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PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENOLOGIA DA UNIPAMPA

1. APRESENTACAO

O documento “Projeto Pedagogico do Curso de Enologia”, se configura como o instrumento de
acdo politica pedagdgica norteador do primeiro curso em nivel de Bacharelado do Brasil na area de
conhecimento, que foi implantado na Regido da Campanha Gaucha no ano de 2011. Apresenta 0s
direcionamentos iniciais, estrutura curricular, condi¢fes basicas para 0 comeco de uma nova vivéncia
académica, sendo sujeito a continuas adequacgdes de maneira a alcancar o perfil do egresso que se deseja
formar nesta instituicdo. Deve-se ressaltar que a construcdo deste complexo processo de instalagdo de
um curso inovador ndo ficard presa as ideias contidas neste documento, as quais serdo amplamente
discutidas desde o contexto institucional e seus segmentos, a organizacdo didatico-pedagdgica,

buscando a formagéo de profissionais bem preparados para o mercado de trabalho.

A escolha do Campus Universitario de Dom Pedrito para sediar este novo curso, a priori, deve-se
a sua localizacdo estratégica sob o paralelo 31° considerada ideal para a producdo de vinhos no
hemisfério sul. Contudo foi durante a XIII Reunido Ordinaria do Campus (ATA n°13/2009) em agosto
de 2009, que o Professor Engenheiro Agricola MSc. Wilson Valente da Costa Neto, propds a criagdo e
coordenou a elaboracao do primeiro PPC de um curso ligado ao setor Vitivinicola, com caracteristicas
inovadoras que atendessem as demandas de mercado e estivesse compromissado com o0

desenvolvimento regional.

A Regido da Campanha possui caracteristicas préprias que a credenciam como 0 mais promissor
polo vitivinicola do Brasil. O municipio de Dom Pedrito, sede do novo curso, tem como limites
geograficos as cidades de Rosario do Sul, Sdo Gabriel e Lavras do Sul, ao norte; Bagé a leste; Santana
do Livramento a oeste, tradicional municipio produtor da regido, e ao sul encontra-se a Republica
Oriental do Uruguai. Possui ainda um significativo nimero de produtores de uvas viniferas, segundo a
Associacdo de Produtores de Vinhos Finos da Campanha Gaucha. O reconhecimento da aptiddo desta
regido para producao de vinhos de qualidade vem sendo consolidado desde a década de 70, iniciado por
estudos realizados pela Universidade de Davis, California, em conjunto com a Universidade Federal do
Rio Grande do Sul. Naquela oportunidade, estas instituicdes ja vislumbravam potencialidades e

vantagens comparativas agroclimaticas adequadas para a implantagdo de um importante polo



vitivinicola, capaz de promover forte desenvolvimento regional. Confirmando essas projecfes, no V
Concurso Internacional de Vinhos ocorrido no ano de 2010, um dos vinhos produzidos no municipio
obteve a Medalha de Prata e encontra-se entre 0s 30% superiores de acordo com a 16° e a 17° edicOes da
Avaliacdo Nacional de Vinhos, e para finalizar, obteve Medalha de Ouro no VI Concurso Internacional
“Emozioni dal Mondo”, de vinhos Cabernet e Merlot, realizado em Bergamo, na Italia em 2010,
premiacdo esta inédita para um vinho brasileiro. Considerando a vasta extensdo territorial deste
municipio espera-se que futuramente a regido da Campanha possa aumentar a produtividade e
competitividade do setor primario a partir da diversificacdo de culturas por parte dos produtores rurais e

0 curso situado neste municipio sirva de suporte tecnoldgico para esse crescimento.

Em 27 de janeiro de 2011 o Ministério da Educacdo e Cultura autorizou a criacdo do Curso de

Bacharelado em Enologia, tendo o inicio das atividades em mar¢co do mesmo ano.

2. CONTEXTUALIZACAO

2.1 Unipampa

A Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) € resultado da reivindicacdo da comunidade da
regido, que encontrou guarida na politica de expanséo e renovacao das instituicGes federais de educacéo
superior, que vem sendo promovida pelo governo federal. A UNIPAMPA veio marcada pela
responsabilidade de contribuir com a regido em que se edifica - um extenso territério, com criticos
problemas de desenvolvimento socioecondmico, inclusive de acesso a educagdo bésica e a educacdo
superior - a “metade sul” do Rio Grande do Sul. Veio ainda para contribuir com a integragéo e o
desenvolvimento da regido de fronteira do Brasil com o Uruguai e a Argentina.

O reconhecimento das condicGes regionais, aliado a necessidade de ampliar a oferta de ensino
superior gratuito e de qualidade nesta regido motivou a proposicdo dos dirigentes dos municipios da
area de abrangéncia da UNIPAMPA a pleitear, junto ao Ministério da Educacdo, uma instituicdo federal
de ensino superior. Em 22 de Novembro de 2005, essa reivindicacdo foi atendida mediante o Consorcio
Universitario da Metade Sul, responsavel, no primeiro momento, pela implantacio da nova

universidade.



O consorcio foi firmado mediante a assinatura de um Acordo de Cooperacdo Técnica entre 0
Ministério da Educacdo, a Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) e a Universidade Federal de
Pelotas (UFPel), prevendo a ampliagcdo da educacdo superior no Estado. A instituicdo, com formato
multicampi, estabeleceu-se em dez cidades do Rio Grande do Sul, com a Reitoria localizada em Bage, a
Rua General Osorio, n° 900, Centro - CEP 96400-100. Coube a UFSM implantar os campi nas cidades
de S&o Borja, Itaqui, Alegrete, Uruguaiana e Séo Gabriel e, & UFPel, os campi de Jaguardo, Bagé, Dom
Pedrito, Cacapava do Sul e Santana do Livramento. A estrutura delineada se estabelece procurando
articular as funcbes da Reitoria e dos campi, com a finalidade de facilitar a descentralizacdo e a
integracdo dos mesmos. As instituicdes tutoras foram também responsaveis pela criacdo dos primeiros
cursos da UNIPAMPA.

Em setembro de 2006, as atividades académicas tiveram inicio nos campi vinculados a UFPel e,
em outubro do mesmo ano, nos campi vinculados a UFSM. Nesse mesmo ano, entrou em pauta no
Congresso Nacional o Projeto de Lei numero 7.204/06, que propunha a criacdo da UNIPAMPA. E, em
11 de janeiro de 2008, a Lei 11.640, cria a Fundacdo Universidade Federal do Pampa, que fixa em seu

artigo segundo:

A UNIPAMPA terd por objetivos ministrar ensino superior, desenvolver
pesquisa nas diversas areas do conhecimento e promover a extensdo
universitaria, caracterizando sua inserc¢ao regional, mediante atuacdo multicampi
na mesorregido Metade Sul do Rio Grande do Sul (BRASIL, 2009).

Foram criados grupos de trabalho, grupos assessores, comités ou comissdes para tratar de temas
relevantes para a constituicdo da nova universidade. Entre eles estdo as politicas de ensino, de pesquisa,
de extensdo, de assisténcia estudantil, de planejamento e avaliacdo, o plano de desenvolvimento
institucional, o desenvolvimento de pessoal, as obras, as normas académicas, a matriz para a
distribuicdo de recursos, as matrizes de alocagdo de vagas de pessoal docente e técnico-administrativo
em educacéo, os concursos publicos e os programas de bolsas. Em todos esses grupos foi contemplada a
participacao de representantes dos dez campi.

A Universidade Federal do Pampa, como instituicdo social comprometida com a ética, fundada
em liberdade, respeito a diferenca e solidariedade, assume a missdo de promover a educagao superior de



qualidade, com vistas a formacdo de sujeitos comprometidos e capacitados a atuarem em prol do
desenvolvimento sustentavel da regido e do pais. Adota os seguintes principios orientadores de seu
fazer: a) Formacdo académica ética, reflexiva, propositiva e emancipatdria, comprometida com o
desenvolvimento humano em condicdes de sustentabilidade. b) Exceléncia académica, caracterizada por
uma solida formacéo cientifica e profissional, que tenha como balizador a indissociabilidade entre o
ensino, a pesquisa e a extenséo, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da criacdo e difusdo da cultura
e de tecnologias ecologicamente corretas, socialmente justas e economicamente viaveis, direcionando-se
por estruturantes amplos e generalistas. ¢) Sentido publico, manifesto por sua gestdo democratica,
gratuidade e intencionalidade da formacéo e da producéo do conhecimento, orientado pelo compromisso
com o desenvolvimento regional para a constru¢do de uma Nacéo justa e democratica.

Pretende-se uma Universidade que intente formar egressos criticos e com autonomia intelectual,
construida a partir de uma concepcao de conhecimento socialmente referenciado e comprometidos com
as necessidades contemporaneas locais e globais. Para tanto, é condicdo necessaria uma préatica
pedagogica que conceba a construgdo do conhecimento como o resultado interativo da mobilizacdo de
diferentes saberes, que ndo se esgotam nos espacos e tempos delimitados pela sala de aula convencional;
uma pratica que articule o ensino, a pesquisa e a extensdo como base da formacdo académica,
desafiando os sujeitos envolvidos a compreender a realidade e a buscar diferentes possibilidades de
transforma-la. Neste sentido, a politica de ensino sera pautada pelos seguintes principios especificos:

1. Formacdo para cidadania, que culmine em um egresso participativo, responsavel, critico,
criativo e comprometido com o desenvolvimento sustentavel;

2. Educacdo como um processo global e interdependente, implicando compromisso com o
sistema de ensino em todos os niveis;

3. Qualidade académica, traduzida pela perspectiva de totalidade que envolve as relagdes teoria e
pratica, conhecimento e ética e compromisso com os interesses publicos;

4. Universalidade de conhecimentos, valorizando a multiplicidade de saberes e praticas;

5. Inovacdo pedagogica, que reconhece formas alternativas de saberes e experiéncias,
objetividade e subjetividade, teoria e préatica, cultura e natureza, gerando novos conhecimentos usando
novas praticas;

6. Equidade de condicdes para acesso e continuidade dos estudos na Universidade;

7. Reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo;
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8. Pluralidade de ideias e concepcdes pedagogicas;

9. Coeréncia na estruturacao dos curriculos, nas préaticas pedagdgicas e na avaliag&o;

10. Incorporacdo da pesquisa como principio educativo, tomando-a como referéncia para o
ensino na graduacao e na pés-graduacao.

A concepcdo de pesquisa na UNIPAMPA estd voltada para a construcdo de conhecimento
cientifico bésico e aplicado, de carater interdisciplinar, e busca o estreitamento das relagdes com o
ensino e a extensdo, visando ao desenvolvimento da sociedade. A institucionalizagcdo da pesquisa deve
ser capaz de ampliar e fortalecer a produtividade cientifica, promovendo atividades que potencializem o
desenvolvimento local e regional de forma ética e sustentavel. Os seguintes principios orientam as
politicas de pesquisa:

1. Formagcdo de recursos humanos voltados para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

2. Difusdo da prética da pesquisa no ambito da graduacdo e da pds-graduacéo;

3. Producao cientifica pautada na ética e no desenvolvimento sustentavel.

Em relacdo as politicas de extensdo, cujo principal papel € promover a articulagdo entre a
universidade e a sociedade, adotam-se 0s seguintes principios especificos:

1. Impacto e transformacdo: a UNIPAMPA nasce comprometida com a transformacdo da metade
sul do Rio Grande do Sul. Essa diretriz orienta que cada acdo da extensdo da universidade se proponha a
observar a complexidade e a diversidade da realidade dessa regido, de forma a contribuir efetivamente
para o desenvolvimento sustentavel.

2. Interacdo dialdgica: essa diretriz da politica nacional orienta para o dialogo entre a
universidade e os setores sociais, numa perspectiva de mao-dupla e de troca de saberes. A extensdo na
UNIPAMPA deve promover o dialogo externo com movimentos sociais, parcerias interinstitucionais,
organizagOes governamentais e privadas. Ao mesmo tempo, deve contribuir para estabelecer um dialogo
permanente no ambiente interno da universidade.

3. Interdisciplinaridade: a partir do di&logo interno, as a¢des devem buscar a interacdo entre
componentes curriculares, areas de conhecimento, entre os campi e os diferentes 6rgdos da instituicéo,
garantindo tanto a consisténcia tedrica, bem como a operacionalidade dos projetos.

