reunião CA-PED 0917512         SEI 23100.012178/2022-94 / pg. 32



Migração curricular - Medidas resolutivas para passar do Currículo atual para o novo e vice versa. 

Componente 
Curricular - 
Semestre 

Compon
ente 
Curricula
r - 
Código 

Componente 
Curricular - Nome 

Componente 
Curricular - 

Carga horária 

Proposta de alteração 
para nova matriz 

Medida resolutiva Disciplinas a serem 
cursadas para 
aproveitamento no 
currículo atual 

1   Introdução a 
Enologia 

30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

1  Morfologia e 
Fisiologia Vegetal 

75 Desmembrada em 
Ampelografia e Fisiologia 
da Videira 

Aproveitamento total em 
Fisiologia da Videira (45h), 
mais 30h ACG em Ensino 

Fisiologia da videira, mais e 
Ampelografia 

1   Microbiologia Geral 45 Não se aplica. Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

1  Química Geral 45 Não se aplica. Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

1   Matemática Aplicada  30  Passa a ser Matemática 
Aplicada à vitivinicultura 

 Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

1  Metodologia da 
pesquisa científica 

60 Não se aplica em  Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

2   Princípios de 
Desenho Técnico 

45  Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

Integra aproveitamento 
em Projeto de Instalações 
Vinícolas I e Planejamento 
de instalação de vinhedo II 

Projeto de Instalações 
Vinícolas I  Planejamento de 
instalação de vinhedo II 

2  Economia Rural 60 Passa a ter 45h Aproveitamento de 15h 
em ACG. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

2   Genética e 
melhoramento 
vegetal 

60  Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

 Integra aproveitamento 
Genética e cultivares. 

Genética e cultivares; 
Ampelografia 

2  Microbiologia 
Enológica 

60 Passa a ter 45 h Aproveitamento de 15h 
em ACG. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

2   Viticultura I 60  Passa a ter 45h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
ACG 

Viticultura I 

2  Bioquímica Geral 45 Não se aplica. Solicitação de 
aproveitamento. 

Bioquímica Geral 

2   Bioestatística 60  Passa a ter 45h  Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
ACG 

Bioestatística 
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3  Elementos de 
topografia 

45 Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 
 
 

Integra aproveitamento 
em Planejamento de 
instalação de vinhedo II 

Oferta de Elementos de 
topografia 

3   Biodiversidade e 
desenvolvimento 
sustentável 

60  Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

Aproveitamento de 
Biodiversidade. Mais 30h 
em ACG. 

Biodiversidade e 
Agroecologia 

3  Viticultura II 60 Passa a ter 30h Aproveitamento de 
Viticultura II. Mais 30h em 
ACG. 

Viticultura 2 e Práticas 
vitícolas 1 

3  Higiene na indústria 
enológica 

30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

3  Estatística 
Experimental Ligada 
a Enologia 

45 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

3  Matemática 
financeira 

45 Passa a ter 30h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
em ACG. 

Matemática financeira 
aplicada a vitivinicultura, 
Administração Financeira 
 

3  Química e Bioquímica 
Enológica 

60 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

4  Projeto Articulador 
Viticultura 

30 Passa a ter 15h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
em ACG. 

Seminário em vitivinicultura; 
Projeto articulador I 

4  Fitossanidade 45 Aumento de carga horária Integra aproveitamento 
em Fitossanidade I e II 

Fitossanidade 1 e 2 

4  Máquinas e 
equipamentos 
agrícolas 

60 Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

Integra aproveitamento 
em Fitossanidade I e II, 
Práticas Vitícolas I e II 

Fitossanidade 1 e 2 
práticas vitícolas 1 e 2 

4  Propagação e 
Viveiros 

45 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

4  Análise sensorial I 60 Passa a ter 30h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 30h 
em ACG 

Sensorial 1 e 2 

4  Operações Pré-
fermentativas 

45 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Operações Pré-
fermentativas 

4  Gestão de Pessoas 60 Passa a ter 45h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
em ACG 

Gestão de Pessoas 

5  Análise sensorial II 30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Sensorial II 

5  Práticas enológicas I 60 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Práticas enológicas I 
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5  Enoquímica I 60 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Enoquímica I 

