UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

ATA DA 12 REUNIAO ORDINARIA DO NDE (Nicleo Docente Estruturante) DO CURSO DE
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos dois dias do més de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02 do Prédio Administrativo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 14:00h os componentes do NDE (Nucleo 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 Angela Rossi Marcon justificaram suas auséncias. Ponto 1 da pauta: Analises de
propostas de novas CCCGs: Ap6s analises ficou assim definido: a) Praticas Viticolas 1 (60h - 45P e 15T)
- Proposta pelo prof. Gabbardo. Decisao: O componente foi aprovado por unanimidade, porém

sugere-se que, se possivel, toda a carga seja pratica. b) Praticas Viticolas Il (60h - 45P e 15T) -
Proposta pelo prof. Gabbardo. Decisao. O componente foi aprovado por unanimidade, porém sugere-

se que, se possivel, toda a carga seja pratica. c) Solos e qualidade enolégica 45h (30 T 15 P) -

Proposta pelo Prof. Gabbardo. Decisao: Aprovada por unanimidade. d) Leitura e Escrita de Trabalhos
Técnicos-Cientificos da Vitivinicultura na Lingua Espanhola (60h - 45T e 15P) - proposta pelo Prof.
Juan. Decisao: O NDE aprovou por unanimidade, sugerindo que o componente agregue a pesquisa, a
apresentacao de artigos e mais linguas estrangeiras. Alterando o seu nome para: Pesquisa, leitura,

escrita e apresentacdo de trabalhos técnicos/cientificos nas linguas oficiais da OIV. e) Componente

Etica Geral e Profissional (60h) - proposta pelo prof. Juan. Decisdo: O NDE propds que o componente
fosse fundido com outro componente proposto (Iniciacdo a vida Académica - proposta prof. Ulisses

(15h)) e passasse a ser ofertado com 45h. Sera enviado aos professores para analisarem a sugestao. f)

Enoquimica pratica (60 h P) - Proposta pela Profa. Angela. Decisdo. Aprovado por unanimidade,
porém sugere-se que o componente seja oferta durante a safra, ou concomitantemente aos

componentes de Praticas Enologicas | e Il. Sera enviado a professora para analisar as sugestdes. g)
Producao de vinhos ndo convencionais e sustentabilidade enoldgica (60h). - Proposta prof. Raul.

Decisao: Aprovado por unanimidade com as seguintes alteracoes: Inserir a ementa conceitos de

sustentabilidade; legislacdo de produtos organicos (ndo convencionais); certificacdo de organicos (ndo

convencionais). Sera enviado ao professor para analisar as sugestdes. h) Principios e Praticas de

Sustentabilidade na Industria Vitivinicola (60h) - Proposta prof. Raul. Decisdo: Nao aprovado. O NDE
acredita que com as alteracbes propostas no componente anterior (Producdo de vinhos nao

convencionais...) o assunto ja estara contemplado. Serd enviado ao professor para analisar as

sugestdes. i) Aromas do Vinho (60h) - Proposta pela Profa. Esther. Decisdo: O NDE aprovou por
unanimidade fazendo a seguinte sugestdo: Alteracao da carga horaria para 45h (30T e 15P) . Sera

enviado a professora para analisar as sugestdes. Nada mais havendo a tratar eu, Rodrigo da Silva

Lisboa, Presidente do Nucleo Docente Estruturante do Curso de Enologia, lavro esta ata que vai por
todos assinada eletronicamente.



Assinado eletronicamente por NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 14/07/2022, as 21:09, 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 15/08/2022, as 19:18, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.
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assinatura L
eletrénica

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

il
Sel &
assinatura L
eletrénica

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, as 17:44, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.

i https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?
k4% acao=documento conferir&id orgao acesso externo=0, informando o codigo verificador

Referéncia: Processo n° 23100.012178/2022-94 SEl n° 0839741


https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacao da Componente

Componente Curricular: Aromas do Vinho (30T+15P) | Codigo:

Ementa

Principais classes de compostos volateis responsaveis pelo aroma dos vinhos, precursores aromaticos presentes nas
uvas, rotas de formacao de aromas primarios, secundarios e terciarios, ferramentas tecnologicas para modulacdo de
aromas em vinhos, andlises cromatograficas de compostos volateis, estimulo e percepgdo sensorial de compostos
volateis, vocabulério descritivo de caracteristicas aromaticas em vinhos.

Objetivo Geral

Proporcionar ao estudante conhecimento aprofundado sobre compostos volateis em vinhos, de forma que tenham
familiaridade com rotas de formacdo, impacto sensorial e ferramentas tecnologicas capazes de impactar a composicao
volatil dos vinhos. Ademais, que estejam habilitados interpretar dados de composicdo volatil dos vinhos.

Referéncias Bibliograficas Basicas
Flanzy, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. 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 Aromatico de Palava e Sauvignon Kretos no Sul do Brasil. Tese de
Doutorado. Pelotas. 2022
Periddicos online www.periodicos.capes.gov.br

Referéncias Bibliograficas Complementares



http://www.periodicos.capes.gov.br/

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacao da Componente

Componente Curricular: PRATICAS VITICOLAS 2 60h | Cédigo:
(60 P)

Ementa

Ementa

Praticas de viticultura, dentre as quais: acompanhamento da maturacdo, coleta de amostras,
avaliacdo de maturacdo fendlica e aromatica, protecdo de cachos, colheita, avaliacbes de
produtividade e qualidade, desfolha, raleio de cachos, desponte, condugdo dos ramos,
estabelecimento de vegetacédo de cobertura de solo e manutencdo do vinhedo. Desenvolvimento
de um calendario viticola, com enfoque econémico.

Objetivo Geral

Capacitar o académico no conhecimento das diferentes técnicas de manejo de um vinhedo, na
pratica.

Objetivos especificos:
Conhecer as etapas e caracteristicas de um conjunto de 50 diferentes variedades de uvas, as
guais compdem 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 producao de uvas visando a sustentabilidade
econOmica, social e ambiental.

Referéncias Bibliograficas Basicas

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Publicagbes Europa-América, Portugal, 2012. 497p.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periodicos online:

Associacao Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponivel




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 — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37

Periddicos online. Disponivel em: www.periodicos.capes.gov.br

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUAGAO
COORDEG

Identificacao da Componente

Componente Curricular: PRATICAS VITICOLAS 1 60h | Cédigo:
(60P)

Ementa

Préaticas de viticultura, dentre as quais: pré-poda, amarracdo, poda, adubacdo, manutencdo do
vinhedo, plantio de mudas, enxertia de inverno e verde, desbrota, condugéo dos ramos, desfolha,
desponte, raleio de cachos e protecdo de cachos. Desenvolvimento de um calendario viticola,
acompanhando o manejo fitossanitario do vinhedo.

Objetivo Geral

Capacitar o académico no conhecimento das diferentes técnicas de manejo de um vinhedo, na
pratica.

Objetivos especificos

Conhecer as etapas e caracteristicas de um conjunto de 50 diferentes variedades de uvas, as
gquais compdem 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 producao de uvas visando a sustentabilidade
econOmica, social e ambiental.

Referéncias Bibliograficas Basicas

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Publicagbes Europa-América, Portugal, 2012. 497p.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periodicos online:




Associacdo Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponivel
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 — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37

Periodicos online. Disponivel em: www.periodicos.capes.gov.br

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacao da Componente

Componente Curricular: Solos e qualidade enolégica | Codigo:
45h (30T 15P)

Ementa

Nocdes de geologia, relevo e morfologia de solos. Diferenciacdo de solos e relevos na tipicidade
da uva e do vinho. Relagbes entre os compartimentos da paisagem e a vitivinicultura. Distribuicdo
de atributos quimicos, fisicos e biolégicos de solo na paisagem. Importancia do territério na
producd@o do vinho. Relacdo entre as caracteristicas do solo com as caracteristicas da uva e do
vinho. Solo e sua relagdo com os mecanismos de controle da cor, acidez e sintese de compostos
aromaticos. Geopedologia, territério e certificacdo de origem. Importdncia do mapeamento de
solos para a Enologia.