4. Indissociabilidade entre ensino e pesquisa: essa diretriz se propde a garantir que as acles de
extensdo integrem o processo de formacdo cidada dos alunos e dos atores envolvidos. Compreendida

como estruturante na formagéo do aluno, as agcdes de extensédo podem gerar aproximagdo com novos
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objetos de estudo, envolvendo a pesquisa, bem como revitalizar as praticas de ensino pela interlocucéo
entre teoria e préatica, contribuindo tanto para a formacdo do profissional egresso, bem como para a
renovacgéo do trabalho docente.

Atualmente sdo ofertados na instituicdo 63 cursos de graduacdo, entre bacharelados,
licenciaturas e cursos superiores em tecnologia, com 3.110 vagas disponibilizadas anualmente, sendo
que 50% delas sdo destinadas para candidatos incluidos nas politicas de ac¢Ges afirmativas. A
Universidade conta com um corpo de servidores composto por 590 docentes e 551 técnicos-
administrativos em educacao que proporcionam suporte para atender os discentes que podem realizar 0s
seguintes cursos, ofertados nos 10 Campi da UNIPAMPA:

- Campus Alegrete: Ciéncia da Computacdo, Engenharia Civil, Engenharia Elétrica; Engenharia
Agricola, Engenharia Mecénica, Engenharia Software e Engenharia de Telecomunicacdes;

- Campus Bagé: Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia da Computacdo, Engenharia de Energias Renovaveis e de Ambiente, Licenciatura em Fisica,
Licenciatura em Quimica, Licenciatura em Matematica, Licenciatura em letras Portugués e Literaturas
de Lingua Portuguesa, Licenciatura em Letras Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e Respectivas
Literaturas e licenciatura em Mdsica;

- Campus Cacapava do Sul: Geofisica, Licenciatura em Ciéncias Exatas, Geologia, Curso
Superior de Tecnologia em Mineracdo e Engenharia Ambiental e Sanitaria;

- Campus Dom Pedrito: Zootecnia, Enologia, Superior de Tecnologia em Agronegécio e
Licenciatura em Ciéncias da Natureza;

- Campus Itaqui: Agronomia, Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Nutrigdo, Licenciatura em Matematica e Engenharia de Agrimensura;

- Campus Jaguardo: Pedagogia e Licenciatura em Letras (Portugués e Espanhol); Licenciatura
em Historia, Curso Superior de Tecnologia em Turismo e Producdo e Politica Cultural;

- Campus Santana do Livramento: Administragdo, Ciéncias Econdmicas, Relagdes
Internacionais e Curso Superior de Tecnologia em Gestao Publica;

- Campus Sé&o Borja: Cursos de Comunicagdo Social — Jornalismo, Relacdes Puablicas e
Publicidade e Propaganda; Servico Social, Ciéncias Sociais — Ciéncia Politica e Licenciatura em

Mdsica;
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- Campus Séo Gabriel: Ciéncias Biologicas (Bacharelado e Licenciatura), Engenharia Florestal,
Gestdo Ambiental e Biotecnologia;

- Campus Uruguaiana: Enfermagem, Farmécia, Licenciatura em Ciéncias da Natureza, Medicina
Veterinaria, Curso Superior de Tecnologia em Agquicultura, Licenciatura em Educacdo Fisica e
Fisioterapia.

A oferta desses cursos contempla, também, o turno da noite em todos os campi, contribuindo
assim para a ampliagéo do acesso de alunos trabalhadores ao ensino superior.

Além disso, a instituicdo busca avancar na oferta de cursos de pds graduacdo, mestrados e
especializaces. Atualmente, na UNIPAMPA, encontra-se em funcionamento oito Programas de Pos-
Graduacdo stricto sensu (nivel de Mestrado). S&o eles: Mestrado em Ciéncia Animal e Mestrado em
Ciéncias Farmacéuticas (Campus Uruguaiana); Mestrado em Ciéncias Biologicas (Campus S&o
Gabriel); Mestrado em Bioquimica (Campus Uruguaiana); Mestrado em Engenharia (Campus Alegrete);
Mestrado em Engenharia Elétrica (Campus Alegrete); Mestrado Profissional em Ensino de Ciéncias
(Campus Bagé); Mestrado Profissional em Educacdo (Jaguardo). Além dos cursos de graduacdo e pés
graduacdo Stritu sensu, a Universidade possui, em andamento, os seguintes cursos de Especializacao:
Especializacdo em Tecnologia no Ensino de Matematica , Especializacdo em Engenharia Econémica e
Especializacdo de Praticas em Ensino de Fisica (Campus de Alegrete); Especializacdo em Letras e
Linguagens, Especializagio em Leitura e Escrita e Especializacdo em Sistemas Distribuidos com Enfase
em Banco de Dados (Campus Bagé); Especializacdo em Produgdo Animal (Campus de Dom Pedrito);
Especializagdo em Desenvolvimento de Regides de Fronteira (Campus de Santana do Livramento);
Especializacdo em Politicas e Intervencdo em Violéncia Intra-familiar, Especializacdo em Imagem,
Historia e Memoria das Missdes: Educacdo para o Patriménio (Campus de Sdo Borja); Especializagdo
em Educacdo: Interdisciplinaridade e Transversalidade (Campus de Sao Gabriel); Especializacdo em
Culturas, Cidades e Fronteiras (Campus Jaguardo); Especializacdo em Gestdo do Trabalho e da
Educacgdo na Saude, Especializacdo em Ciéncias da Saude, Especializacdo em Educagdo em Ciéncias ,
Especializagdo em Enfermagem na Saude da Mulher, Especializacdo em Gestdo do Trabalho e da

Educacédo na Saude (Campus de Uruguaiana).


http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariaeconomica/

13

2.2 Realidade Regional

A UNIPAMPA exercera seu compromisso com o seu entorno, por meio de atividades de ensino
de graduacdo e de pds-graduacdo, de pesquisa cientifica e tecnoldgica, de extensdo e assisténcia as
comunidades e de gestdo. Para que tais atividades ganhem em efetividade e relevancia, a Universidade
devera defini-las a partir do conhecimento da realidade da regido, em dialogo pleno com os atores que a
constroem. A regido em que a UNIPAMPA esta inserida j& ocupou posicdo de destaque na economia
gaucha. Ao longo da historia, porém, sofreu processo gradativo de perda de posicdo relativa no conjunto
do estado. Em termos demogréaficos, registrou acentuado declinio populacional. Sua participacdo na
producdo industrial foi igualmente decrescente. Em termos comparativos, destaca-se que as regides
norte e nordeste do estado possuem municipios com altos indices de Desenvolvimento Social - IDS, ao
passo que, na metade sul, os indices variam de médios a baixos. A metade sul perdeu espago, também,
no cenario do agronegocio nacional devido ao avanco da fronteira agricola para mais proximo de
importantes centros consumidores. A distancia geografica, o limite na logistica de distribuicdo e as
dificuldades de agregacdo de valor a matéria-prima produzida regionalmente, colaboram para o cenério
econémico aqui descrito.

A realidade imp6e grandes desafios. Com a producdo industrial em declinio, a estrutura
produtiva passa a depender, fortemente, dos setores primarios e de servicos. Outros fatores, combinados
entre si, tém dificultado a superacdo da situacdo atual, entre os quais podem ser citados: o baixo
investimento publico per capita, o que reflete a baixa capacidade financeira dos municipios; a baixa
densidade populacional e a alta dispersdo urbana; a estrutura fundidria caracterizada por medias e
grandes propriedades e a distancia geografica dos polos desenvolvidos do estado, que prejudica a
competitividade da producéo da regido. Essa realidade vem afetando fortemente a geracdo de empregos
e os indicadores sociais, especialmente, os relativos a educacao e a saude.

A regido sul apresenta, entretanto, varios fatores que indicam potencialidades para diversificacao
de sua base econbmica, entre os quais ganham relevancia: a posi¢do privilegiada em relacdo ao
MERCOSUL; o desenvolvimento e ampliagcdo do porto de Rio Grande; a abundancia de solo de boa
qualidade; os exemplos de exceléncia na producdo agropecuaria; as reservas minerais e a existéncia de
importantes instituicbes de ensino e pesquisa. Em termos mais especificos, destacam-se aqueles

potenciais relativos a inddstria ceramica, cadeia integrada de carnes, vitivinicultura, extrativismo
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mineral, cultivo do arroz e da soja, silvicultura, fruticultura, alta capacidade de armazenagem, turismo,
entre outros.

O setor da vitivinicultura vem se destacando como um dos mais promissores polos de
desenvolvimento, e a formacéo de recursos humanos especializados, bem como a geragéo de tecnologia
propria, voltada as peculiaridades e especificidades do Bioma Pampa, € um dos principais desafios
propostos pelo Curso de Bacharelado em Enologia. Dentro de um contexto educacional de forte
demanda, este curso possui em sua contextualizacdo o compromisso de oferecer oportunidade de
formacdo profissional a um grande contingente de jovens de sua regido de abrangéncia. Considerando-
se que a vitivinicultura se afirma em projetos distribuidos praticamente por toda a Metade Sul do Rio
Grande do Sul, seria impreciso quantificar o universo desta atuacdo, porém, uma andlise dos dados
demonstrados pelo IBGE em 2010, mostram que os municipios que mais estdo envolvidas com a
vitivinicultura regional na abrangéncia de acdo da UNIPAMPA sdo Candiota, Bagé, Dom Pedrito,
Santana do Livramento, Rosario, Alegrete, Sdo Gabriel, Itaqui, Quarai, Macambara e Uruguaiana.
Somados, estes municipios contemplam uma populacdo de 620.460 habitantes, dos quais 128.439 estdo
matriculados em escolas de ensino médio e fundamental, o que configura, sem duvidas, uma forte
demanda de ensino superior para aos proximos anos, sendo que o Curso de Bacharelado em Enologia
possui um inequivoco potencial de interesse para a populacdo em geral e para o desenvolvimento
regional.

Sem perder sua autonomia, a UNIPAMPA deve estar comprometida com o esforco de
fortalecimento das potencialidades e com a superacdo das dificuldades diagnosticadas. Assim, 0S cursos
oferecidos, a produ¢do do conhecimento, as atividades de extensédo e de assisténcia deverdo refletir esse
comprometimento. A gestdo, em todas as suas instancias, deve promover a cooperacdo interinstitucional
e a aproximacgdo com os atores locais e regionais, visando a constituicdo de espacos permanentes de
dialogo voltados para o desenvolvimento regional, implicando, este, em mudancas estruturais integradas
a um processo permanente de progresso do territério, da comunidade e dos individuos. As atividades da
UNIPAMPA, segundo seu Programa Institucional (P1), devem estar igualmente apoiadas na perspectiva
do desenvolvimento sustentavel, que leva em conta a viabilidade das a¢gbes econémicas, com justica
social e prudéncia quanto a questdo ambiental. Essa sera a forma empregada para que, a partir da
apreensdo da realidade e das suas potencialidades, contribua-se para o enfrentamento dos desafios, com

vistas a promog&o do desenvolvimento regional.
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Desse modo, a insercdo da UNIPAMPA, orientada por seu compromisso social, deve ter como
premissa o reconhecimento de que acdes isoladas ndo sdo capazes de reverter o quadro atual. Cabe a
Universidade, portanto, construir sua participacdo a partir da integracdo com os atores que ja estdo em
movimento em prol da regido. Sua estrutura multicampi facilita essa relacdo e promove o conhecimento

das realidades locais, com vistas a subsidiar ac6es focadas na sua regiao.

3. JUSTIFICATIVA

A presenca de instituicdes de ensino superior em qualquer regido é elemento fundamental de
desenvolvimento econdmico e social, bem como de melhoria da qualidade de vida da populacdo, uma
vez que proporciona o aproveitamento das potencialidades locais. Os municipios que possuem campus
de universidades estdo permanentemente desfrutando de um acentuado processo de transformacéo
econémica e cultural, mediante parcerias firmadas entre estas instituicdes e as comunidades em que

estdo inseridas.

A Universidade Federal do Pampa veio marcada pela responsabilidade de contribuir com a
regido em que se edifica - um extenso territério, com criticos problemas de desenvolvimento
socioeconémico, inclusive de acesso a educacdo basica e a educacdo superior. Neste cenario a
UNIPAMPA se propde a fomentar a troca de informacges e a interagdo cientifica, tecnoldgica e cultural
que permite a transferéncia de conhecimentos necessarios ao estabelecimento do desenvolvimento

sustentavel, em estimulo e respeito aos sistemas produtivos locais.