5  Vinificações 60 Passa a ser Vinificações I e 
Vinificações II 

Solicitação de 
aproveitamento em 
Vinificações I 

Vinificações 1 e 2 

5  Administração do 
Agronegócio 

60 Deixou de existir Aproveitamento em ACG Ofertada por demanda 

5  Administração 
Financeira 

60 Passa a ser 45h Solicitação de 
aproveitamento. Mais 15h 
em ACG 

Administração Financeira 

6  Manejo sustentável 
do vinhedo 

45 Passa a ser Viticultura V Solicitação de 
aproveitamento. 

Viticultura 5 

6  Comercialização e 
Logística 

60 Deixa de existir Solicitação de 
aproveitamento de 
Comercialização e logística 

Comercialização e logística 

6  Marketing no 
Agronegócio 

60 Deixa de existir Solicitação de 
aproveitamento em 
Fundamentos de 
Marketing. Mais 30h em 
ACG 

Fundamentos de Marketing 
e Marketing do vinho 

6  Processos de 
estabilização e 
clarificação 

30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Processos de estabilização e 
clarificação 

6  Enoquímica II 60 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Enoquímica II 

6  Projeto Articulador 
Enologia 

30 Passa a ter 15h Solicitação de 
aproveitamento em 
Projeto Articulador II. Mais 
15h em ACG. 

Seminário em vitivinicultura; 
Projeto articulador II 

7  Legislação vitivinícola 30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento em 
Legislação enológica 

Legislação enológica 

7  Processos Térmicos 30 Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

30h em ACG. Vinificações 1 

7  Maturação e Envase 45 Dividida em duas Integra aproveitamento 
em Maturação e 
envelhecimento e também 
em Envase e Controle de 
qualidade 

Maturação e 
envelhecimento e também 
na Envase e controle de 
qualidade 

7  Práticas Enológicas II 60 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

Solicitação de 
aproveitamento. 

7  Sociologia, Extensão 
e Comunicação Rural 

45 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 
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7  Projeto Articulador 
do Agronegócio 

30 Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

Integra aproveitamento de 
Projeto e instalações I e 
Projeto II em Enologia 

Projeto e instalações I e 
Projeto II em Enologia 

8  Instalações vinícolas 
e Gestão de Resíduos 

60 Conteúdo distribuído e 
deixa de existir 

Integra aproveitamento de 
Projeto e instalações I e 
Projeto II em Enologia 

Projeto I e Projeto II em 
Enologia 

8  Análise sensorial III 30 Não se aplica Solicitação de 
aproveitamento. 

 

8  Empreendedorismo e 
Plano de Negócios 

60 Diminui carga horária Solicitação de 
aproveitamento e mais 
15h ACG 

Empreendedorismo e Plano 
de Negócios 

8  Derivados da uva e 
do vinho 

45 Ementa alterada Solicitação de 
aproveitamento Derivados 
da uva e do vinho, mais 
15h ACG 

Fazer Produção de Sucos de 
uva e Derivados da uva e do 
vinho 

8  Controle de 
Qualidade 

30 Passa compor outro 
componente 

Integra aproveitamento 
em Maturação e 
envelhecimento e também 
em Envase e Controle de 
qualidade 

Maturação e 
envelhecimento e também 
na Envase e controle de 
qualidade 

8  TCC 30 Divide-se em dois – TCC I e 
II 

Solicitação de 
aproveitamento 

Fazer TCC I e TCCII 

9   Estágio obrigatório 315      
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 Matriz curricular do curso 
 

Semestre 
Código do 

Componente 
Curricular 

Nome do 
Componente 

Curricular 
Pré-requisitos 

CH - 
Teórica 

CH – 
Prática 

CH - 
Extensão 

CH - 
Total 

Créditos 

1º Viticultura 
Fisiologia da 

videira 
 30 15  

45 3 

1º Interdisciplinar 
Metodologia da 

pesquisa científica 
 60   

60 4 

1º Gestão 
Cooperativismo na 

vitivinicultura 
 30   

30 2 

1º Enologia Enoturismo  30   30 2 

1º Enologia 
Introdução a 

enologia 
 30   

30 2 

1º Enologia Química geral  30 15  45 3 
1º Interdisciplinar Biodiversidade  30   30 2 
1º Enologia Terroirs Vitícolas  30   30 2 