Objetivo Geral

Capacitar o académico no conhecimento dos solos usados na vitivinicultura e seu efeito direto nos
atributos sensoriais dos produtos.

Obijetivos especificos:

Conhecer as caracteristicas de uma série de diferentes solos de ocorréncia 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 producdo de uvas, visando valorizar os
atributos do solo.

Referéncias Bibliograficas Basicas
KAMPF, N.; CURI, N. Formacdo e evolucdo do solo (Pedogénese). In: KER, J. C.; CURI, N.;
SCHAEFER, C. E. G. R,; TORRADO P. V. (Eds.) Pedologia: Fundamentos. Vigosa, MG:
Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo; 2012. p.207-302.

VAN LEEUWEN, C.; SEGUIN , G. The concept of terroir in viticulture. Journal of Wine Research ,
[s. ], v. 17, ed. 1, p. 1-10, 2006.




GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. 1. ed. Porto alegre - RS: Bookman, 2014. 253 p. v. 1. ISBN
978-85-8260-133-4.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Associacdo Brasileira de Enologia (ABE); Revista Brasileira de Viticultura e Enologia. Disponivel
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 — Disponivel 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.

ZSOFI, Z.; TOTH, E.; RUSJAN, D.; BALO, 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.

unipampa MINISTERIO DA EDUCACAO

. FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
e PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

EMENTARIO

Identificacao da Componente

Componente Curricular: Enoquimica pratica 60 horas | Codigo:

Ementa

Andlises fisico-quimicas para vinho, suco e mosto. Preparo de solucdes. Métodos oficiais de
analises. Outras metodologias.

Objetivo Geral

Possibilitar aos alunos a pratica de laboratério com ativa participagdo dos alunos. Os alunos terao
a oportunidade de aprender fazendo.

Referéncias Bibliograficas 'Bésicas
BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Dec. n°
8198 de 20/02/14.

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

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

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

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




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

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, 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 analise de vinho. Embrapa Informacdo Tecnologica. Brasilia,
DF, 2010.

RIZZON, L. A. Metodologia para andlise de mosto e suco de uva. Embrapa Informacdo
Tecnolégica. Brasilia, DF, 2010.

SKOOG, et al. Fundamentos de Quimica Analitica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

MORITA, T. Manual de solucGes, reagentes e solventes: padronizacdo, preparacdo, purificacao
com indicadores de seguranca e de descarte de produtos quimicos. Sdo Paulo: Ed. Blucher, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BOBBIO, f. 0. Manual de laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2003.

MACEDQO, G. A. et al. Bioquimica Experimental de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria varela,
2005.

LEITE, F. Praticas de Quimica Analitica. Campinas, SP: Ed. Atomo, 2006.

BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3° Ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
Instituto Maua de Tecnologia, 2011.

FLANZY, C. Enologia: Fundamientos cientificos y teconlogicos.Vol. I e II. Madrid: Mundi-
Prensa, 2000.782p.

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO—REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Producao de vinhos ndo convencionais e sustentabilidade Codigo:
enolégica (60h)

Ementa

SUSTENTABILIDADE???Producao de vinhos ndo convencionais com foco em sustentabilidade: organico,
biodindmico, vinhos naturais. Uso racional da 4gua na producdo. Exemplos e tendéncias internacionais
da producao de vinhos nao convecionais, demandas do consumidor por vinhos ecolégicos com menor
impacto ambiental.

Objetivo Geral

Apresentar aos alunos diferentes contextos e possibilidades na producao de vinhos de forma nao




tradicional, focada na sustentabilidade ecolégica na producio e comercializacdo de vinhos.

Referéncias Bibliografica Basicas

AQUINO, A.M.; ASSIS, R.L. Agroecologia: Principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Brasilia-DF: Embrapa Informacdo Tecnologica, 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.

Referéncias Bibliograficas Complementares

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

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

OlV - 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



https://www.oiv.int/en/technical-standards-and-documents/good-practices-guidelines/oiv-guidelines-for-sustainable-vitiviniculture
https://sustainablewines.eu/
https://sustainablewinegrowing.com.au/
https://www.sustainablewinegrowing.org/

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

ATA DA 22 REUNIAO ORDINARIA DO NDE (Nucleo Docente Estruturante) DO CURSO DE
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos nove dias do més de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02 do Prédio Administrativo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 14:00h os componentes do NDE (Nucleo 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 Angela Rossi Marcon justificaram suas auséncias.Ponto 1 da pauta: Aprovacio da
Ata da 1° RO do NDE. Decisdao:Aprovado por unanimidade. Ponto 2 - Analises de propostas de
novas CCCGs: a) Componente Etica Geral e Profissional (60h) - proposta pelo prof. Juan Decisio e
componente Iniciacdo a vida académica universitaria (15h) - proposta pelo Prof. Ulisses. Apods
conversa com os proponentes o ponto retornou ao NDE para ser rediscutido. Ambos os docentes
manifestaram contrariedade por nao visualizarem aderéncia nos temas e nem nas metodologias.
Decisdo: Ambas foram aprovadas, sendo que o NDE sugere que o componente de Etica Geral...tenha
30h. b) Tecnologia de elaboracao de sucos (60h). Decisdo: 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) Redacio Técnico-Cientifica (45h) - proposta prof. Esther. Decisdao: o NDE n3o aprovou a
proposta por entender que a ementa do componente estad muito préxima a do CCOG - Metodologia
da Pesquisa, desta forma o NDE entende que por haver mérito na proposta da professora ela deve
submeter novamente a analise do NDE alterando a ementa e nome contemplando: Estado da arte e
construcdo de documentos técnicos/cientificos. d) Mudancas climaticas na viticultura (60h) -
proposta pelo Prof. Raul. Decisdo: Aprovado pelo NDE. e) Tecnologia de elaboracio de destilados -
Proposta pelos Profs. Esther e Gabbardo. Decisao: Aprovado pelo NDEapenas solicita-se que seja
inserido a proposta o objetivo geral e especificos do componente. f) Técnicas basicas do Sommelier
(45h). Decisao: Aprovado pelo NDE, porém sugere-se que insira ao nome a palavra “de vinhos” e que
seja determinada a carga horéaria pratica e tedrica. g) Cooperativismo na vitivinicultura (30hT) -
proposta do prof. Rodrigo. Decisao: Aprovado pelo NDE. 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 NORTON VICTOR SAMPAIO, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 14/07/2022, as 21:09, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.

1
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assinatlura L‘?

1 eletréonica

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

1
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1 eletréonica

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

1
Sel o
assinatlura L‘?

1 eletréonica




"| Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
JEI- l‘ll’ SUPERIOR, em 23/03/2023, as 17:44, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as

assinatura . . .« .
eletrénica normativas legais aplicaveis.

1y .-Ii'l EI A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
'tiﬁ:l- "|'-'-  https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador _externo.php?
= acao=documento conferir&id orgao acesso_externo=0, informando o cédigo verificador

_. 0839854 e o cddigo CRC 2743974B.