Dom Pedrito situa-se na regido da Campanha Galcha do Rio Grande do Sul denominado de
Bioma Pampa, e na Gltima década, passou por importantes transformagdes em sua matriz produtiva com

o0 desenvolvimento de projetos relacionados a fruticultura, com énfase especial na vitivinicultura.

A regido possui como atividades tradicionais as cadeias produtivas da pecuaria de gado de corte,
ovinocultura e grandes cultivos, como o arroz irrigado, soja, sorgo, milho e outras relacionadas a

producdo de cereais.

A Vviticultura regional possui diversas vantagens comparativas em relacdo a outras regides
viticolas do pais, em funcédo de suas peculiares caracteristicas edafoclimaticas, amplas possibilidades de

mecanizacao, disponibilidade de terras a precos acessiveis, utilizacdo das mais modernas tecnologias
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disponiveis e a formacdo de grupos organizados de produtores com forte espirito e capacidade
empresarial, como € o caso mais evidente da Associa¢do dos produtores de vinhos finos da campanha
gaucha — VINHOS DA CAMPANHA, surgida pela unido de esforcos de 15 vinicolas e uma associacao de

produtores.

Como consequéncia destas vantagens comparativas com outros polos viticolas, a expansdo da
atividade se torna a cada dia mais evidente. O Cadastro Viticola do IBRAVIN (Instituto Brasileiro do
Vinho) de 2007 apontava para uma area de 1.300 ha de vinhedos, sendo que existem indicativos de que
esta extensdo hoje esteja em torno de 2000 ha, totalmente conduzidos em forma de espaldeira simples
ou sistema combinado de lira, sendo responsavel por aproximadamente 15% da producéo de uvas para
vinhos finos do Brasil, com mais de 150 produtores envolvidos instalados nos municipios de Candiota,
Bagé, Dom Pedrito, Santana do Livramento, Rosario do Sul, Alegrete, Quarai, Uruguaiana, Itaqui e

Macambard, todos inseridos no Bioma Pampa.

Dom Pedrito é 0 4° maior municipio do Rio Grande do Sul, com 5250km?2 e mais de 1300
propriedades rurais. A riqueza do municipio estd concentrada na agropecuaria, principalmente na
criacdo de bovinos e na cultura do arroz irrigado. Sentindo a necessidade da diversificacdo da matriz
produtiva e apresentando as condi¢cdes edafoclimaticas adequadas ao cultivo de uvas, vem
gradativamente investindo e sendo reconhecida como uma area promissora por exceléncia na producéo e

qualidade de vinhos e seus derivados.

Este municipio concentra o maior nimero de produtores de vinho da regido da Campanha,
segundo a Associacao de Produtores de Vinhos Finos da Campanha Gaucha. Um produtor do municipio
conquistou a Medalha de Prata, no VV Concurso Internacional de Vinhos, ocorrido no ano de 2010, e no
VI Concurso Internacional “Emozioni dal Mondo”, realizado em Bergamo, na Itdlia em 2010, a
Medalha de Ouro nos vinhos Cabernet e Merlot, premiacdo inédita para um vinho brasileiro. Seus
vinhos se encontram entre os 30% superiores de acordo com a 16° e a 17° edi¢cbes da Avaliacdo
Nacional de Vinhos. Destaca-se que € a segunda safra deste viticultor e que os produtores de Vinhos
Finos instalados no municipio sdo todos empreendedores locais, diferente do que ocorre em outras
regides caracterizadas pela migracdo ou expansdo de grandes vinicolas, principalmente da regido da

Serra Gaucha.
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Neste contexto, o Campus Dom Pedrito, ciente das demandas sociais e de um mercado em
expansdo, propde a criagdo do Curso de Bacharelado em Enologia, considerando a promissora vocagao
desta regido. Os desafios da contemporaneidade exigem a formacéo de en6logos capazes de gerenciar a
matriz produtiva de maneira econémica e ambientalmente sustentavel. Sabe-se que a sustentabilidade

ndo é mais responsabilidade de um elo isolado, mas de toda a cadeia produtiva do qual ele faz parte.

Assim, o curso de Bacharelado em Enologia da Universidade Federal do Pampa foi estruturado a
partir de um eixo articulador, intitulado Sustentabilidade da Cadeia Produtiva. Este eixo, juntamente
com o conjunto de ndcleos integradores de formacdo permitira a formacédo destacada deste profissional,
procurando entender a enologia de forma ampla, podendo atuar desde a caracterizagdo, producao,
rastreabilidade, certificacdo de origem, empreendedorismo, marketing e comercializagdo dos produtos,
sempre de forma autbnoma e ambientalmente responsavel. Portanto, todas as faces do conhecimento a
ser adquirido neste curso estardo permeadas pelo viés da sustentabilidade da cadeia produtiva, por meio

do tripé indissociavel de pesquisa, ensino e extensao.

Além disso, e da exigéncia de profissionais generalistas, critico-reflexivos e criativos, novos
aspectos, como a criagdo de um curso alicercado nos principios de interdisciplinaridade, com a
proposicdo de uma matriz curricular que assegura movimento e dinamismo a vida curricular e
educacional na sua multidimensionalidade (Parecer CNE/CEB 07/2010), possibilitardo a formacdo de
profissionais diferenciados.

A Figura 1 representa de forma esquematica o panorama geral da demanda existente,
justificando o oferecimento do Curso Bacharelado em Enologia pela UNIPAMPA em sua regido de

abrangéncia educacional e compromisso com o desenvolvimento regional.



DIVERSIFICAGAO
DAS ATIVIDADES
RURAIS

PERMANENCIA
NO CAMPO

VOCAGAO
REGIONAL

EMPREENDEDO-
RISMO
REGIONAL

DEMANDA
REGIONAL

DESENVOLVIMENTO
REGIONAL

NOVO
PROFISSIONAL

UNIPAMPA/DP

COMPROMISSO
SOCIAL E
AMBIENTAL

INOVACAO

BACHAREL EM

ENOLOGIA

Figura 1 Demandas de criacdo do Curso de Bacharelado em Enologia.
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4. IDENTIFICACAO DO CURSO

000.

Denominagéo: Bacharelado em Enologia

Modalidade: Graduacéo

Titulacéo conferida: Bacharel em Enologia

Tempo minimo de integralizacdo do curso: 9 semestres

Tempo méximo de integralizac@o do curso: 18 semestres

Carga horaéria total do curso: 3195 horas

Turno: Integral

Numero de vagas oferecidas: 50/anuais

Regime académico: Anual

Ato de autorizacdo do curso: 9% Reunido Ordinaria do dia 30 de setembro de 2010 do
CONSUNI

Ato de reconhecimento do curso:

Carga horaria do estagio obrigatério: 315 horas

Carga horario do Trabalho de concluséao de curso (TCC): 30 horas

Componentes Curriculares Obrigatérios: 2835 horas (ja incluido Estagio obrigatorio e TCC)
Carga horéria das atividades complementares de graduacdo: 150 horas

Carga horéaria de componentes curriculares complementares de graduacéo: 210 horas
Unidade académica: Campus Dom Pedrito

Endereco Fisico: Rua 21 de Abril, 80. Bairro S&o Gregério. Dom Pedrito — RS. CEP: 96450-

Telefones: (53) 3243 9539 ou (53) 3240 5440
Fax: (53) 32405441

Email: dompedrito@unipampa.edu.br; coordenacaoenologia@gmail.com

5. ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA


mailto:dompedrito@unipampa.edu.br
mailto:coordenacaoenologia@gmail.com
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O Projeto Pedagogico do Curso de Enologia contém as linhas mestras para a formacdo de
profissionais capazes de atender de forma permanente e sustentdvel as necessidades e o
desenvolvimento ambiental, econdmico e social do setor vitivinicola.

Deste modo, o Curso de Bacharelado em Enologia da Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA) oferece uma formacgdo solida, generalista, com capacidade de raciocinio critico e de
compreensdo da cadeia produtiva vitivinicola aliando técnicas do conhecimento viticola, vinicola e do
agronegocio.

O curso ¢ oferecido na cidade de Dom Pedrito, regido da Campanha do Rio Grande do Sul. Tem
como atual coordenadora a professora Engenheira Agronoma Dr? Renata Gimenez Sampaio Zocche,
com mestrado em Fruticultura de Clima Temperado e doutorado em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, ambas pds graduacdes focadas na area de Enologia. Ingressou na Unipampa em janeiro
de 2011 e auxiliou na primeira redacdo das ementas iniciais do curso, sendo a primeira professora na
area de Enologia a ingressar no Campus Dom Pedrito da Unipampa. Sua Coordenadora Substituta é
atualmente a professora Quimica de Alimentos MSc. Suziane Antes Jacobs, ingressante em outubro de
2011 na Unipampa, com mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial e doutoranda em
Biotecnologia, tendo também seus trabalhos de conclusdo das pds graduacdes voltados para a area de

Enologia. Possui também curso técnico em Viticultura e Enologia.

5.1 Perfil do Curso

O curso de Bacharelado em Enologia foi proposto pelo Campus Dom Pedrito partindo de uma
equipe coordenada pelo Prof. Wilson da Costa Neto no ano de 2009. Apos aprovado em Conselho de
campus, o PPC foi apresentado para o ato de aceite do curso no Conselho Superior Universitario
(CONSUNI). Na 92 reunido Ordinaria do dia 30 de setembro de 2010 do CONSUNI houve a aprovacéo
condicional da implantagdo do curso na forma de Bacharelado. No dia 27 de janeiro de 2011 a reitora da
Unipampa da época, Profé. Dr®. Maria Beatriz Luce em reunido com a SESu (Secretaria de Ensino
Superior) do Ministério da Educacéo, obteve a aprovagdo do registro do curso na forma de Bacharelado
em Enologia.

O Curso de Bacharelado em Enologia iniciou suas atividades no primeiro semestre de 2011 nas

dependéncias do Campus Dom Pedrito. As instalagdes compreendem laboratorios, biblioteca, estrutura
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administrativa, equipamentos necessarios as atividades iniciais do curso, alem de area destinada ao
matrizeiro de material genético para producdo de mudas a implantacdo de vinhedos a serem
implementados a partir do ano de 2013, bem como a construcdo do prédio central do curso denominado
de Complexo Enoldgico, a ser iniciado igualmente no ano de 2013, sendo composto por vinicola
experimental, laboratorios especializados na area de enologia, instalagdes para técnicos e professores,
salas de aula e auditdrio para o desenvolvimento de atividades de pesquisa, ensino e extensao.

O Curso esta estruturado em cinco nucleos: Nucleo basico, Nucleo de viticultura, Nucleo de
Enologia, Nucleo de Agronegdcio e Nucleo Interdisciplinar.

A matriz curricular do Curso de Bacharelado em Enologia da UNIPAMPA compreende uma
carga horéria de 3195 horas. O curso deveré ser integralizado um periodo minimo de 4,5 anos divididos
em 9 semestres letivos em periodo integral e como periodo maximo de 9 anos, ou 18 semestres. Estdo
previstas no minimo a integralizacdo de 315 horas de atividades de Estagio Curricular Obrigatdrio,
com elaboracdo de relatorio final e apresentacdo individual; 210 horas de Componentes Curriculares
Complementares de Graduacdo (CCCGs) e 150 horas de Atividades Complementares de
Graduacdo (ACGs). Também é previsto a redacdo, de forma individual, de monografia ou artigo
cientifico a ser submetido para publicacdo em periddicos especializados, no ambito do Trabalho de

Conclusdo do Curso (TCC), com carga horaria de 30h.
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6. LEGISLACAO DE REFERENCIA

6.1 Geral

A legislacdo que orienta e normatiza este Projeto ndo é determinada por diretrizes nacionais
curriculares especificas, visto que este curso de Bacharelado em Enologia é o primeiro oferecido no
Brasil. A duracéo e a carga horéaria deste curso estdo embasadas nos seguintes referenciais:

5.1.1 Parecer CNE/CES n° 583, de 4 de abril de 2001. Orientacdo para as diretrizes curriculares
dos Cursos de Graduacao.

5.1.2 Parecer CNE/CES n° 329, de 11 de novembro de 2004. Carga horaria minima dos cursos

de graduacéo, bacharelados, na modalidade presencial.