1º Viticultura 

Mudanças 
climáticas na 

Vitivinicultura 

 30   
30 2 

2º Viticultura Ampelografia   15 15  30 2 

2º Viticultura 
Genética e 
cultivares 

  
15 15  

30 2 

2º Viticultura 
Propagação e 

viveiros 
Fisiologia da 

videira 
30 15  

45 3 

2º Viticultura 
Viticultura I 

Fisiologia da 
videira 

30 15  
45 3 

2º Interdisciplinar 

Matemática 
Aplicada à 

Vitivinicultura 
  

30   
30 2 

2º Extensão 

Extensão 
universitária em 

Viticultura I 
  

  60 
60 4 

2º Enologia Análise sensorial I   15 15  30 2 
2º Enologia Bioquímica geral   45   45 3 
2º Enologia Enogastronomia   15 15  30 2 
2º Enologia Microbiologia geral  30 15  45 3 
3º Gestão Economia Rural   45   45 3 
3º Viticultura Fitossanidade I Viticultura I 30 15  45 3 
3º Viticultura Viticultura II Viticultura I 15 15  30 2 

3º Interdisciplinar 
Bioestatística 

Matemática 
Aplicada à 

Vitivinicultura 

45   
45 3 

3º Gestão 

Gestão 
administrativa em 

vitivinicultura 
  

45   
45 3 

3º Extensão 

Extensão 
universitária em 

Viticultura II 
  

  60 
60 4 

3º Enologia 
Análise sensorial II 

Análise 
sensorial I 

15 15  
30 2 

3º Enologia Higiene na Microbiologia 15 15  30 2 
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Semestre 
Código do 