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEl n° 0839854


https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
Universidade Federal do Pampa

EXTRATO ATA DE REUNIAO

EXTRATO DE ATA DA 22 REUNIAO ORDINARIA DO NDE (Ntcleo Docente Estruturante)
DO CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL VINTE E DOIS)

Aos nove dias do més de junho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02 do Prédio Administrativo
do Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 14:00h os componentes do NDE (Nucleo 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 Angela Rossi Marcon justificaram suas auséncias. [...Ponto 2 - Andlises de
propostas de novas CCCGs: a) Componente Etica Geral e Profissional (60h) - proposta pelo prof.
Juan. Decisiao e componente Iniciacdo a vida académica universitaria (15h) - proposta pelo Prof.
Ulisses. Apds conversa com os proponentes o ponto retornou ao NDE para ser rediscutido. Ambos os
docentes manifestaram contrariedade por nao visualizarem aderéncia nos temas e nem nas
metodologias. Decisdo: Ambas foram aprovadas, sendo que o NDE sugere que o componente de Etica
Geral...tenha 30h.b) Tecnologia de elaboraciao de sucos (60h). Decisdao: 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) Redacao Técnico-Cientifica (45h) - proposta prof. Esther. Decisao: o NDE
nao aprovou a proposta por entender que a ementa do componente estd muito préoxima 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 construcdo de documentos
técnicos/cientificos. d) Mudancas climaticas na viticultura (60h) - proposta pelo Prof. Raul.
Decisao: Aprovado pelo NDE.e) Tecnologia de elaboracio de destilados - Proposta pelos Profs.
Esther e Gabbardo. Decisao: Aprovado pelo NDE apenas solicita-se que seja inserido a proposta o
objetivo geral e especificos do componente. f) Técnicas basicas do Sommelier (45h). Decisao:
Aprovado pelo NDE, porém sugere-se que insira ao nome a palavra “de vinhos” e que seja
determinada a carga horaria pratica e tedrica. g) Cooperativismo na vitivinicultura (30hT) -
proposta do prof. Rodrigo. Decisao: 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.

*I_ I Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
JEL ;_'y SUPERIOR, em 15/06/2022, as 15:36, conforme horério oficial de Brasilia, de acordo com as

assinatura - . . oz e
eletrénica normativas legais aplicaveis.

i i https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?
k4% acao=documento conferir&id orgao acesso externo=0, informando o codigo verificador



https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEI n° 0839862



unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG
Identificacdo da Componente
Componente Curricular: Tecnologia de elaboracdo de sucos DE UVA (60h) | Codigo:
Ementa

Cultivares para elaboracdo de suco: tradicionais e novas cultivares. Elaboracdo, conservagao e
engarrafamento de sucos de uva: alternativas tecnoldgicas. Analise Sensorial de Sucos.
Producdo de suco na inddstria nacional (visitas técnicas).

Objetivo Geral

Proporcionar ao estudante conhecimento aprofundado sobre os principais topicos relacionados a
producao de suco de uva, tecnologias tradicionais e inovadoras e realidade da industria nacional
de sucos de uva.

Referéncias Bibliografica Basicas

Flanzy, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnolégicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-
Prensa, 2011. 2 v. :

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publica¢oes; Disponivel
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/

JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685

Periédicos online www.periodicos.capes.gov.br

Referéncias Bibliograficas Complementares



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685

MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Cooperativismo na vitivinicultura (30h) | Codigo:

Ementa

Introducdo a organizacdo social; Epistemologia do Associativismo/cooperativismo; Origem,
evolucdo e principios 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 instituicdes reguladoras do cooperativismo no Brasil;

3. Identificar os valores e os principios do cooperativismo mundial determinados pela A.C.I;
4. Conhecer o processo de constituicdo e formacdo da cooperativa, bem como sua estrutura
administrativa;

5. Apresentar a Tipologia Cooperativista — Ramos do Cooperativismo

6. Conhecer e estudar os casos de cooperativismos relacionados a vitivinicultura no Brasil e no
mundo;

Referéncias Bibliografica Basicas

1. CENZI, Nerii Luiz. Cooperativismo: desde as origens do projeto de lei de reforma do
sistema cooperativo brasileiro. Curitiba: Jurua, 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 AGRICOLA (FIDA). Manual de
cooperativismo agricola — [Bahia] : Fundo Internacional de desenvolvimento Agricola

(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]. Cenarios e

Tendéncias do Cooperativismo. Recife: Bagaco, 2004, 100p.
5. RIGO, Ariddne Scalfoni (org.) Casos de ensino sobre cooperativismo e associativismo.
Petrolina, PE: Gréfica Franciscana, 2011, 240p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BENEVIDES, Diva Pinho. Dicionario de Cooperativismo. Sao Paulo: E. Otto Garcia Ltda.
Editores, 1961.

2. OCB. Orientacao para constituicao de cooperativas. 3 ed. Organizacdo das Cooperativas
Brasileiras.

Brasilia, 1991.

3. OLIVEIRA, Nestor Braz de. Cooperativismo — Guia Pratico. 2 ed. OCERGS, Porto Alegre,
1984..POLONIO,

Wilson Alves — Manual das Sociedades Cooperativas. S. Paulo: Ed. Atlas, 1998.

4. RECH, Daniel — Cooperativas — Uma alternativa de organizacdao popular. Rio de Janeiro:
Fase Editora



http://portalsemear.org.br/publicacoes/manual-de-cooperativismo-agricola/
http://portalsemear.org.br/publicacoes/manual-de-cooperativismo-agricola/

MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacao da Componente

Proposta de nome para o Componente Curricular: Cédigo: DP XXXX
Inicia¢do a vida académica
C.H.: 15h (15h T/ 0 P)

Ementa

Estrutura e organizacao da Unipampa. Projeto Pedagogico do Curso de Enologia da Unipampa.
Principais ferramentas disponiveis para o(a) discente no ambiente institucional da Unipampa.
Possibilidades de representacao discente. Possibilidades de atuacdo discente. Organizacdo do
tempo no ambiente académico. Planejamento individual do(a) discente.

Objetivo Geral

Ser recebido no ambiente académico e conhecer os principios de funcionamento da institui¢do e
do seu curso de graduacao, de forma a ter subsidios que possam auxiliar no planejamento da sua
vida académica.

Referéncias Bibliograficas Basicas
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. Universidade. Disponivel em:
https://www.unipampa.edu.br/portal/universidade

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

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

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

Referéncias Bibliograficas Complementares
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. Guia do alune. Disponivel em:
https://unipampa.edu.br/portal/guia-do-aluno-em-pdf

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

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. GURI - Gestao Unificada de Recursos
Institucionais. Diretoria de Tecnologia da informacdo e Comunicacdo (DTIC — Unipampa).
Disponivel em: https://guri.unipampa.edu.br

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

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




MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

EMENTARIO

Identificacao da Componente

Componente Curricular: Técnicas basicas do Sommelier de vinhos 45 horas | Cédigo:

Ementa

Postura e etiqueta profissional do Sommelier; Técnicas de servico de bebidas; Servico do vinho;
Classificacdo geral de bebidas; Termos técnicos; Mise-en-place; Técnicas de recepcao e
sondagem das preferéncias dos clientes; Técnicas de apresentacdo de carta de vinhos;
Procedimentos de pedidos e técnicas de memorizacao; Elaboragdo de cartas de vinhos; Higiene
e seguranca na manipulacdo de alimentos; Fundamentos basicos de harmonizacao.

Objetivo Geral

Possibilitar aos alunos a compreensdo sobre a postura e a etiqueta de um Sommelier, inclusive
suas atitudes quanto a higiene e seguranca na manipulacdo de alimentos, apresentar como deve
ser realizado o servigo do vinho e outras bebidas, conhecendo a legislacdo das bebidas. Os
alunos deverdo ser capazes de elaborar uma carta de vinhos e discutir a melhor forma da sua
apresentacao e escolha dos vinhos aos clientes.

Referéncias Bibliograficas Basicas
ASSOCIATTION de la SOMMELLERIE INTERNATIONALE. Sommelier, profissio do
futuro: técnicas para formacao profissional. Rio de Janeiro: SENAC, 2003.

BRAUNE, Renata, O que é gastronomia / Sao Paulo, SP : Brasiliense, 2007. 98 p.

CALO, A.; CERNILLI, D.; LANATI, D.; MARTELLI, G.; SABELLICO, M.; SCIENZA, A;
VACCARINI, G. Vinho: escolha, compra, servico, degustacao — manual do sommelier. Sdo
Paulo: Globo, 2004.

CHAVES, J.B.P.; ASSIS, F.C.C.; PINTO, N.B.M.; SABAINI, P.S. Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros servicos de alimentacao. Vicosa:
Ed. UFV, 2006.