5.1.3 Parecer CNE/CES n° 108, de 7 de maio de 2003. Duracdo de cursos presenciais de
Bacharelado (Ver Parecer CNE/CES n° 329 de 11 de novembro de 2004).

5.1.4 Resolugdo n° 2, de 18 de junho de 2007. Dispde sobre este assunto e procedimentos

relativos a integralizacédo e duracdo dos cursos de graduacdo e bacharelado na modalidade presencial.

5.1.5 Lei 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliag¢do da Educacéo
Superior — SINAES, e d& outras providéncias.

5.1.6 Resolucdo n°1, de 30 de maio de 2012. Estabelece diretrizes nacionais para direitos

humanos.

6.2 Especifica para Enologia

6.2.1 Lei 11476 de 29/05/2007 — Dispde sobre a regulamentacdo das profissdes de Enologo e

Técnico em Enologia.
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6.3 Da Unipampa

6.3.1 Projeto Institucional da Universidade Federal do Pampa, de 16 de agosto de 2009
contempla o Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) e o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI).

6.3.2 Resolucdo 29, de 28 de abril de 2011. Aprova as normas basicas de graduacéo, controle e

registro das atividades académicas.

6.3.3 Resolucdo 20, de 26 de novembro de 2010. Dispde sobre a realizacdo dos Estagios
destinados a estudantes regularmente matriculados na Universidade Federal do Pampa e sobre os

Estagios realizados no ambito desta Instituicao.

7. OBJETIVOS DO CURSO

7.1 Geral

Formar profissionais generalistas, capazes de compreender todos os elos da cadeia da
vitivinicultura, desde a selecdo de locais para implantacdo de empreendimentos, o processo de produgéo
até a comercializacdo, bem como orientar e ser responsavel técnico dos procedimentos do campo da
enologia. Estes deverdo reconhecer, intervir e aperfeicoar as diferentes fases do processo produtivo
através de seus conhecimentos basicos e alavancar a retomada do crescimento regional, por meio de
acOes de incluséo e desenvolvimento social. Tem por objetivo desenvolver pesquisas que permitam a
compreensdo e a transformacdo dos diversos elos da cadeia produtiva. Desenvolver e consolidar
competéncias profissionais no plano técnico, pedagdgico e cientifico que permitam uma intervencao de

exceléncia no ambito da Viticultura e Enologia.

7.2 Especificos
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O Curso visa:
e Formar profissionais com conhecimentos gerais e avancados em Viticultura e Enologia;
e Gerar e disseminar conhecimento cientifico basico e aplicado a Vitivinicultura;
e Incentivar a producdo sustentavel;

e Desenvolver nos seus egressos juizo critico e autbnomo, possibilitando o conhecimento
do método cientifico com discernimento necessario para intervencGes seguras em

processos decisorios;

e Orientar os processos agroindustriais relacionados a producdo vinicola;

e Inovar, desenvolver e aplicar estratégias de mercado;

e Planejar e executar novos processos que permitam a resolucdes de problemas especificos
da vitivinicultura;

e Enfatizar a formacdo cultural e humanistica com estimulo e preservacdo dos valores
milenares intrinsecos a producdo do vinho e

e Estimular constantemente atualizages no ambito de suas vidas profissionais.

8. PERFIL DO EGRESSO

O perfil profissiografico pretendido para os profissionais/egressos dos cursos da UNIPAMPA ¢é
de sujeitos conscientes das exigéncias éticas e da relevancia publica e social dos conhecimentos,
habilidades e valores adquiridos na vida universitaria, que contribuam efetivamente para o
desenvolvimento de suas areas de atuacdo de forma autdbnoma, solidaria, critica, reflexiva e

comprometida com o desenvolvimento local, regional e nacional sustentaveis.

Desta forma, o Bacharel em Enologia aqui formado devera ser um profissional comprometido
com a sustentabilidade da producdo, voltada ndo apenas para as necessidades atuais do mercado, mas
sim capaz de buscar alternativas factiveis para a permanéncia da atividade estando habilitado a atuar em

todos os elos da cadeia produtiva da vitivinicultura, com uma solida formacéo generalista consolidada
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nos parametros de qualidade dos produtos, com responsabilidade social, e principios de seguranca de

alimentos, sustentabilidade ambiental e capacidade de gestdo da cadeia como agronegdcio.

Dentre estes podem ser relacionados o planejamento, gerenciamento, implantacdo, supervisao e
avaliacdo de todas as etapas de producdo e atividades de servicos relacionados aos derivados da uva
bem como o seu marketing e comercializacdo. Em sintese, o perfil desejado para o egresso é de um
profissional com formacao multi e transdisciplinar e humanistica, capaz de pensar estrategicamente para
atuar nos distintos campos da area de conhecimento, possuidor de uma visdo sistémica na gestdo
técnica, econémica e administrativa de estabelecimentos viticolas, enoldgicos e organizacbes publicas e
privadas do setor.

Tendo como atribuicdes conforme a lei 11.474 de 29 de maio de 2007:
| —analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e sanitarias da uva;
Il — executar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira;

Il — manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas;

IV — analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a moderna
tecnologia de vinificacao;

V — aplicar a legislagdo vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;

VI — decidir e formular recomendagdes para o desdobramento satisfatorio de todas as atividades
técnicas na area de vitivinicultura;

VII — planejar e racionalizar operagdes agricolas e industriais correspondentes na rea vitivinicola;
VIII — prestar assisténcia técnica e promover atividades de extensdo na area vitivinicola;

IX — executar a determinacéo analitica dos produtos vitivinicolas;

X — organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

XI — organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa e de
fiscalizagdo na area da vitivinicultura;

XII — identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho;
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XIII - orientar e desenvolver projetos de producéo e comercializa¢do de produtos enolégicos;
XIV — exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;
XV — desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagdes vitivinicolas;

XVI — desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizacao das técnicas de
elaboracdo de vinhos;

XVII — atuar nas cantinas de vinificacdo, érgdos de pesquisa enoldgica e inddstrias de bebidas, no
controle e na fiscalizacdo de vinhos e derivados da uva e do vinho;

XVIII — orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos de melhor
produtividade e qualidade;

XIX — prestar assisténcia técnica na utilizacdo e na comercializacdo de produtos e equipamentos
técnicos enoldgicos;

XX — orientar o0s vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para elaboragéo
de vinhos de melhor qualidade;

XXI - controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da producao vinicola;
XXII — exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura.
E no Art. 5° explicita que séo atribuicdes exclusivas do Endlogo:

| — exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos laboratorios de
andlise enoldgica;

Il — executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.

9. COMPETENCIAS E HABILIDADES ESPERADAS

A formacdo de Bacharel em Enologia é inédita no Brasil e até o momento os profissionais
equiparados ao titulo de Endlogo sdo o Tecndlogo em Viticultura e Enologia, Técnico em Viticultura e
Enologia e Técnico em Enologia, estes na condicdo de uma formacdo mais especializada em
determinadas areas da cadeia produtiva. O Bacharel em Enologia serd um profissional com formacéo

generalista em atividades de producédo de uvas e de seu processamento e estratégias de comercializagéo.
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Estard habilitado e com competéncias para gerenciar a matriz produtiva, desde a producéo,
processamento, rastreabilidade, certificagéo de origem, marketing e comercializacéo.

Os cursos técnicos e tecnoldgicos preparam profissionais para atuarem em campos especificos
do conhecimento, em contrapartida, o curso de bacharelado em enologia busca suprir a necessidade de
profissionais com formacdo mais extensa, uma vez que o setor viticola cresce no Brasil e estes
profissionais terdo suporte tedrico e técnico para impulsionarem este crescimento. Desta maneira, 0
egresso podera atuar de maneira adequada desde a etapa da producdo até a comercializacdo e
distribuicdo de produtos relacionados a vitivinicultura.

O egresso deste curso estara apto para desempenhar todas as atribuicdes do endlogo, tecndlogo e
do técnico em enologia, conforme a Lei 11.476/2007. O curso proporcionard uma solida formacao
bésica, preparando o futuro graduado para enfrentar os desafios das rapidas transformacGes da
sociedade, do mercado de trabalho e das condicdes de exercicio profissional.

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei 9394, de 20/12/1996) no
que tange ao ensino superior, a mesma aponta no sentido de assegurar maior flexibilidade na
organizacdo de cursos e carreiras, atendendo a crescente heterogeneidade tanto da formacdo prévia

como das expectativas e dos interesses dos alunos.

10. ADMINISTRACAO ACADEMICA

O coordenador do curso deve dedicar-se com exceléncia a gestdo do curso, caracterizada pelo
atendimento diligente e diplomatico aos discentes e docentes, pela representatividade no Conselho de
Campus e demais instancias da UNIPAMPA, pela dialogicidade com a comunidade interna e externa,
pela transparéncia, organizacao e lideranca no exercicio das funcdes, pela acessibilidade a informaces e
pelo conhecimento e comprometimento com o PPC.

O suporte administrativo ideal devera ser constituido por uma pessoa que desempenhe fungdes
de secretariado para atender as demandas da coordenacdo de curso e um técnico-administrativo ou
docente responsavel pelos laboratdrios e salas de apoio.

A estrutura de decisdo bésica do curso sera a Comissdao de Curso, composta por representantes

dos técnico-administrativos, discente e docentes atuantes no curso de Enologia incluindo-se o
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coordenador de curso. Todos os professores que atuardo no curso serdo convidados a participar das
reunides da Comissdo de Curso. Acima da Comissdo de Curso, estd o Conselho de Campus e, acima
deste, o Conselho Universitério.

A Comissdo de Curso trabalhard constantemente nas demandas de curso e terd o carater
deliberativo nas questdes académicas, como por exemplo, validacdo de horas de atividades
complementares de graduagdo (ACGs), aproveitamento de Componentes Curriculares Complementares
de Graduacgdo cursados em outros cursos da Unipampa ou fora desta, perfil docente necessario ao curso,
questdes isoladas as quais o coordenador de curso necessita a aprovacdo dos demais integrantes, entre
outros. Cabe destacar que a Comissdo de Curso tem atribuicdo de avaliar demandas geradas pelo NDE,
por docentes, discentes e TAEs envolvidos no curso de Enologia de forma a garantir um constante
suporte e atualizacBes necessarias ao curso.

O Nucleo Docente Estruturante é formado por professores diretamente relacionados ao curso tém
a responsabilidade de estar continuamente atualizando o curso de forma a manter sua exceléncia,
trazendo acOes que mantenham a estrutura do curso de acordo com os melhores cursos similares
existentes em outros paises referéncias em Enologia. No NDE serdo também trabalhados componentes
fundamentais para a sua melhoria. Qualquer professor pode ser coordenador de componentes

curriculares, estagios e TCCs, desde que tenha formacéo na area.

11. FORMAS DE INGRESSO

O ingresso nos cursos da UNIPAMPA é regido por editais especificos, Portaria Normativa
MEC 02/2010 e pela Resolugdo n° 29 de 28 de abril de 2011. No Curso de Enologia (que ofertard 50
vagas anualmente) bem como nos demais cursos da Universidade o ingresso sera realizado a partir dos
processos a seguir pontuados:

a) Processo seletivo pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU) com a utilizagdo das notas
obtidas no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM)

b) Reopcéo: forma de mobilidade académica condicionada a existéncia de vagas, mediante a
qual o discente, regularmente matriculado ou com matricula trancada em curso de graduacdo da
UNIPAMPA, podera transferir-se para outro curso de graduacgdo desta Universidade.

c) Processo seletivo complementar:



d)

f)

9)

h)

)
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i. Reingresso: ingresso de ex-discente da UNIPAMPA em situacdo de
abandono ou cancelamento de curso a menos de 2 anos.

ii. Transferéncia voluntéria: ingresso de discente regularmente matriculado
ou com trancamento de matricula em curso de graduacdo de outra Instituicao
de Ensino Superior (IES), que deseje transferir-se para esta Universidade.

iii. Portador de diploma: forma de ingresso para diplomados por outra IES.
Transferéncia compulséria: forma de ingresso concedida ao servidor publico federal, civil
ou militar, ou a seu dependente discente, em razdo de comprovada remoc¢ao ou transferéncia
de oficio que acarrete mudanca de domicilio para a cidade do campus pretendido ou
municipio préximo.