Componente 
Curricular 

Nome do 
Componente 

Curricular 
Pré-requisitos 

CH - 
Teórica 

CH – 
Prática 

CH - 
Extensão 

CH - 
Total 

Créditos 

indústria enológica geral 

3º Enologia 
Microbiologia 

enológica 
Microbiologia 

geral 
30 15  

45 3 

3º Enologia 

Química e 
bioquímica 
enológica 

Química geral, 
Bioquímica 

geral 

60   
60 4 

4º Viticultura Fitossanidade  II Fitossanidade I 30 15  45 3 

4º Viticultura 
Produção de uvas 

de mesa e suco 
Viticultura I 

15 15  
30 2 

4º Viticultura 

Viticultura III - 
Sistemas de 

produção não 
convencional de 

uvas 

Viticultura II 

30 15  

45 3 

4º Interdisciplinar 

Matemática 
financeira aplicada 

a vitivinicultura 
  

30   
30 2 

4º Interdisciplinar 
Projeto articulador 

I 
  

15   
15 1 

4º Gestão Gestão de Pessoas   45   45 3 

4º Extensão 

Extensão 
universitária em 

Enologia II 
  

  60 
60 4 

4º Enologia 
Legislação 
enológica 

  
30   

30 2 

4º Enologia 

Operações pré-
fermentativas 

Química e 
bioquímica 
enológica 

30 15  
45 3 

4º Interdisciplinar 
Experimentação 

Vitivinícola 
Bioestatística 

45   
45 3 

5º Viticultura 

Viticultura IV - 
Produção integrada 

de uvas 
Viticultura II 

30 15  
45 3 

5º Extensão 

Extensão 
universitária em 

Enologia II 
  

  60 
60 4 

5º Enologia 
Análise sensorial III 

Análise 
sensorial II 

15 15  
30 2 

5º Enologia 
Enoquímica I 

Operações pré-
fermentativas 

30 30  
60 4 

5º Enologia 
Práticas enológicas 

I 
Operações pré-
fermentativas 

15 45  
60 4 

5º Enologia 

Processos de 
estabilização e 

clarificação 

Operações pré-
fermentativas 

15 15  
30 2 

5º Enologia 

Produção de Sucos 
de uva 

Química e 
bioquímica 
enológica 

15 15  
30 2 

5º Enologia 
Vinificações I 

Operações pré-
fermentativas 

60   
60 4 

5º Enologia 
Vinificações II Operações pré-

fermentativas 
15 15  30 2 

Anexo Anexo proposta do NDE (0917515)         SEI 23100.012178/2022-94 / pg. 38



Semestre 
Código do 

Componente 
Curricular 

Nome do 
Componente 

Curricular 
Pré-requisitos 

CH - 
Teórica 

CH – 
Prática 

CH - 
Extensão 

CH - 
Total 

Créditos 

6º Gestão 
Fundamentos de 

Marketing 
  

30   
30 2 

6º Viticultura 

Manejo sustentável 
do vinhedo 

(Viticultura V) 
Viticultura II 

30 15  
45 3 

6º Viticultura 

Planejamento de 
Instalação do 

vinhedo I 
Viticultura II 

30   
30 2 

6º Viticultura Práticas vitícolas I Viticultura II 15 30  45 3 

6º Interdisciplinar 
PROJETO 

articulador II 
  

15   
15 1 

6º Gestão 
Administração 

financeira 
  

45   
45 3 

6º Extensão 

Extensão 
Universitária em 

gestão 
  

  60 
60 4 

6º Enologia Enoquímica II Enoquímica I 30 30  60 4 

6º Enologia 

Projeto de 
instalações 
vinícolas I 

Vinificações I 
45   

45 3 

6º Enologia 
Tratamento de 

efluentes vinícolas   
30   

30 2 

7º Enologia 
Maturação e 

Envelhecimento 
Vinificações I 

15 15  
30 2 

7º Viticultura 
Práticas vitícolas II 

Práticas 
vitícolas I 

15 30  
45 3 

7º Viticultura 

Viticultura de 
qualidade 

(Viticultura VI) 

Manejo 
sustentável do 

vinhedo 
(Viticultura V) 

30 15  

45 3 

7º Interdisciplinar 
TCC II 

ter 50% das 
obrigatórias 

cursadas 

15   
15 1 

7º Enologia 
Derivados da uva e 

do vinho 
Operações pré-
fermentativas 

15 15  30 2 

7º Enologia Enoquímica prática Enoquímica I  30  30 2 

7º Enologia 
Práticas enológicas 

II 
Práticas 

enológicas I 
15 45  

60 4 

7º Enologia 

Projeto de 
instalações 
vinícolas II 

Projeto de 
instalações 
vinícolas I 

30   
30 2 

7º Enologia Vinificações III 
Operações pré-
fermentativas 

30 15  
45 3 

7º Enologia 
Vinificações IV 

Operações pré-
fermentativas 

30 15  
45 3 

8º Viticultura 

Planejamento de 
Instalação de 

vinhedo II 

Planejamento 
de Instalação 
do vinhedo I 

30 15  
45 3 

8º Gestão 

Empreendedorismo 
e Plano de 
Negócios 

Gestão 
administrativa 

em 
vitivinicultura 

45   

45 3 

Anexo Anexo proposta do NDE (0917515)         SEI 23100.012178/2022-94 / pg. 39



Semestre 
Código do 

Componente 
Curricular 

Nome do 
Componente 

Curricular 
Pré-requisitos 

CH - 
Teórica 

CH – 
Prática 

CH - 
Extensão 

CH - 
Total 

Créditos 

8º Enologia 
Envase e controle 

de qualidade 
Vinificações I 

30 15  
45 3 

8º Gestão 
Marketing do vinho 

Fundamentos 
de Marketing 

30   
30 2 

8º Enologia 
Analise sensorial IV Análise 

sensorial II 
15 15  30 2 

8º Gestão 

Comercialização de 
produtos 

vitivinícolas 
  

30   
30 2 

8º Gestão 
Logística na 

Vitivinicultura 
  

30   
30 2 

8º Gestão 

Sociologia, 
extensão e 

comunicação rural 
  

45   
45 3 

8º Interdisciplinar TCC II TCC I 15   15 1 
8º Extensão Unipampa Cidadã     60 60 4 
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Quadro distribuição dos componentes por semestre e com cargas horárias 