LONA, A.A. Vinhos: degustacao, elaboracao e servico. Porto Alegre: AGE, 1999.

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

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

RABACHINO, ROBERTO. Manual didatico 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: harmonizacao essencial. Sio Paulo:




SENAC, 2008.

Referéncias Bibliograficas Complementares
RABACHINO, ROBERTO. Vocabulario do Vinho. 2° Edicdo, 204 p. EDUCS- Editora da
Universidade de Caxias do Sul, 2010.

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

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

EMENTARIO

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Tecnologia de elaboracado de destilados (45h) | Codigo:

Ementa

Cultivares para elaboracao de destilados. Fermentacdao do mosto/bagaco para destilagdo.
Elaboracdo de graspa, pisco, brandy, alcool vinico entre outros. Principais defeitos em
destilados e tratamentos corretivos. Principais técnicas de envelhecimento. Novas alternativas
tecnoldgicas.

Objetivo Geral

FALTA

Referéncias Bibliografica Basicas

Flanzy, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnolégicos. 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 Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685

Referéncias Bibliograficas Complementares

Peri6dicos online www.periodicos.capes.gov.br
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publicac¢des; Disponivel
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

EMENTARIO

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Tecnologia de elaboracdo de destilados | Codigo:

Ementa

Cultivares para elaboracdo de suco: tradicionais e novas cultivares. Elaboracdo, conservacao e
engarrafamento de sucos de uva: alternativas tecnoldgicas. Analise Sensorial de Sucos.
Producdo de suco na industria nacional (visitas técnicas).

Objetivo Geral

Proporcionar ao estudante conhecimento aprofundado sobre os principais tdpicos relacionados a
producdo de suco de uva, tecnologias tradicionais e inovadoras e realidade da industria nacional
de sucos de uva.

Referéncias Bibliografica Basicas

Flanzy, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnolégicos. Mundi Prensa. Paris. 2000.
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-
Prensa, 2011. 2 v. :

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publicac6es; Disponivel
em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/

JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685

Periodicos online www.periodicos.capes.gov.br

Referéncias Bibliograficas Complementares

Periédicos online www.periodicos.capes.gov.br
Publicacdes; Disponivel em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Etica Geral e Profissional (30h) | Codigo:

Ementa

Objetivo da ética, passando pelo seu conceito. Codigo de ética e implicagbes legais. Varios aspectos da ética
relacionados com os profissionais da area da Enologia e suas decisées.

Objetivo Geral

Oferecer um embasamento tedrico para aplicagdo da ética na carreira profissional, desmistificando o conceito popular
sobre ética.

Objetivos especificos:

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

Capacitar os alunos a entender as possiveis consequéncias, positivas e negativas, de modo quantitativo e qualitativo,
de cada tomada de decisdo tomada eticamente ou n&o.

Referéncias Bibliogréfica Basicas

DIAS, R. Marketing Ambiental. S&do Paulo — SP: Editora Atlas, 2008. 200p.
JUNGES, J.R. Etica Ambiental. S&o Leopoldo - RS: Editora Unisinos, 2006. 119p.
PEREIRA, O. O que é Moral. Sdo Paulo — SP: Editora Brasiliense, 2004. 83p.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares

DINIZ, D.; GUILHEM, D. O que é Bioética. Sdo Paulo — SP: Editora Brasiliense. 2008.

FOUREZ, G. A construcao das Ciéncias. Sdo Paulo — SP: Editora UNESP. 1995.

GOMES, P.G. Filosofia e Etica da Comunicacdo na Midiatizacdo da Sociedade. S4o Leopoldo - RS: Editora
Unisinos. 2006.

OLIVA, A. Filosofia da Ciéncia. Rio de Janeiro — RJ: 2003.

PRADO, C. O que é Filosofia. Sdo Paulo — SP: Editora Brasiliense. 2008.




UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

EXTRATO DE ATA DA 12 REUNIAO EXTRAORDINARIA DO NDE (Nticleo Docente
Estruturante) DO CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL VINTE E DOIS)

Aos sete dias do més de julho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02 do Prédio
Administrativo do Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 08:00h os componentes do NDE (Nucleo
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
Angela 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 deixara de fazer parte do
NDE neste momento. Ponto 1 - Analise de proposta de hovas CCCGs: Redacao Técnico-
Cientifica (45h) — proposta da profa. Esther. Decisdo: 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.

'I_. I Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
Jel- lll’ SUPERIOR, em 12/07/2022, as 16:50, conforme horério oficial de Brasilia, de acordo com as

assinatura . . .z .
eletrénica normativas legais aplicaveis.

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEI n° 0862391


https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

Aos trinta dias do més de junho do ano de 2022 realizou-se 3% Reunido Ordinaria do Nucleo Docente
Estruturante do Curso de Enologia da Unipampa. Estiveram presente, na sala 02 do prédio
administrativo do Campus Dom Pedrito, os seguintes professores integrantes do NDE: Angela Rossi
Marcon, Marcos Gabbardo, Juan Saavedra del Aguila, Rafael Schumacher, Suziane Antes Jacobs,
Rodrigo da Silva Lisboa. A reunido tinha como pautal) Curricularizacido da Extensido. Nesta pauta,

apés muito debate, foram definidos alguns pontos que serdo enviados a Comissao de Curso: a) Devido

a necessidade da curricularizacdo da Extensdao o NDE do curso sugerird que o mesmo passara a ter
3595h, assim podendo continuar a ser ofertado em 4,5 anos. B) Desta forma, a curricularizacdo da

extensdo necessitard ocupar 360h (10% da carga total). C) O NDE sugerird que a Curricularizacdo da
extensdo ocorra da seguinte forma: 1) serdo criados cinco componentes de Extensdo que serdo

distribuidos ao longo do curso. 3° semestre - Extensdo universitaria em viticultura | (60h); 4°

semestre Extensdo universitaria em viticultura 1l (60h); 5° semestre - Extensdo universitaria em

gestdo (60h); 6° semestre - Extensdo Universitaria em enologia | (60h); 7° semestre - Extensao
universitaria em enologia Il (60h) e até o 8° semestre - Unipampa Cidada (60h).Ponto de pauta 2:

Novo Curriculo. Ndao houve discussdo. 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 JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 15/08/2022, as 19:21, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.

1
sel A
Jstnng:yu
eletronica

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

1
sel A
Jstnng:yu
eletronica

Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
SUPERIOR, em 23/03/2023, as 17:45, conforme horério oficial de Brasilia, de acordo com as
normativas legais aplicaveis.

1
sel A
Jstnng:yu
eletronica

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEl n°® 0896053


https://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

ATA DA 1° REUNIAO EXTRAORDINARIA DO NDE (Nicleo Docente Estruturante) DO CURSO
ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