Regime especial: consiste na inscricdo em componentes curriculares para complementagéo
ou atualizacdo de conhecimentos, é concedida para portadores de diploma de curso superior,
discente de outra IES e portador de certificado de conclusdo de ensino médio com idade
acima de 60 anos.

Programa estudante convénio: matricula destinada a estudante estrangeiro mediante
convénio cultural firmado entre o Brasil e 0s paises conveniados.

Programa de mobilidade académica interinstitucional: permite ao discente de outras IES
cursar componentes curriculares da UNIPAMPA, como forma de vinculagdo temporaria pelo
prazo estipulado pelo convénio assinado entre as Instituigdes.

Programa de mobilidade académica intrainstitucional: permite ao discente da
UNIPAMPA cursar temporariamente cursar, temporariamente, componentes curriculares em
outros campi.

Matricula Institucional de cortesia: consiste na admissdo de estudantes estrangeiros
funcionarios internacionais ou seus dependentes, que figuram na lista diplomatica ou
consular, conforme Decreto Federal n® 89.758, de 06/06/84 e Portaria 121, de 02/10/84.

Para os académicos ingressantes pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU) e processo
seletivo complementar (exceto na modalidade de transferéncia voluntaria) e que
possuam componentes curriculares a serem aproveitados de outras IES, visando a

construcdo do perfil do egresso descrito no Projeto Institucional da UNIPAMPA.
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Ainda, em atendimento ao disposto na Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012, regulamentada
pelo Decreto 7.824, de 11 de outubro de 2012, e a Portaria n° 18, de 11 de outubro de 2012, a
UNIPAMPA oferta 50% de suas vagas para acOes afirmativas. Desse total, 44% (quarenta e quatro por
cento) das vagas sdo destinadas aos estudantes que tenham cursado integralmente o Ensino médio
escolas publicas. Essas vagas serdo preenchidas segundo a ordem de classificacdo, de acordo com as
notas obtidas pelos estudantes, dentro de cada um dos seguintes grupos de inscritos:

| — estudantes egressos de escola publica, com renda familiar bruta igual ou inferior a 1,5 (um
virgula cinco) salario-minimo per capita:

a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;

b) que ndo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.

Il — estudantes egressos de escolas publicas, com renda familiar bruta superior a 1,5 (um virgula
cinco) salario minimo per capita:

a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;

b) que ndo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.

[l — demais estudantes.

Além disso, 6% (seis por cento) das vagas sdo destinadas aos estudantes com necessidades

especiais de educacao.

12. ORGANIZACAO CURRICULAR

A concepcdo de um profissional generalista da area de Enologia, apto para gerir a cadeia
produtiva, de maneira sustentavel, demanda uma estrutura curricular multi e interdisciplinar,
possibilitando uma correlacdo e integracdo de diferentes areas do conhecimento, caracterizada pela
investigacdo orientada para a reflexdo e, consequentemente, a produgdo e criagdo do novo. O curriculo
aqui é compreendido como “didaticas que proporcionam a produgdo e a socializagao de significados no
espaco social e que contribuem, intensamente, para a construcdo de identidades sociais e culturais dos
estudantes” (Parecer CNE/CEB n° 07/2010, p. 22).

O curso de Bacharelado em Enologia estd estruturado a partir do eixo articulador
“Sustentabilidade da Cadeia Produtiva”, que, juntamente com trés nucleos integradores, aglutinam os

componentes curriculares obrigatorios, atividades complementares, projetos articuladores, praticas e
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estagios. Esses nucleos integradores de formacao, que visam a construcdo de identidades socioculturais
dos futuros Bacharéis em Enologia, sdo: Viticultura, Vinicultura e Agronegdcio.

Nesta estrutura estdo contidas atividades tedricas, laboratoriais e praticas, articuladas de maneira
a oferecer uma formacéo integrada entre a teoria, a pratica e a realidade sociocultural-profissional. Isso
possibilitara a reflexdo-acéo critica, criativa e diferenciada, com relagdo as técnicas, aos procedimentos
adotados e a proposicao de novos conhecimentos e novas praticas voltadas ao contexto local e regional.

Desde o primeiro semestre, o académico desenvolvera conhecimentos, competéncias e
habilidades, concomitantemente, dos trés nucleos integradores de formacdo (Viticultura, Vinicultura e
Agronegocio). Estes nlcleos integradores de formacéo estéo interligados ao nucleo articulador de ensino
“Sustentabilidade da Cadeia Produtiva”, por meio de atividades de ensino, extensdo, pesquisa e gestdo.

A partir destes nucleos de formacéo organizou-se a matriz curricular.

A estrutura norteadora curricular que sustentard a formacdo do Bacharel em Enologia esta
alicercada nos nucleos Enologia, Viticultura e Agronegdécio, que integrardo indissociavelmente o ensino,

a pesquisa e a extensdo universitaria voltadas para a sustentabilidade e interdisciplinaridade.

Cada nucleo integrador de formacgdo é composto por uma cadeia de areas do conhecimento,
centradas na Sustentabilidade da Cadeia Produtiva, ilustrado na Figura 3. No transcorrer do curso, 0s
discentes serdo estimulados a desenvolverem projetos que articulem os conhecimentos adquiridos em
cada nucleo de formacdo. Estes projetos, denominados Projetos Articuladores, auxiliardo na formacéao

de profissionais autbnomos e generalistas.
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Figura 2: Distribuicdo de areas do conhecimento dentro dos nucleos integradores de
formacao

Criou-se componentes curriculares interdisciplinares obrigatdrias apresentados na forma de
projetos e seminarios que estdo divididos em trés temas ao longo do curso (Viticultura. Enologia e
Agronegdcio). Nestes componentes curriculares obrigatorios deverdo ser levadas em consideracdo a

interdisciplinaridade, a distribuicdo sequencial e carga horaria.

Além das componentes curriculares obrigatorias da estrutura curricular o aluno devera

desempenhar atividades e componentes curriculares complementares de graduagdo, na busca de
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ampliacdo do seu curriculo, em vivéncias académicas internas ou externas ao curso, objetivando

orientagdes para o desempenho de sua atividade profissional futura.

12.1 INTEGRALIZACAO CURRICULAR

A proposta da matriz curricular, consequéncia do Projeto Pedagogico do Curso, foi pensada a
partir do parecer CNE/CES 583/2001 que estabelece orientagcOes para as diretrizes curriculares dos
cursos de graduacdo, estabelecendo uma ordem ldégica de aprendizagem. Inicialmente o Curso foi
formatado para 8 semestres totalizando 2750 horas. O quadro abaixo apresenta a divisdo das horas

necessarias para a integralizacdo do curso na primeira proposta de grade curricular.

Quadro 01. Integralizacdo Curricular em 2011.

DADOS PARA INTEGRALIZACAO CURRICULAR horas
Carga Horaria total dos Componentes Curriculares Obrigatorios de Graduacao | 2015
Componentes Curriculares Complementares de Graduacéo 210
Estagio Obrigatério 375
Atividades complementares de Graduacao 150
Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) -
DURACAO PLENA DO CURSO 2750

Esta proposta foi elaborada dentro dos limites de cargas horarias minimas, de acordo com a
Resolugdo n° 2, de 18 de junho de 2007, que dispde sobre este assunto e procedimentos relativos a
integralizacéo e duracdo dos cursos de graduacdo e bacharelado na modalidade presencial. Desta forma
a carga horaria total estava compreendida em 2750 horas em 4 anos de duracéo.

Contudo, com o transcorrer do periodo letivo e o ingresso de professores na area de Enologia e
discussbes no Nucleo Docente Estruturante (NDE), identificou-se a necessidade de uma maior
fundamentacdo nas areas do saber de quimica, bioguimica, viticultura, enologia e agronegocio a fim de
atender ao perfil de egresso pretendido.

Deste modo o Curso de Bacharelado em Enologia uma vez identificada a necessidade de
alteracdes para melhor formacéo académica, sofreu uma reforma em sua matriz curricular ja em 2011/2
a ser iniciada em 2012/1, onde houve a insercao, exclusdo, fuséo, alteracdo de carga horaria e alteracéo

de semestre de alguns componentes curriculares obrigatérios.
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Observou-se que os alunos que ingressaram na segunda oferta do curso e cursaram as
componentes curriculares que foram introduzidas posteriormente na grade curricular no primeiro
semestre, obtiveram melhor rendimento no segundo semestre devido ao nivelamento proporcionado por
esses NoVOos componentes curriculares.

Depois de finalizada a estrutura proposta pelos docentes do curso, constatou-se que 0 curso
possuia uma carga horaria de 3600h para sua integralizacdo, o que € invidvel para a realizagdo do
mesmo em 9 semestres. Verificou-se entdo junto a Pro-reitoria de Graduagdo (PROGRAD) qual seria a
carga horéaria viavel para atender as demandas do curso e para sua integralizacdo em nove semestres. A
proposta feita pela PROGRAD foi que a mesma néo ultrapassasse 3200h, o que fez com que houvesse a
reducdo da carga horaria de alguns componentes curriculares obrigatorios e a transformacgdo de outros
em componentes curriculares complementares de graduagdo. Desta forma, apds inUmeras reunifes de

comissdo de curso a grade curricular ficou assim formada:



Quadro 02: Matriz Curricular proposta para PPC do Curso de Bacharelado em Enolog
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ia, a ser implantado em 2013/2.
1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE 7° SEMESTRE 8°SEMESTRE 9° SEMESTRE
MORFOLOGIA E GENETICAE BIOESTATISTICA 60h FITOSSANIDADE 45h ANALISE MANEJO VITICULTURA DE EMPREENDEDORISMO E ESTAGIO
FISIOLOGIA VEGETAL MELHORAMENTO SENSORIAL 2 SUSTENTAVEL DO QUALIDADE 45h PLANO DE NEGOCIOS 60h OBRIGATORIO
75h VEGETAL 30h VINHEDO 315h
60h 45h
MATEMATICA VITICULTURA 1 VITICULTURA 2 60h MAQUINAS E VINIFICAGOES PROJETO PRATICAS ANALISE SENSORIAL 3 30h
APLICADA 60h EQUIPAMENTOS 60h ARTICULADOR ENOLOGICAS 2 60h
30h AGRICOLAS ENOLOGIA
60h 45h
INTRODUGAO A PRINCIPIOS DE HIGIENE, NA PROPAGACAOD E PRATICAS PROCESSOS DE PROCESSOS DERIVADOS DA UVA E DO
ENOLOGIA DESENHO TECNICO 45h INDUSTRIA VIVEIROS ENOLOGICAS 1 ESTABILIZACAO E TERMICOS VINHO
30h ENOLOGICA 45h 60h CLARIFICAGAO 30h 30h 45h
30h
QUIMICA GERAL 45h MICROBIO LOGIA ELEMENTOS DE ANALISE SENSORIAL 1 ENOQUIMICA 1 60h ENOQUIMICA 2 MATURAGAO E INSTALAGOES VINICOLAS E
ENOLOGICA TOPOGRAFIA 60h 60h ENVASE GESTAO DE RESIDUOS
60h 45h 45h 60h
MICROBIOLO GIA ECONOMIA RURAL MATEMATICA PROJETO ADMINISTRAGAO MARKETING NO LEGISLAGAO TRABALHO DE CONCLUSAO
GERAL 60h FINANCEIRA ARTICULADOR FINANCEIRA AGRONEGOCIO VITIVINICOLA DE CURSO (TCC)
45h 45h VITICULTURA 60h 60h 30h 30h
45h
METODOLOGIA DA BIODIVERSIDADE E OPERAGOES PRE- ADMINISTRAGAO DO | COMERCIALIZACAO E PROJETO CONTROLE DE QUALIDADE
PESQUISA DESENVOLVIMENTO | FERMENTATIVAS 45h AGRONEGOCIO LOGISTICA ARTICULADOR 30h
60h SUSTENTAVEL 60h 60h 60h AGRONEGOCIO
45h
BIOQUIMICA GERAL | GESTAO DE PESSOAS SOCIOLOGIA,
45h 60h EXTENSAO E
COMUNICAGAO
RURAL
45h
QUIMICAE
BIOQUIMICA
ENOLOGICA
60h
285h 285h 300h 420h 330h 300h 300h 255h 315h
FUNDAMENTOS DE INGLES TECNICO LIBRAS PRODUGAO DE UVAS SOLOS E MANEJO SEGURANCA E VINIFICAGOES ESPECIAIS
ADMINISTRAGAO 60h 45h 30h DE MESA E SUCO NUTRIGAO DA ERGONOMIA 45h 60h
30h VIDEIRA 30h FORUM DE
MARKETING
30h
MANEJO INTEGRADO | AGROMETEOROLOGIA SEMINARIO EM SISTEMAS DE ENOTURISMO E

DE PRAGAS,
AGROTOXICOS,
DOENGAS E PRAGAS
DA VIDEIRA (30h)

E CLIMATOLOGIA
APLICADA A
VITICULTURA
45h

VITIVINICULTURA 45h

PRODUGCAO NAO
CONVENCIONAIS
DE UVA 30h

ENOGASTRONOMIA
45h

D Componentes Curriculares nucleo basico

D Componentes Curriculares Obrigatérios Nucleo Agronegécio
Componentes Curriculares Obrigatérios Nucleo Viticultura D Componentes Curriculares Obrigatérios Nucleo Interdisciplinares

D Componentes Curriculares Obrigat6rios Nucleo Enologia D Componentes Curriculares Complementares de Graduagao
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12.2 EQUIVALENCIA PARA A INTEGRALIZACAO DA NOVA MATRIZ CURRICULAR

Para a migracdo entre as matrizes curriculares “antiga” e nova, elaborou-se um plano
para evitar prejuizo aos académicos. No Quadro 3 é possivel verificar os componentes curriculares
criados, os ja cursados, as pendéncias de cada componente e como serdo sanados 0s problemas, caso

houverem.