° Semestre carga 2° semestre carga 3° semestre carga 4° semestre carga 5° semestre carga 6° Semestre carga 7º Semestre carga 8º Semestre carga 9º Semestre 

Fisiologia da 
videira 45 Ampelografia 30 Economia Rural 45 Fitossanidade  II 45 

Viticultura IV 
- Produção 

integrada de 
uvas 

45 
Fundamentos de 

Marketing 30 
Maturação e 

Envelhecimento 30 
Tecnologia de 
elaboração de 

destilados 
 Estágio 

obrigatório (315h) 

Metodologia da 
pesquisa 
científica 

60 Genética e 
cultivares 

30 Fitossanidade I 45 Produção de uvas 
de mesa e suco 

30 

Extensão 
universitária 
em Enologia 

2 

60 

Manejo 
sustentável do 

vinhedo 
(Viticultura V) 

45 Práticas 
vitícolas II 

45 
Planejamento de 

Instalação de 
vinhedo II 

45 

Cooperativismo 
na 

vitivinicultura 
30 

Propagação e 
viveiros 45 Viticultura II 30 

Solos, manejo e 
nutrição da videira 30 

Análise 
sensorial 3 30 

Planejamento de 
Instalação do 

vinhedo I 
30 

Viticultura de 
qualidade 

(Viticultura VI) 
45 

Empreendedorismo 
e Plano de Negócios 45 

Enoturismo 30 Viticultura I 45 Bioestatística 45 

Viticultura III - 
Sistemas de 

produção não 
convencional de 

uvas 

45 Enoquímica 1 60 
Práticas vitícolas 

I 
45 TCC 1 15 

Envase e controle 
de qualidade 

45 

Introdução a 
enologia 30 

Matemática 
Aplicada à 

Vitivinicultura 
30 

Gestão 
administrativa 

em 
vitivinicultura 

45 
Matemática 

financeira aplicada 
a vitivinicultura 

30 
Práticas 

enológicas 1 60 
PROJETO 

articulador II 15 
Derivados da 

uva e do vinho 30 Marketing do vinho 30 

Química geral 45 
Extensão 

universitária em 
Viticultura 1 

60 
Extensão 

universitária em 
Viticultura 2 

60 
PROJETO 

articulador I 
15 

Processos de 
estabilização 
e clarificação 

30 
Administração 

financeira 
45 

Enoquímica 
prática 

30 Analise sensorial 4 30 

Biodiversidade 30 Análise sensorial 
1 

30 Análise sensorial 
2 

30 Gestão de Pessoas 45 Produção de 
Sucos de uva 

30 
Extensão 

Universitária em 
gestão 

60 Práticas 
enológicas 2 

60 
Comercialização de 

produtos 
vitivinícolas 

30 

Terroirs 
Vitícolas 

30 Bioquímica geral 45 
Higiene na 
indústria 
enológica 

30 
Extensão 

universitária em 
Enologia 1 

60 Vinificações 1 60 Enoquímica 2 60 
Projeto de 
instalações 
vinícolas II 

30 Logística na 
Vitivinicultura 

30 

Mudanças 
climáticas na 

Vitivinicultura 
30 Enogastronomia 30 

Microbiologia 
enológica 45 

Legislação 
enológica 30 Vinificações 2 30 

Projeto de 
instalações 
vinícolas I 

45 Vinificações 3 45 
Sociologia, 
extensão e 

comunicação rural 
45 

  
Microbiologia 

geral 
45 

Química e 
bioquímica 
enológica 

60 
Operações pré-
fermentativas 

45 
  

Tratamento de 
efluentes 
vinícolas 

30 Vinificações 4 45 TCC 2 15 

      
Experimentação 

Vitivinícola 
45 

      
Unipampa Cidadã 

 

Carga horária 330   390   435   420   405   405   375   315 
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