Aos sete dias do més de julho do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 02 do Prédio Administrativo do
Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 08:00h os componentes do NDE (Nucleo Docente Estruturante)
do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores, Angela Rossi Marcon, Juan Saavedra
del Aguila, Rodrigo da Silva Lisboa, Rafael Lizandro Schumacher e Norton Victor Sampaio. Esta
reuniao estendeu-se ao longo de todo o dia. Ponto 1 da pauta: 1. Alteracdes do PPC Enologia 2018.
a) Avaliacdo de optativa - Redacao cientifica - proposta Profa. Esther. Decisdao: aprovado pelos
integrantes do NDE. b) Novo curriculo: A reunido iniciou-se com a determinacio da forma de como a
discussao seria conduzida. Cada um dos professores argumentou sobre a possibilidade de aproveitar a
curricularizacdo da extensdao para ser proposto um novo curriculo do curso. Partindo desse
entendimento, das discussdes que ja estdo 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 decisido: alteracées nas areas de formacao. O
curso deixa de ter distribuidas as 3195h em ESTAGIO (315h), CCCGs (210h), VITICULTURA (495h),
ENOLOGIA (885h), AGRONEGOCIO (510h), BASICO (480h), ACGs (210h) E INTERDISCIPLINAR (150l
e passa a ter 3595h da seguinte forma: EXTENSAO (360h), ESTAGIO (315h), CCCGs (135h),
VITICULTURA (720h), ENOLOGIA (1290h), AGRONEGOCIO (435h), BASICO (DEIXA DE EXISITIR E P/
AINTEGRAR OS EIXOS ESPECIFICOS), ACGs (40h), INTERDISCIPLINAR (3Détisao: Aprovado pelo
NDE. A partir da decisao o NDE comecou a analisar cada um dos semestres, disciplinas e ementas e
fez a seguinte proposicio em cada um dos eixos. Eixo interdisciplinar, contendo 300h, assim
distribuido: Matematica Aplicada (30h); Metodologia da pesquisa cientifica (60); Biodiversidade
e desenvolvimento sustentavel (60h) - Passa a ter 30h; Bioestatistica (60h) - Passa a ter 45h;
Experimentacdo Vitivinicola (45h); Projeto Articulador em Viticultura (30) - Passa a ser Projeto
Articulador | (30h); Projeto Articulador em Enologia (30h) - Passa a ser Projeto Articulador Il; Projeto
Articulador em Agronegécio (30h) - E incorporado por Projeto de Instalacido vitivnicolas - Eixo
Enologia; TCC (30h) - Divide-se em 2:TCC 1 (15h) e TCC 2 (15h); Surgem os seguintes componentes:
Projeto articulador | (30h); PROJETO articulador Il (30h).Eixo Enologia, contendo 1290h, assim
distribuido: Quimica geral (45) - Passa pra Quimica e Bioquimica geral; Bioquimica geral (45h);
Microbiologia geral (45h) - Cede um crédito para Biotecnologia; Introducido a enologia (30h);
Microbiologia enologica (60h) - passa para 45h; Quimica e bioquimica enolégica (60h); Higiene na
indUstria enoldégica  (30h); Operacdes pré-fermentativas(45h); Analise sensorial | (60h) - Passa a ser
2 créditos e cede carga para Sensorial 4 (nova); Enoquimica | (60h); Andlise sensorial ii (30h);
Vinificacdes | (60h) - passa a considerar Brancos tintos e roses; Praticas enologicas | (60h) - passa a
ser 100% pratica; Maturacdo e envase (45h) - Passa a ser Maturacado e Envelhecimento; Enoquimica Il
(60h); Processos térmicos na industria enoldgica (30h) - Deixa de existir, cede crédito para Sucos e
vinificacoes; Processos de estabilizacdo e clarificacdo (30h); Praticas enoldgicas Il (60h) - passa a ser
100% pratica; Instalacdes de vinicolas e gestdo de residuos (60h) - Cede horario para Projetos de
instalacoes vitivinicolas e para um componente que aborde produtos “Nao convencionais”; Analise
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; Maturacao e



envelhecimento (30h) - Nova oferta; Vinificacdes Il (30h) - Nova oferta - espumantes; Vinificacoes |11
45(h) - Nova oferta, Vinhos licorosos e naturalmente doces; Quimica e bioquimica geral (60h) - Nova
oferta, Juntam-se os componentes quimica e bioquimica geral; Envase e controle de qualidade (45h) -
Nova oferta; Projeto de instalacdes vitivinicolas (60h) -Nova oferta, recebe o componente de desenho,
Projeto articulador - analise econdmico financeiro; Analise sensorial 4 (30h) - Nova oferta; Sucos (30h)
-Nova oferta, ver o nome; Biotecnologia (45h) - Torna-se oferta obrigatéria; Enoturismo (30h) - Torna-
se oferta obrigatodria; Enogastronomia (30h) - Torna-se oferta obrigatéria; Terroirs Viticolas (30h) -
Torna-se oferta obrigatéria; Aromas do Vinho (30h) - Torna-se oferta obrigatéria; Producdes Nao
convencionais (45h) - Torna-se oferta obrigatéria, recebe gestao de residuos sélidos, rever o nome do
componente; Enoquimica pratica (30h) - Torna-se oferta obrigatéria, 100% pratica; Legislacido
enologica (30h). Eixo viticultura, com 720h, assim distribuidos: Morfologia e fisiologia vegetal (75) -
Desmembrada em Ampelografia e Fisiologia da Videira; Genética e melhoramento vegetal (60h);
Viticultura | (60h) - Cede um crédito para instalacdes de vinhedo; Viticultura 1l (60h) - Passa a dois
créditos, rever a ementa; Fitossanidade(45h) - Deriva-se em dois componentes de Fitossanidade | e Il;
Maquinas e equipamentos agricolas (60h) - Componente e ementa absorvidos por: 1 crédito fito 1; 1
crédito fito 2; 1 crédito praticas 1; 1 crédito praticas 2; Propagacio e viveiros (45h); Manejo
sustentavel do vinhedo (45h) - Passa a ser Viticultura IV; Viticultura de qualidade (45h) - Passa a ser
Viticultura VI; Principios de desenho técnico (45h) - Dois créditos para Enologia e um crédito para
Instalacdo do vinhedo; Elementos de topografia (45h) - Vai para Instalacdo do Vinhedo; Producio de
uva de mesa (30h) - Torna-se oferta obrigatodria; Viticultura 3 - Sistemas de producdo uvas nao
convencionais (45h) - Torna-se oferta obrigatéria; Viticultura IV - Producdo integrada de uvas (45h) -
Torna-se oferta obrigatoria; Praticas viticolas | (45h) - Nova oferta; Praticas viticolas 2 (45h) - Nova
oferta; Mudancas climaticas (30h) - Nova oferta; Ampelografia (30h) - Nova oferta; Fisiologia da
videira (45h) - Nova oferta; Genética e cultivares (30h) - Nova oferta; Fitossanidade | (45h) - Torna-se
oferta obrigatoria - Recebe Fitossanidade e Maquinas; Fitossanidade Il (45h) - Torna-se oferta
obrigatdria - Recebe Fitossanidade e Maquinas; Instalacdo do vinhedo (75h) - Nova oferta, recebe
Topo e parte de desenho; Eixo Gestao, com 435h, assim distribuidos: Economia Rural (60h) -
passa para 45h; Matematica financeira (45h) - Tornar-se aplicada a Vitivinicultura; Gestao de Pessoas
(60h) - passa a ter 45h com foco na gestdo de pessoas em vinicolas e vinhedos; Administracdo
financeira (60h) - passa para 45h; Administracdo do Agronegocio (60h) - Suprimida e da espaco para
gestao administrativa; Comercializacdo e Logistica (60h) - Dividir em Comercializacdo e Logistica e
tornar especifica; Marketing no Agronegdécio (60h) - Dividir em dois, Fundamentos e Mkt aplicado;
Sociologia, extensdo e comunicacao rural (45h); Empreendedorismo e Plano de Negocios (60h) -
passar para 45h; Gestdo administrativa em vitivinicultura (45h) - nova oferta; Comercializacdo de
produtos vitivinicolas (30h) - nova oferta; Logistica na Vitivinicultura (30h) - nova oferta;
Fundamentos de Marketing (30h) - Nova oferta; Marketing do vinho (30h) - nova oferta. Além disso, a
extensdo universitaria fica assim proposta: Extensdo universitaria em Viticultura 1 (60h) Extensdo
universitaria em Viticultura 2 (60h); Extensdo universitaria em Enologia 1 (60h); Extensido
universitaria em Enologia 2 (60h); Extensdo Universitaria em gestao (60h) e Unipampa Cidada (60h).
Decisio. O NDE aprovou a proposta, a qual serd distribuida nos referidos eixos
(Gestao/interdisciplinar; Viticultura; Enologia) para que os professores integrantes da Comissdo do
Curso de Enologia conhecam e se apropriem da proposta em reunides especificas em cada eixo. Apés
isso serd enviado a Coordenacao do curso para ser discutido em Comissao do Curso. 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.