Quadro 03. Equivaléncias das componentes curriculares do curso de enologia.

NOME DO X
CARGA SITUACAO
COMPONENTE " o MEDIDAS
SEMESTRE CURRICU!_AR HOR(’F]B)\RIA N'\,/T\AI\_II_OR\I/ZA EQUIVALENCIA RESOLUTIVAS
OBRIGATORIO
Morfologia e Sem
1 - : 75 < - -
fisiologia vegetal alteracdo
Aproveitamento
1 Matematica 30 Reducéo de das horas i
aplicada 15h excedentes como
ACG
Introducdo a Sem
1 : 30 < - -
Enologia alteracdo
Aproveitamento
o Reducdo de das horas
1 Quimica Geral 45 15h excedentes como )
ACG
crisem | S P
1 Bioquimica Geral 45 2012{01 € das horas -
reducdo de
15h excedentes como
ACG
cragnen | 5o P
Microbiologia 2012/01 e P
1 45 x das horas -
Geral reducdo de
15h excedentes como
ACG
. « Falta oferta para a Oferta de 2
1 Memﬁ:'&%ﬁ da 60 Agsr?g;?ede 23 turma turmas em
Pesa ingressante 2013/1
Genetica e Sem
2 Melhoramento 60 alteracio - -
Vegetal ¢
Fundida com
. Condices A
2 Viticultura | 60 Edafoclimati Sem pendéncias -
cas
2 Principios de 45 Sem -
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Desenho Técnico

alteracéo

Realocada no

Microbiologia 2° Semestre A
. 60 . Sem pendéncias
Enologica da matriz
curricular
Esta sendo
ofertada duas
Alteracdo de | turmas no semestre
Economia Rural 60 semestre (1° de 2013-1, ndo
para 2°) havera mais
pendéncias ao
término deste.
I Substituicao
Quimicae
Bioquimica 60 do nome do Sem pendéncias
- CCOG
enologica I
Biogquimica
Bioestatistica 60 SemN -
alteracéo
Viticultura I 60 Sem. :
alteracéo
Aproveitamento
Higiene na 30 Reducéo de das horas
Industria Enoldgica 15h excedentes como
ACG
Matematica Sem
. ; 45 x -
Financeira alteracéo
Biodiversidade 30 Sem~ -
alteracéo
Sem pendéncias e
Elementos de Reducéo de aproveitamento
. 45 das horas
Topografia 15h
excedentes como
ACG
Sem pendéncias e
x aproveitamento
Fitossanidade 45 Redugao de das horas
15h
excedentes como
ACG
Maquinas e Sem
Equipamentos 60 x -
. alteracéo
Agricolas
Sem pendéncias e
Propagacéo e Reducéo de aproveitamento
A 45 das horas
Viveiros 15h
excedentes como
ACG
Alteracéo de
Analise Sensorial | 60 semestre (5° Sem pendéncias
para 4°)
Projeto Articulador 45 |Reducdo de | Aproveitamento
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em Viticultura

carga horaria
Alteracéo de
nomenclatura
(Projeto
Aplicado I) e
alteracdo de
semestre (5°
para 4)

das horas
excedentes como
ACG

Operacdes pre-
fermentativas

45

Desmembrad
ade
Legislagéo
vitivinicola,
troca de
semestre (5°
para 4°)

Sem pendéncias

Gestdo de Pessoas

60

Criada em
2012/2

Pendéncias para a
turma ingressante
em 2011/1

Serd ofertada em
2013/2

Anélise Sensorial 11

30

Reducéo de
carga horaria
Troca de
Semestre (6°
para 5°)

Sem pendéncias

Vinificacdes

60

Troca de
Semestre (6°
para 5°)

Sem pendéncias

Préaticas Enologicas
I

60

Troca de
Semestre (6°
para 5°)

Sem pendéncias

Enoquimica |

60

Alteracéo de
nomenclatura
(Quimica
Analitica e
Instrumental)
, alteracdo de
semestre (4°
para 5°)

Sem pendéncias

Administracéo
Financeira

60

Criada para a
nova matriz
curricular

Sem pendéncias

Administracéo do
Agronegacio

60

Sem
alteracéo

Sem pendéncias

Manejo do
Vinhedo

45

Criada para a
nova matriz
curricular

Sem pendéncias

Maturacéo e
Envase

45

Criada para a
nova matriz
curricular

Sem pendéncias

Enoquimica Il

60

Alteracéo de
nomenclatura

Sem pendéncias
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(Quimica
Enologica:
Mosto e
vinho)
alteracéo de
semestre (5°
para 6°)

Marketing no

Alteracéo de
nomenclatura
(Estratégias
de Marketing

> . 60 e Sem pendéncias
Agronegocio -
comercializag
do) alteracdo
de semestre
(7° para 6°)
Alteracéo de
e Nomenclatur
Comercializacéo e - A
- 60 a (Comércio Sem pendéncias
Logistica .
Internacional
)
Alteracéo de
Projeto Articulador nomenclatura A
. 45 ; Sem pendéncias
em Enologia (projeto
aplicado 1)
Viticultura de Criada para a A
. 45 nova matriz Sem pendéncias
Qualidade .
curricular
Préaticas Enologicas 60 Sem~ Sem pendéncias
I alteracéo
Processos Alteracdo de
Térmicos na 30 semestre (5° Sem pendéncias
Industria Enol6gica para 7°)
Processos de
Estabilizacéo e 30 Reducéo de Sem pendéncias
Clarificagao 30h
Desmembrad
Legislagao ade
Vitivinicola 30 Opera,goes Sem pendéncias
pre-
fermentativas
Projeto Articulador Criada para a o
. 45 nova matriz Sem pendéncias
em Agronegocio .
curricular
SOC'OIONQ'a’ Criada para a
Extensao e - A
. 45 nova matriz Sem pendéncias
Comunicacéo .
curricular
Rural
Controle de Reducdo de A
qualidade 30 30h Sem Pendéncias
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Empreendedorismo Criada para a
8 e Plano de 60 nova matriz Sem pendéncias
Negocios curricular
8 Anallse”SIensorlaI 30 Crzlgcljg/gm Sem pendéncias
Alteracéo de
nomenclatura
(Agroindastri
8 Deriv;dos_da Uvae 45 ade pr_odutos Sem pendéncias
o Vinho de origem
vegetal) e
semestre (5°
para 8°)
Alteracéo de
Instalacdes nomenclatura
8 Vinicola e Gestao 60 (Adega e Sem pendéncias
de Residuos gestdo de
residuos)
8 TCC 30 Sem pendéncias
9 Estagio Obrigatorio 315 Criagdo do ° Sem pendéncias
Semestre

No Quadro 4 estdo explicitados os componentes curriculares extintos e situacdo decorrentes da

exclusdo da matriz curricular.

Quadro 04. Componentes curriculares extintos da matriz curricular.

SEMESTRE COMPONENTE CURRICULAR CARGA MEDIDA
OBRIGATORIO DE GRADUACAO (CCOG) | HORARIA (h) RESOLUTIVA
o . o L aproveitamento da
2 Condic¢6es Edafoclimaticas para a videira 60 CCOG como CCCG*
0 x . aproveitamento da
4 Implantacdo de Vinhedos 60 CCOG como CCCG
6° Direito Econémico e Propriedade Intelectual 60 Cr(]),mo foi extinta nao
a aproveitamento
7° Gestdo Empresarial 60 Cr? mo foi extinta nao
a aproveitamento

CCOG: componente curricular obrigatério de graduacéo;
*CCCG: componente curricular complementar de graduacéo.

12.3 COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES DE GRADUACAO (CCCG)

Os alunos de Enologia tém previsto em sua matriz curricular Componentes Curriculares

Complementares de Graduagdo onde devem ser cumpridas no minimo 210h dessa modalidade.

Componentes Curriculares Complementares obrigatorios ou complementares cursados em outras

instituicbes ou em outros Campi da Unipampa poderdo ser aproveitados ap0s serem considerados afim as
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areas abordadas no curso. Somente a comissdo do Curso podera julgar se o aproveitamento sera validado ou

nao.

12.4 ATIVIDADES COMPLEMENTARES DE GRADUACAO (ACG)

Os alunos do curso de Bacharelado em Enologia devem ter a oportunidade de desenvolver suas
habilidades, competéncias, atitudes e conhecimentos. Para isto deverdo desempenhar atividades
complementares, inclusive em outras instituicbes de ensino, pesquisa e/ou extensdo, 6rgdos publicos,

empresas privadas e cooperativas, situadas no territorio nacional ou nao.

As atividades deverdo ser desenvolvidas em é&reas afins com a profissdo de Enologo, podendo
compreender as seguintes modalidades, conforme previsto nas Normas Basicas de Graduacdo, controle e

registro das atividades académicas (Resolucdo 29, de 28/04/2011):

Grupo | — Participacdo em atividades de ensino;
Grupo Il — Participacdo em atividades de pesquisa;
Grupo 111 — Participacdo em atividades de extensao;

Grupo IV — Atividades culturais e artisticas, sociais e de gest&o.

As modalidades de ACG sdo relacionadas no Quadro 05, bem como a forma de integralizacéo.

QUADRO 05: Aproveitamento de horas de atividades complementares, distribuidas de acordo com os
grupos I, 11, 11 e 1V, previstos na Resolucéo 29, de 28/04/2011.

Grupo | — Atividades de Ensino

Categoria Discriminacéo Carga Horaria Documentacao
Registrada
Disciplinas do ensino | Areas afins aos cursos Carga horaria da | Comprovante de
superior disciplina aprovacao na
disciplina
Disciplinas do ensino | Outras Areas 50% da carga | Comprovante de
superior horéaria da | aprovacao na
disciplina disciplina
Cursos de lingua | Qualquer idioma Carga horéaria do | Comprovante de
estrangeira curso (mé&ximo de | aprovacao
120h)
Cursos de informatica Cursos de informatica Carga horéaria do | Comprovante de
curso (mé&ximo de | aprovacao
80h)
Monitorias Monitorias Méaximo de 120h Declaragédo do
Orientador
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Projetos de ensino

Participacéo na equipe de trabalho

Carga horéria
definida no projeto
(méaximo de 80h)

Declaracéo do
professor responsavel
pelo projeto

Projetos de ensino

Participacdo como publico-alvo

Carga horéaria
discriminada no
certificado

(méaximo de 40h)

Certificado

Cursos de
aperfeicoamento

Areas afins aos cursos

Carga horéria do
curso (médximo de
80h)

Comprovante /
Certificado

Projetos ou Programas
de Inicia¢do ao Ensino

PET, PBDA ou equivalentes

Méaximo de 120h

Certificado/Declaracéo
Tutor/Orientador

Outras  atividades de Conforme Comprovante /
ensino avaliacdo da | Certificado
Comissdo de Curso
Grupo Il — Atividades de Pesquisa
Categoria Discriminacao Carga Horéria | Documentacdo
Registrada
Participagdo em pesquisa | Projeto de pesquisa | Maximo de 100h Declaragéo do
institucionalizado orientador
Publicacdo de artigo | Publicacdo Nacional 60h Copia do trabalho
cientifico (ou com aceite publicado ou carta de
final de publicacdo) em aceite
periddico especializado,
com comissdo editorial
Publicacdo de artigo | Publicacdo 80h Copia do trabalho
cientifico (ou com aceite | Internacional publicado ou carta de
final de publicacdo) em aceite
periodico especializado,
com comissdo editorial
Trabalho completo | Evento Nacional 40h Anais de publicacdo
publicado em evento do trabalho
Trabalho completo | Evento Internacional 50h Anais de publicacéo
publicado em evento do trabalho
Resumo expandido | Evento Nacional 20h Anais de publicacéo
publicado em evento do trabalho
Resumo expandido | Evento Internacional 30h Anais de publicacéo
publicado em evento do trabalho
Resumo publicado em | Evento Nacional 10h Anais de publicacéo
evento do trabalho
Resumo publicado em | Evento Internacional 20h Anais de publicacéo
evento do trabalho
Publicacio de artigo de | Areas afins aos cursos 5h Copia do  artigo
opinido, assinado, em publicado
periodico de divulgacéo
popular, jornal ou revista
ndo-cientifica
Publicacgéo de livro Areas afins aos cursos 50h Copia da capa do livro

ou da folha de rosto
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que conste 0S nomes
dos autores

Publicacéo de capitulo de | Areas afins aos cursos 40h Copia da ficha
livro catalogréfica, do
sumario e da pagina
inicial do capitulo
Qutras atividades de | PET, PBDA Conforme Copia do trabalho
pesquisa avaliacao da | publicado ou
Comissédo de Curso | Comprovante ou
Atestado
Grupo |11 — Atividades de Extensao
Categoria Discriminacao Carga Horéria | Documentacdo
Registrada
Participagdo em projetos | Projeto de extensdo | Maximo de 100h Declaragéo do
de extensédo institucionalizado orientador

Estéagios
extracurriculares

Estagio ndo obrigatorio

Méximo de 120h

Contrato e certificado
com descricdo das
atividades
desenvolvidas

Ministrar cursos e mini- | Curso ministrado Maximo de 80h Comprovante ou
Cursos certificado
Participacdo em eventos | Areas afins aos cursos Maximo de 120h Comprovante ou
certificado
Apresentacédo de | Areas afins aos cursos 10h por | Comprovante ou
trabalnos em eventos apresentacao certificado
(comunicacdo ou poster) (maximo de 60h)
Organizagdo de eventos | Eventos da 20h  (méaximo de | Comprovante e
ou monitorias em | UNIPAMPA 60h) descricao das
eventos atividades
Organizacao de eventos | Eventos externos 10h (méximo de | Comprovante e
ou monitorias em 30h) descricao das
eventos atividades
Participagéo como | Areas afins aos cursos 10h por palestra Comprovante ou
palestrante (méaximo de 20h) certificado
Representacao em 6rgdos | Representacao em orgdos | 2h  por reunido | Comprovante ou
colegiados colegiados (méaximo de 30h) certificado
Qutras atividades de | PET, PBDA Conforme Comprovante ou
extensdo avaliacao da | certificado

Comissdo de Curso

Grupo IV — Atividades Culturais e artisticas, Sociais e de Gestao

Atuacdo em atividades
culturais como
exposicoes, declamacses,
apresentacdes artisticas,
encenagoes etc.

Eventos da
UNIPAMPA

Até 2h por
apresentacao
(méximo de 30h)

Comprovante ou
certificado
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Atuacdo em atividades | Eventos externos 1h por apresentacdo | Comprovante ou
culturais como (méaximo de 20h) certificado
exposicoes, declamacoes,
apresentacdes artisticas,
encenagoes etc.
Participacéo em | Eventos da UNIPAMPA 1h por apresentacdo | Comprovante ou
atividades culturais (maximo de 30h) certificado
Participacédo em | Eventos externos 1h por apresentacdo | Comprovante ou
atividades culturais (méaximo de 20h) certificado
Participagéo em | Eventos da 1h por apresentacdo | Comprovante ou
atividades culturais UNIPAMPA (maximo de 30h) certificado
Participagéo em | Eventos externos 1h por apresentacdo | Comprovante ou
atividades culturais (méaximo de 20h) certificado
Organizacdo de | Eventos da Até 10h por | Comprovante ou
atividades culturais UNIPAMPA atividade (maximo | certificado

de 40h)
Organizacao de | Eventos externos Até 5h por | Comprovante ou
atividades culturais atividade (méximo | certificado

de 20h)
Premiacdo referente a | Premiagéo 10h por premiacdo | Comprovante ou
trabalho académico, (méaximo de 40h) certificado
cientifico, de extensdo ou
cultura
Organizacdo de | Organizagdo de atividades de | 10h por atividade | Comprovante ou
atividades de carater | carater social (méaximo de 40h) certificado
social
Outras atividades Conforme Comprovante ou
culturais avaliacdo da | certificado

Comissao de Curso

Casos ndo previstos nos 4 grupos descritos ficardo a critério da Comissao de Curso para defini¢do das

horas a serem atribuidas ao académico.

12.5 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de concluséo de curso permite que o académico exponha e defenda perante uma

Banca Examinadora a habilidade desenvolvida sobre um assunto profissional, mostrando os conhecimentos

adquiridos durante a realizagdo do curso de Enologia. O TCC acontece no oitavo semestre do curso ou

anterior a este, desde que completados 50% das componentes curriculares obrigatérias e com anuéncia escrita

do professor orientador. O curso de Enologia regulamentou o TCC no ambito do curso, estando presente no

Anexo 02.
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12.6 ESTAGIO OBRIGATORIO DO CURSO DE ENOLOGIA

O estagio obrigatorio € 0 momento em que o académico tem a possibilidade de empregar na
pratica todos os conhecimentos adquiridos na academia. Havera intima integracdo com o campo de trabalho
do endlogo, permitindo desenvolvimento profissional. O estagio obrigatorio acontece no ultimo (9°) semestre
do curso, estando particularmente regulamentado (Anexo 03), porém em consonancia as normativas ja
existentes na UNIPAMPA.

12.7 EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DE ESTUDANTES (ENADE)

O Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) é importante por avaliar o rendimento
dos alunos do curso de Enologia, sejam eles ingressantes e concluintes, em relacdo aos contedos
programaticos ora apresentados. O exame € obrigatdrio para os alunos selecionados e condi¢do indispensavel
para a emissao do historico escolar, consequentemente para colacdo de grau conforme Lei 10.861 de 14 de
abril de 2004.

12.8 INTEGRALIZACAO CURRICULAR PARA IMPLANTACAO EM 2013/2

Apos reestruturacdo da matriz curricular, a nova carga horéria do curso de Bacharelado em Enologia, a

ser implementada em 2013/2 ficou assim estabelecida:

Quadro 06. Distribuicdo das cargas horarias dos componentes de formacéo do Endlogo, no curso de
Enologia, campus Dom Pedrito, para implantacdo em 2013/2.

DADOS PARA INTEGRALIZACAO CURRICULAR Horas
Carga Horaria total dos Componentes Curriculares Obrigatérios de Graduacdo (incluindo 2835
TCC e Estagio Obrigatorio)
Componentes Curriculares Complementares de Graduagao 210
Atividades complementares de Graduagédo 150
ENADE --
DURACAO PLENA DO CURSO 3195

12.9 COMPONENTES CURRICULARES, CARGA HORARIA DO CURSO E PRAZO DE
INTEGRALIZACAO

Quadro 07: Distribuicio dos componentes curriculares obrigatérios do NUCLEO BASICO, com
respectivos créditos e carga horarias correspondentes.
| CODIGO |  NOME DO COMPONENTE | SEMESTRE | CREDITOS| CARGA |
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CURRICULAR T-E-P HORARIA
DP0151 Matematica Aplicada 1 1-1-0 30
DP0150 Quimica Geral 1 2-0-1 45
DP0250 Bioquimica Geral 3 3-0-0 45
DP0251 Microbiologia Geral 1 2-1-0 45
DP0149 Metodologia da pesquisa cientifica 3 3-1-0 60
DP0152 Principios de Desenho Técnico 2 1-2-0 45
DP 0147 Biodiversidade e produgdes 4 3-1-0 60
sustentaveis

DP0156 Bioestatistica 4 2-2-0 60
DP0159 Elementos de topografia 3 2-0-1 45
N&o ha Legislacdo Vitivinicola 7 2-0-0 30

Carga horéria total 465

T: Créditos tedricos

E: Créditos de Exercicios
P: Creéditos de aulas praticas

Quadro 08: Distribuicdo dos componentes curriculares obrigatérios do NUCLEO VITICULTURA,
com respectivos créditos e carga hordarias correspondentes.

CODIGO NOME DO COMPONENTE SEMESTRE | CREDITOS CARGA
CURRICULAR T-E-P HORARIA

DP 0146 Morfologia e Fisiologia Vegetal 1 3-0-2 75
DP0153 Genética e melhoramento vegetal 2 3-1-0 60
DP 0157 Viticultura | 2 3-0-1 60
DP0161 Viticultura Il 3 2-0-2 60
DP0164 Fitossanidade 4 2-0-1 45
DP0165 Maquinas e equipamentos agricolas 4 2-0-2 60
DP0162 Propagacéo e Viveiros 4 2-0-1 45
N&o ha Manejo Sustentavel do Vinhedo 6 2-0-1 45
N&o ha Viticultura de Qualidade 7 2-0-1 45
Carga horéria total 495

T: Créditos tedricos

E: Créditos de Exercicios
P: Créditos de aulas praticas

Quadro 09: Distribuicio dos componentes curriculares obrigatérios do NUCLEO ENOLOGIA, com
respectivos créditos e carga horarias correspondentes.

CODIGO NOME DO COMPONENTE SEMESTRE CREDITOS | CARGA
CURRICULAR T-E-P HORARIA
DP0145 Introducéo a Enologia 1 2-0-0 30
DP0158 Microbiologia Enoldgica 2 3-0-1 60
N&o ha Quimica e Bioquimica Enologica 4 3-1-0 60
DP0169 Higiene na industria enoldgica 3 2-0-0 30
N&o ha Operac0es Pré-Fermentativas 4 2-0-1 45
DP0170 Anadlise sensorial | 4 2-0-2 60
N&o ha Enoquimica | 5 1-0-3 60
DP0177 Andlise sensorial Il 5 1-0-1 30
DP0178 Vinificagdes 5 4-0-0 60
DP0180 Préaticas enologicas | 5 1-0-3 60
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Né&o ha Maturacdo e Envase 7 2-0-1 45
N&o ha Enoquimica Il 6 1-0-3 60
DP0171 | Processos térmicos na industria enologica 7 1-0-1 30
DP0185 Processos de estabilizacéo e clarificacdo 6 1-0-1 30
DP0187 Préaticas enoldgicas Il 7 1-1-2 60
N&o ha Instalacfes Vinicolas e Gestdo de 8 2-1-1 60
Residuos
N&o ha Anélise Sensorial 3 8 1-0-1 30
N&o ha Derivados da uva e do vinho 8 2-0-1 45
N&o ha Controle de qualidade 8 2-0-0 30
Carga horéria total 885
T: Créditos teodricos
E: Créditos de Exercicios
P: Créditos de aulas praticas
Quadro 10: Distribuicdo dos componentes curriculares obrigatérios do NUCLEO
AGRONEGOCIO, com respectivos créditos e cargas horarias correspondentes.
CODIGO NOME DO COMPONENTE SEMESTRE | CREDITOS CARGA
CURRICULAR T-E-P HORARIA
N&o ha Economia Rural 2 3-0-1 60
DP0163 Matematica financeira 3 2-1-0 45
N&o ha Gestao de Pessoas 4 3-0-1 60
N&o ha Administracdo financeira 5 2-0-2 60
DP0173 Administracdo do Agronegdcio 5 3-1-0 60
N&o ha Comercializacao e Logistica 6 3-1-0 60
Né&o ha Marketing no Agronegdcio 6 3-1-0 60
N&o ha Sociologia, extensdo e comunicacao rural 7 3-0-0 45
Né&o ha Empreendedorismo e Plano de Negdcios 8 2-2-0 60
Carga horéria total 510
T: Creditos teodricos
E: Créditos de Exercicios
P: Créditos de aulas praticas
Quadro 11: Distribuicdo dos componentes curriculares obrigatorios do NUCLEO
INTERDISCILINAR, com respectivos créditos e carga horarias correspondentes.
CODIGO NOME DO COMPONENTE SEMESTRE | CREDITOS | CARGA
CURRICULAR T-E-P HORARIA
N&o ha Projeto articulador Viticultura 4 1-1-1 45
N&o ha Projeto Articulador Enologia 6 1-1-1 45
N&o ha Projeto Articulador Agronegdcio 7 1-1-1 45
DP0188 TCC 8 1-1-0 30
DP0189 ESTAGIO OBRIGATORIO 9 0-0-21 315
Carga horaéria total 480

T: Créditos tedr

icos

E: Créditos de Exercicios

P: Créditos de a

ulas préaticas
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Quadro 12: Distribuicdo dos COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES DE
GRADUACAO, com respectivos créditos e cargas horérias correspondentes.