*I_ I Assinado eletronicamente por JUAN SAAVEDRA DEL AGUILA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
JEL ﬁ_‘Y SUPERIOR, em 15/08/2022, as 19:27, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as
assnalura
eletranica normativas legais aplicaveis.

“_ ' '] Assinado eletronicamente por RAFAEL LIZANDRO SCHUMACHER, PROFESSOR DO MAGISTERIO

o



. L=y H lllll SUPERIOR, em 16/08/2022, as 10:12, conforme horario oficial de Brasilia, de acordo com as

assinatura . . oz e
eletrénica normativas legais aplicaveis.

:I_ Assinado eletronicamente por RODRIGO DA SILVA LISBOA, PROFESSOR DO MAGISTERIO
Jel- Llll! SUPERIOR, em 23/03/2023, as 17:46, conforme horério oficial de Brasilia, de acordo com as

assinatura . . oz e
eletrénica normativas legais aplicaveis.

ﬂ'ﬁﬂh A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
SRS it //seiuni du.br/sei lad hp?
X de g ps://sei.unipampa.edu.br/sei/controlador_externo.php?

L, % acao=documento conferir&id orgao acesso _externo=0, informando o codigo verificador
el 0896165 e o codigo CRC 26A2A376.

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEI n°® 0896165
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ALTERACOES PROPOSTAS PELO NDE DA ENOLOGIA

Quadro com resumo geral das alteracdes.

Curriculo atual Curriculo Novo
Crédito | Carga o Crédito | Carga o
s horaria % s horaria %

EXTENSAO 24 360 10
ESTAGIO 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/GESTAO 34 510 15,96 29 435 12,08
BASICO 32 480 15,02 0 0 0
ACGs 10 150 4,69 2,7 40 1,11
TRTERDISCIP”N 10 150 4,69 20 300 8,33
TOTAL 213 3195 100 239,7 3595 100

Alteracdes em eixos:

Eixo dos componentes basicos deixa de existir e passam a serem distribuidos os

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

Extensao Universitaria.

EIXO INTERDISCIPLINAR

Componentes Carga | Crédito Carga Crédito OBSERVACOES
atual | atual nova novo

Matematica Aplicada 30 2 30 2

Metodologia da pesquisa cientifica 60 4 60 4

Biodiversidade e desenvolvimento 60 4 30 2 Passa a ter 30h

sustentavel

Bioestatistica 60 4 45 3 Passa a ter 45h

Experimentacao Vitivinicola 45 3 45 3

Projeto Articulador em Viticultura 30 2 0 0 Pas.sa a ser Projeto
Articulador |

. . . 30 2 0 0 Passa a ser Projeto

Projeto Articulador em Enologia Articulador II

Projeto Articulador em Agronegécio 30 2 0 0 E incorporado por
Projeto de instalacao -




Eixo Enologia
PROJETO articulador | 2 30 2
PROJETO articulador Il 30 2
TCC 30 2 0 0 Divide-se em 2
TCC1 15 1
TCC2 15 1
Total 375 25 300 20
EIXO ENOLOGIA
Componentes Carga | Crédito Carga Crédito OBSERVACOES
atual atual nova novo
Quimica geral 45 3 0 0 Passa pra Quimica e Bioquimica geral
Bioquimica geral 45 3 0 0
Microbiologia geral 45 3 30 2 Cede um crédito para Biotecnologia
Introducio a enologia 2 2 30 2
Microbiologia enolégica 60 4 45 3
Quimica e bioquimica enoldgica 60 4 60 4
Higiene na industria enoldgica 30 2 30 2
Operacodes pré-fermentativas 45 3 45 3
Andlise sensorial i 60 4 30 2 Passa a ser 2 créditos e cede carga para
Sensorial 4.
Enoquimica i 60 4 60 4
Andlise sensorial ii 30 2 30 2
Vinificagoes | 60 4 60 4 Brancos tintos e roses
Praticas enolégicas i 60 4 60 4 100% pratica
Maturacao e envase 45 3 0 0 Passa a ser Maturacao e Envelhecimento
Enoquimicaii 60 4 60 4
Processos térmicos na industria 30 2 0 0 Deixa de existir, cede crédito para sucos e
enologica vinificagoes
Processos de estabilizacdo e 30 2 30 2
clarificacao
Praticas enoldgicas ii 60 4 60 4 100% pratica
Instalagdes vinicolas e gestao de 60 4 0 0 Cede horario para Projetos e Nao

residuos




convencionais

Analise 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
Maturacao e envelhecimento 30 2 Nova oferta
Vinificagoes ii 30 2 Nova oferta, Espumantes
Vinificagoes iii 45 3 Nova oferta, Vinhos licorosos e
naturalmente doces
Quimica e bioquimica geral 60 4 Nova oferta, Juntam-se os componentes
Envase e controle de qualidade 45 3 Nova oferta
Projeto de instalacbes vitivinicolas 60 4 Nova oferta, recebe o componente de
desenho, analise econdmico financeiro
Analise sensorial 4 30 2 Nova oferta
Sucos 30 2 Nova oferta, ver o nome
Bioetecnoliga 45 3 Torna-se oferta obrigatéria
Enoturismo 30 2 Torna-se oferta obrigatéria
Enogastronomia 30 2 Torna-se oferta obrigatéria
Terroirs Viticolas 30 2 Torna-se oferta obrigatéria
Aromas do Vinho 30 2 Torna-se oferta obrigatéria
Producbes Nao convencionais 45 3 Torna-se oferta obrigatéria, recebe gestao
de residuos sélidos, rever o nome do
componente
Enoquimica pratica 30 2 Torna-se oferta obrigatéria, 100% pratica
Legislacao enologica 30 2
Total 964 69 1290 86
EIXO VITICULTURA
Carga | Crédito | Carga | Crédito
Componentes atual atual nova novo
Morfologia e fisiologia vegetal 75 5 0 0 Desmembrada em Ampelografia e




Fisiologia da Videira

Genética e melhoramento vegetal < e o
Viticultura i 60 45 3 Cede um crédito para instalacdes
Viticultura i 60 30 2 Passa a dois créditos, rever a ementa
e o 0 Deriva-se em dois componentes de Fito | e
Fitossanidade I
Componente e ementa absorvidos por: 1
Méquinas e equipamentos agricolas 60 0 0 crédito fito 1; 1 crédito fito 2; 1 crédito
praticas 1; 1 crédito praticas 2
Propagacao e viveiros 45 45 3
Manejo sustentavel do vinhedo (viti 6) 45 45 3 Passa a ser Viticultura IV
Viticultura de qualidade (viti 5) 45 45 3 Passa a ser Viticultura VI
i 0 i Dois créditos para Enologia e um crédito
PrinCI'piOS de desenho técnico para |n5ta|agéo do vinhedo
Elementos de topografia 45 0 0 Vai para Instalacdo do Vinhedo
Producio de uva de mesa 30 2 Torna-se oferta obrigatoria
Viticultura 3 - Sistemas de producao 45 3 Torna-se oferta obrigatéria
uvas nao
Viticultura 4 - Producao integrada de 45 3 Torna-se oferta obrigatoria
uvas
Praticas viticolas i 45 3 Nova oferta
Praticas viticolas 2 = < Nova oferta
Mudancas cimaticas = 2 Nova oferta
Ampelografia 30 2 Nova oferta
Fisiologia da videira = : Nova oferta
Genética e cultivares 30 2 Nova oferta
e : Torna-se oferta obrigatéria; Recebe
Fitopatologia i Fitopatologia e Maquinas
i . Torna-se oferta obrigatéria; Recebe
Fitopatologia i Fitopatologia e Maquinas
Nova oferta, recebe Topo e parte de
~ . 75 5
Instalacdo do vinhedo desenho
585 39 720 48

Total




EIXO GESTAO

Carga | Crédito | Carga | Crédito
Componentes atual atual nova novo
Economia Rural 60 < A2 s
Matematica financeira 45 3 0 0 Tornar-se aplicada a Vitivinicultura
4 45 3 Foco na gestdo de pessoas em vinicolas e
Gestao de Pessoas 60 vinhedos
Administracao financeira 60 < A s
4 o o Suprimida e da espaco para gestdo
Administracao do Agronegdcio 60 administrativa.
Comercializacao e Logistica 60 “ e Dividir e tornar especifica
a Dividir em dois, Fundamentos e Mkt
Marketing no Agronegécio 60 aplicado
Sociologia, extensdo e comunica¢do 45 3 45 3
rural
Empreendedorismo e Plano de 60 4 45 3
Negocios
Gestao administrativa em 45 3
vitivinicultura
Matematica financeira aplicada a 45 3
vitivinicultura
Comercializacdo de produtos 30 2
vitivinicolas
30 2
Logistica na Vitivinicultura
30 2
Fundamentos de Marketing
30 2
Marketing do vinho
510 34 435 29
TOTAL

EIXO EXTENSAO UNIVERSITARIA

Carga CREDITO
Componentes Extensao horaria |S
Extensao universitaria em Viticultura 1 60 4
Extensao universitaria em Viticultura 2 60 4
Extensao universitaria em Enologia 1 60 4
Extensao universitaria em Enologia 2 60 4
Extensao Universitaria em gestao 60 4




Unipampa Cidada

60

Total

360

24




UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

ATA DE REUNIAO

ATA DA 72 REUNIAO EXTRAORDINARIA DO NDE (Ntcleo Docente Estruturante) DO
CURSO DE ENOLOGIA DO ANO DE DOIS MIL E VINTE E DOIS

No primeiro dia do més de setembro do ano de dois mil e vinte e dois, na sala 03 do Prédio
Administrativo do Campus Dom Pedrito, reuniram-se as 9h os componentes do NDE (Nucleo
Docente Estruturante) do Curso de Enologia, onde estavam presentes os professores Angela
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: Alterac6es no PPC da Enologia — 2023. Nesta reunido foram determinados
varios pontos: i) organizacao da migracao curricular - previu-se o aproveitamento de componentes
do curriculo 2018 para o0 2023, e vice versa. ii) cargas horarias em aulas praticas, teéricas e
extensao — foram distribuidas as cargas horarias de acordo com as necessidades de cada
componente. iii) pré-requisitos dos componentes - foram distribuidos os pré-requisito dos
componentes. Todos 0s pontos citados estdo em anexos a Ata. iv) Proposta de componente
obrigatorio - O componente optativo “Solos, manejo e nutricdo da videira” passa a ser obrigatorio,
sendo retirado 30horas do Eixo das CCCGs, que passa de 135 horas para 105 horas. v)
Sugestao carga horaria docente — o NDE analisou os componentes e propds uma distribuicdo da
carga horario do novo PPC. Decisao: Todos os pontos aprovados pelo NDE. 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.

Referéncia: Processo n°® 23100.012178/2022-94 SEI n°® 0917512



Migracgao curricular - Medidas resolutivas para passar do Curriculo atual para o novo e vice versa.

1 Introdugdo a
Enologia
1 Morfologia e

Fisiologia Vegetal

1 Microbiologia Geral

1 Quimica Geral

1 Matematica Aplicada

1 Metodologia da
pesquisa cientifica

2 Principios de

Desenho Técnico

2 Economia Rural

2 Genética e
melhoramento
vegetal

2 Microbiologia
Enoldgica

2 Viticultura |

2 Bioquimica Geral

2 Bioestatistica

30

75

45

45

30

60

45

60

60

60

60

45

60

N&o se aplica

Desmembrada em
Ampelografia e Fisiologia
da Videira

Nao se aplica.

N3o se aplica.

Passa a ser Matematica
Aplicada a vitivinicultura
N3o se aplica em
Conteudo distribuido e
deixa de existir

Passa a ter 45h

Conteudo distribuido e
deixa de existir

Passa ater45h

Passa a ter 45h

N3o se aplica.

Passa a ter 45h

Solicitagdo de
aproveitamento.

Aproveitamento total em
Fisiologia da Videira (45h),
mais 30h ACG em Ensino
Solicitagdo de
aproveitamento.

Solicitagdo de
aproveitamento.

Solicitagdo de
aproveitamento.
Solicitagdo de
aproveitamento.

Integra aproveitamento
em Projeto de InstalagGes
Vinicolas | e Planejamento
de instalagdo de vinhedo I
Aproveitamento de 15h
em ACG.

Integra aproveitamento
Genética e cultivares.

Aproveitamento de 15h
em ACG.

Solicitagdo de
aproveitamento. Mais 15h
ACG

Solicitagdo de
aproveitamento.
Solicitagdo de
aproveitamento. Mais 15h
ACG

Solicitagdo de
aproveitamento.

Fisiologia da videira, mais e
Ampelografia

Solicitagdo de
aproveitamento.

Solicitagdo de
aproveitamento.

Solicitagdo de
aproveitamento.

Solicitagdo de
aproveitamento.

Projeto de Instalagoes
Vinicolas | Planejamento de
instalacdo de vinhedo Il

Solicitagdo de
aproveitamento.
Genética e cultivares;
Ampelografia

Solicitagdo de
aproveitamento.
Viticultura |

Bioquimica Geral

Bioestatistica




3 Elementos de 45 Conteudo distribuido e Integra aproveitamento Oferta de Elementos de
topografia deixa de existir em Planejamento de topografia
instalagdo de vinhedo Il

3 Viticultura Il 60 Passa a ter 30h Aproveitamento de Viticultura 2 e Praticas
Viticultura Il. Mais 30hem  viticolas 1
ACG.

3 Estatistica 45 N&o se aplica Solicitagdo de Solicitagdo de
Experimental Ligada aproveitamento. aproveitamento.
a Enologia

3 Quimica e Bioquimica 60 N&o se aplica Solicitagdo de Solicitagdo de
Enoldgica aproveitamento. aproveitamento.

4 Fitossanidade 45 Aumento de carga horaria  Integra aproveitamento Fitossanidade 1 e 2
em Fitossanidade | e Il

4 Propagacdo e 45 N&o se aplica Solicitagdo de Solicitagdo de
Viveiros aproveitamento. aproveitamento.

4 Operacgdes Pré- 45 N&o se aplica Solicitagdo de Operacgdes Pré-
fermentativas aproveitamento. fermentativas

5 Analise sensorial Il 30 N3o se aplica Solicitacdo de Sensorial Il
aproveitamento.
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5 Enoquimica | 60 Ndo se aplica Solicitagdo de Enoquimica |
aproveitamento.

5 Administracdo do 60 Deixou de existir Aproveitamento em ACG Ofertada por demanda
Agronegdcio

6 Manejo sustentavel 45 Passa a ser Viticultura V Solicitagdo de Viticultura 5
do vinhedo aproveitamento.

6 Marketing no 60 Deixa de existir Solicitagdo de Fundamentos de Marketing
Agronegdcio aproveitamento em e Marketing do vinho
Fundamentos de
Marketing. Mais 30h em
ACG

6 Enoquimica Il 60 Ndo se aplica Solicitagdo de Enoquimica Il
aproveitamento.

7 Legislagdo vitivinicola 30 N3o se aplica Solicitagdo de Legislagdo enoldgica
aproveitamento em
Legislacdo enoldgica

7 Maturagdo e Envase 45 Dividida em duas Integra aproveitamento Maturagdo e
em Maturagdo e envelhecimento e também
envelhecimento e também  na Envase e controle de
em Envase e Controle de qualidade
qualidade

7 Sociologia, Extensdo 45 N&o se aplica Solicitagdo de
e Comunicagdo Rural aproveitamento.
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8 Instalagdes vinicolas 60 Conteudo distribuido e Integra aproveitamento de  Projeto | e Projeto Il em
e Gestdo de Residuos deixa de existir Projeto e instalagGes | e Enologia
Projeto Il em Enologia

8 Empreendedorismo e 60 Diminui carga horaria Solicitagdo de Empreendedorismo e Plano
Plano de Negdcios aproveitamento e mais de Negdcios
15h ACG

8 Controle de 30 Passa compor outro Integra aproveitamento Maturagdo e
Qualidade componente em Maturagdo e envelhecimento e também
envelhecimento e também  na Envase e controle de
em Envase e Controle de qualidade
qualidade

9 Estagio obrigatdrio 315
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Matriz curricular do curso

Cadigo do Nome do : o CH - CH-— CH- CH-
Componente Componente Pré-requisitos , . e .
. ) Tedrica Pratica Extensdao Total
Curricular Curricular
Fisiologia da 30 15
. . 45
Viticultura videira
Metodologia da 60 60
Interdisciplinar | pesquisa cientifica
Cooperativismo na 30
~ L 30 2
Gestdo vitivinicultura
Enologia Enoturismo 30 30 2
_ Introdu;:ino a 30 30 5
12 Enologia enologia
19 Enologia Quimica geral 30 15 45 3
12 Interdisciplinar Biodiversidade 30 30 2
19 Enologia Terroirs Viticolas 30 30 2
Mudangas 30
climaticas na 30
19 Viticultura Vitivinicultura
29 Viticultura Ampelografia 15 15 30 2
Genética e 15 15 30 5
29 Viticultura cultivares
Propagacgdo e Fisiologia da 30 15
- e . 45 3
29 Viticultura viveiros videira
.. Fisiologia da 30 15
29 Viticultura Rttt videgira 45 3
Matematica 30
Aplicada a 30 2
29 Interdisciplinar Vitivinicultura
Extensao 60
universitaria em 60 4
29 Extensdo Viticultura |
20 Enologia Andlise sensorial | 15 15 30 2
29 Enologia Bioquimica geral 45 45 3
20 Enologia Enogastronomia 15 15 30 2
29 Enologia Microbiologia geral 30 15 45 3
3¢ Gestdo Economia Rural 45 45 3
3¢ Viticultura Fitossanidade | Viticultura | 30 15 45 3
3¢ Viticultura Viticultura Il Viticultura | 15 15 30 2
Matematica 45
Bioestatistica Aplicada a 45 3
32 Interdisciplinar Vitivinicultura
Gestao 45
administrativa em 45 3
3¢ Gestdo vitivinicultura
Extensao 60
universitaria em 60 4
30 Extensdo Viticultura Il
. Andlise sensorial Il Anall:se 15 15 30 2
3¢ Enologia sensorial |
3¢ Enologia Higiene na Microbiologia 15 15 30 2




Cadigo do Nome do : > CH- CH - CH - CH -
Componente Componente Pré-requisitos , . e .
. ) Tedrica Pratica Extensdao Total
Curricular Curricular
industria enolégica geral
Microbiologia Microbiologia 30 15 45
Enologia enoldgica geral
Quimica e Quimica geral, 60
bioquimica Bioquimica 60
3¢ Enologia enoldgica geral
40 Viticultura Fitossanidade Il Fitossanidade | 30 15 45
Produgao de uvas - 15 15
- us uv Viticultura | 30
Viticultura de mesa e suco
Viticultura Il - 30 15
Sistemas de
produgio nao Viticultura Il 45
convencional de
Viticultura uvas
Matematica 30
financeira aplicada 30
Interdisciplinar a vitivinicultura
Projeto articulador 15 15
49 Interdisciplinar |
40 Gestao Gestado de Pessoas 45 45
Extensao 60
universitaria em 60
Extensdo Enologia Il
Legislagao 30
. L. 30
Enologia enoldgica
Operacdes pré- Quimica e 30 15
perag _p bioquimica 45
. fermentativas .
Enologia enoldgica
L Exp?r.m'\e'nta;ao Bioestatistica 45 45
Interdisciplinar Vitivinicola
Viticultura IV - 30 15
Produgao integrada Viticultura Il 45
Viticultura de uvas
Extensao 60
universitaria em 60
Extensdo Enologia Il
. Angdlise sensorial Ill Anall.se 15 15 30
Enologia sensorial Il
.. Operagoes pré- 30 30
. Enoquimica | perag .p 60
Enologia fermentativas
Praticas enoldgicas | Operagoes pré- 15 45 60
Enologia | fermentativas
Processos de Overacdes bré 15 15
estabilizagao e perag .p 30
. e o fermentativas
Enologia clarificagdo
imi 15 15
Produgao de Sucos C.),ulm,lca. €
bioquimica 30
. de uva L.
Enologia enoldgica
AP Operagoes pré- 60
. Vinificacdes | sl .p 60
Enologia fermentativas
. VinificagGes Il Operagoes.pre- 15 15 30
Enologia fermentativas




Cadigo do Nome do : > CH- CH - CH - CH - >
Semestre Componente Componente Pré-requisitos , . e ~ Créditos
. . Tedrica Pratica Extensdo Total
Curricular Curricular
Fundamentos de 30 30 )
62 Gestdo Marketing
Manejo sustentavel 30 15
do vinhedo Viticultura Il 45 3
69 Viticultura (Viticultura V)
Planejamento de 30
Instalagao do Viticultura Il 30 2
62 Viticultura vinhedo |
62 Viticultura Praticas viticolas | Viticultura Il 15 30 45 3
PROJETO 15 15 1
62 Interdisciplinar articulador Il
Administragao 45 45 3
62 Gestao financeira
Extensao 60
Universitaria em 60 4
62 Extensao gestao
69 Enologia Enoquimica ll Enoquimica | 30 30 60 4
Projeto de 45
instalacoes Vinificagoes | 45 3
62 Enologia vinicolas |
Tratamento de 30
. . . 30 2
69 Enologia efluentes vinicolas
Maturagao e Py 15 15
7° Enologia Envelhecimento CALILEEL 30 2
70 Viticultura Praticas viticolas Il v'i)trl’?::raa:l 15 30 45 3
Viticultura de Man’ejo 30 15
e i sustc?ntavel do 45 3
(Viticultura VI) vinhedo
7° Viticultura (Viticultura V)
ter 50% das 15
TCClI obrigatodrias 15 1
79 Interdisciplinar cursadas
Derivados dauvae | Operacoes pré- 15 15
. . . 30 2
7° Enologia do vinho fermentativas
7° Enologia Enoquimica pratica Enoquimica | 30 30 2
Praticas enoldgicas Praticas 15 45
. - 60 4
7° Enologia 1l enoldgicas |
Projeto de Projeto de 30
instalagoes instalagoes 30 2
79 Enologia vinicolas Il vinicolas |
AP Operagoes pré- 30 15
7° Enologia tcese st f:rmecntati?las 45 3
. Vinificagées IV Opera;oes'pre- 30 15 45 3
72 Enologia fermentativas
Planejamento de Planejamento 30 15
Instalagdo de de Instalagao 45 3
82 Viticultura vinhedo Il do vinhedo |
. Gestao 45
Empreendedorismo dmini .
e Plano de administrativa 45 3
. . em
82 Gestdo Negocios vitivinicultura




Envase e controle AP 30 15
Enologia de qualidade Vinificagdes | 45 3
Gestdo Marketing do vinho l;t;n“cjlaarrr;;rtlit:gs 30 30 2
. Analise sensorial IV Anall.s € 15 15 30 2
Enologia sensorial Il
Comercializagdo de 30
produtos 30 2
Gestdo vitivinicolas
) l'.c?g-lst.lca na 30 30 )
Gestado Vitivinicultura
Sociologia, 45
extensao e 45 3
Gestdo comunicagdo rural
Interdisciplinar TCClI TCCI 15 15 1
Extensdo Unipampa Cidada 60 60 4




Quadro distribuicao dos componentes por semestre e com cargas horarias
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