CODIGO NOME DO COMPONENTE SEMESTRE | CREDITOS | CARGA
CURRICULAR T-E-P HORARIA
N&o ha Fundamentos de Administracédo 2 3-1-0 60
Né&o ha Inglés Técnico 3 2-1-0 45
N&o ha Libras 4 2-0-1 45
N&o ha Producéo de uvas de mesa e suco 5 1-0-1 30
N&o ha Solos, manejo e nutri¢do da videira 6 1-0-1 30
DP0160 Seguranca e Ergonomia 7 2-0-1 45
Né&o ha Forum de Marketing 7 1-0-1 30
N&o ha Seminarios em vitivinicultura 7 3-0-0 45
N&o ha Vinificacdes Especiais 8 2-0-2 60
N&o ha Enotursimo e Enogastronomia 8 2-0-1 45
N&o ha Manejo integrado de Pragas, 8 2-0-0 30
Agrotoxicos, doengas e plantas
daninhas da videira
Né&o ha Agrometeorologia e climatologia aplicada a 5 2-0-1 45
viticultura
Nao ha Sistemas de producdo ndo convencionais de 7 1-0-1 30
uva
Carga horéria total 540

T: Créditos tedricos
E: Créditos de Exercicios
P: Creéditos de aulas praticas

Considera-se 9 semestres como prazo minimo para integralizacdo curricular e 18 semestres para
0 prazo maximo de integralizacdo curricular. As cargas horérias maximas e minimas recomendadas a
serem cursadas pelos académicos, distribuidas por semestre, podem ser visualizadas no Quadro 13.

Quadro 13: As cargas horarias maximas e minimas recomendadas a cada semestre para o curso de
Enologia, em componentes curriculares obrigatérios de graduacdo, em horas.

SEMESTRE Carga horaria minima recomendada Carga horaria maxima recomendada
1°, 285 285
2°, 45 540
3°, 30 540
4, 45 540
5°, 30 540
6°. 45 540
7°, 30 540
8°. 30 540
9°, 315 315

12. 10 COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS E PRE-REQUISITOS

A distribuicdo dos componentes curriculares obrigatdrios e respectivos pré-requisitos estdo
discriminados no Quadro 14:



49

Quadro 14: Distribuicdo dos componentes curriculares e respectivas cargas horarias necessarias para
integralizacdo curricular para o curso de Enologia, campus Dom Pedrito, a contar de 2013/1.

Distribuicdo| Carga
Sequéncia aconselhada: dos créditos | horaria
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Introducéo a Enologia 2 2-0-0 30 -
Morfologia e Fisiologia 5 3-0-2 75 i
Vegetal
Microbiologia Geral 3 2-1-0 45 -
1 Quimica Geral 3 2-0-1 45 -
Matematica Aplicada 2 1-1-0 30 -
Metodolc_)gla,d.a pesquisa 4 3-1-0 60 i
cientifica
19 285
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horaria -
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Prmmpm/s d(_e Desenho 3 1-2-0 45 i
Técnico
Economia Rural 4 3-0-1 60 -
Genética e melhoramento 4 3-1-0 60 Morfologia e Fisiologia
2 vegetal Vegetal
Microbiologia Enol6gica 4 3-0-1 60 Microbiologia Geral
Viticultura | 4 3-0-1 60 Morfologia e Fisiologia
Vegetal
19 285
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horaria
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Elementos de topografia 3 2-0-1 45 Pr|n0|p|o§ de_z Desenho
Técnico
Blod_lver5|dade e 4 3-1-0 60 i
desenvolvimento sustentavel
Viticultura 2 4 3-0-1 60 Viticultura 1
3 Higiene na |_ndustr|a 2 2-0-0 30 Microbiologia Enoldgica
enologica
Bioestatistica 4 2-2-0 60 -
Matematica financeira 3 2-1-0 45 -
Bioquimica Geral 3 2-0-1 45
23 345
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horéaria
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
PrOJet(_) _Art|culad0r 3 1-1-1 45 Viticultura 2
Viticultura
4 Fitossanidade 3 2-0-1 45 Viticultura 2
Maquinas e equipamentos 4 9.0-2 60 i
agricolas
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Propagacéo e Viveiros 3 2-0-1 45 Viticultura |
Andlise sensorial | 4 2-0-2 60 -
Operagdes Pré-fermentativas 3 2-0-1 45 meléa ¢ I?lgqmmlca
noldgica
Gestdo de Pessoas 4 3-0-1 60 -
Quimica e Bioquimica 4 3-1-0 60 Quimica Geral e
Enologica Bioguimica Geral
28 420
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horéria
Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Anadlise sensorial Il 2 1-0-1 30 Anaélise sensorial |
Praticas enoldgicas | 4 1-0-3 60 Operagoes Pre-
Fermentativas
Enoguimica | 4 1-0-3 60 Operagoes Pre-
Fermentativas
Vinificacdes 4 4-0-0 60 Operagoes Pre-
Fermentativas
> Administragéo do
¥ 4 3-1-0 60 -
Agronegocio
Administragdo Financeira 4 2-0-2 60 -
22 330
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horaria
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Manejo §ustentave| do 3 2-0-1 45 Fitossanidade
vinhedo
Comercializacao e Logistica 4 3-1-0 60 -
Marketing no Agronegécio 4 3-1-0 60 -
Processos de estabilizagdo e 9 1-0-1 30 Vinificagdes; Préticas
clarificacdo Enologicas 1
Enoquimica Il 4 1-0-3 60 Enoquimica |
6 Metodologia da Pesquisa;
Projeto Articulador Enologia 3 1-1-1 45 VinificacOes; Praticas
enoldgicas |
20 300
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horaria
Periodo Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Viticultura de Qualidade 3 2-0-1 45 | Manejosustentavel de
Vinhedo
Legislacdo vitivinicola 2 2-0-0 30 -
Processos Térmicos 2 1-0-1 30 V|n|f|cag(?e_s, Praticas
Enoldgicas 1
7 Processos de
Maturacao e Envase 3 2-0-1 45 estabilizacdo e
clarificacdo
Praticas Enoldgicas Il 4 1-1-2 60 Vinificacges; Praticas

Enologicas 1




o1

Sociologia, Extenséo e

S 3 3-0-0 45 -
Comunicacdo Rural
Projeto Articulla_dor do 3 1-1-1 45 Projeto Artic_ulador
Agronegocio Enologia
19 300
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horaria
Componente curricular | Créditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
Instalacdes vinicolas e 4 9.1-1 60 Legislacdo Vitivinicola;
Periodo Gestdo de Residuos Vinificacoes
Andlise sensorial 111 2 1-0-1 30 Andlise Sensorial Il
Empreendedor|§mo e Plano 4 920 60 i
de Negocios
Derivados da uva e do vinho 3 2-0-1 45 . _Vlnlflca(;’oe_s
Préaticas Enoldgicas |1
Controle de Qualidade 2 2-0-0 30 nglelge na '!‘dus”'a
3 noldgica _
50% da carga horaria da
TCC 2 2-0-0 30 CCOG™* e anuéncia de
um orientador
17 255
Distribuicdo| Carga
dos créditos | horéria
Periodo Componente curricular Creditos (T-E-P) Total Pré-requisitos
TODOS 0OS
COMPONENTES
. L CURRICULARES
Estagio obrigatdrio 21 0-0-21 315 OBRIGATORIOS,
COMPLEMENTARES e
9 ACGs**
Periodo 21 315

T: Créditos teoricos;

E: Créditos de Exercicios;

P: Créditos de aulas praticas;
* CCOG: Componente Curricular Obrigatorio de Graduacéo;
** Atividades Complementares de Graduagé&o.
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12.11 EMENTARIOS

12.11.1 1° SEMESTRE

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Unikverskiaite Federal do Painpa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: MORFOLOGIA E FISIOLOGIA Caodigo: DP0146
VEGETAL

Ementa

Morfologia interna e externa dos Orgdos vegetais. Fotossintese; Respiracdo; Crescimento e desenvolvimento;
Fitohormonios; Rela¢bes Hidricas; Nutricdo Mineral; Transporte de solutos.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conhecimento geral quanto a morfologia e fisiologia vegetal.

Referéncias Bibliograficas Basicas
EICHHORN, R.V. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro — Guanabara Koogan. 2011. 830p.

LEWIS, AJ.; WALTER, R.R. Biologia Molecular da Célula. 2010. 1396p.

TAIZ, L. & ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. Artmed, 2013. 918p

Referéncias Bibliograficas Complementares
APEZZATO-DA GLORIA, B.; CARMELLO-GUERREIRO, S.M. Anatomia Vegetal. Editora UFV. 2009. 438p.

CUTTER, E.G. Anatomia Vegetal. Roca. 1986. 336p.
FERREIRA, A.G.; BORGUETTI, F. Germinac&o: do basico ao aplicado. Porto Alegre. Ed. Artmed, 2004. 323p.

MARENCO, R.A.; LOPES, N.F. Fisiologia Vegetal: fotossintese, respiracdo, relagdes hidricas, nutricdo mineral.
Ed. UFV, 2009. 486p.

OLIVEIRA, E.C. Introducéo a Biologia Vegetal. Edusp. 2008. 266p.
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unipampa _ MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: MATEMATICA APLICADA , 30 Codigo: DP0151
horas, 2 créditos.

Ementa

Funcdo: definicdo e representacdo. Tipos de fungdes: polinomial, racional, logaritmica, exponencial e trigonométricas.
Derivada: definigdo, propriedades e regras de derivacdo. AplicagOes das derivadas. Integral: defini¢do, propriedades e
regras de derivacdo. AplicacGes das integrais. No¢Bes de geometria analitica: coordenadas e curvas especiais. Vetores.

Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno uma visao integrada dos conceitos basicos do Célculo Diferencial e Integral, da Geometria
Analitica e da Algebra Linear, dando énfase as suas aplicac@es.

Referéncias Bibliograficas Béasicas
RIBEIRO, Jackson. Matematica: ciéncia e linguagem. Sdo Paulo: Scipione, 2007. 672 p.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica. S&o Paulo: Atica, 2005. 464 p.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagdes. S&o Paulo: Atica, 2008. 736 p.
GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; BONJORNO JUNIOR, José Ruy. Matematica fundamental: uma
nova abordagem. Séo Paulo: Ftd, 2002. 712 p.

SPIEGEL, M., LIU, J. Manual de Férmulas e Tabelas Matematicas — Cole¢do Schaum. 2. ed. Bookman, 2004. 352
p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
AVILA, G. S. S. Calculo Diferencial e Integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, v. 1, 306 p.
LEITHOLD, L. Céalculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra. 1994.2 volumes.
HOWARD, A. Calculo — Um Novo Horizonte. 6. ed. Bookman Editora. 2 volumes.
NOBLE, B., DANIEL, J. W. Algebra Linear Aplicada. 2. ed. Prentice-Hall do Brasil, 1977. 477 p.

BOLDRINI, J. L., COSTA, S. I. R, RIBEIRO, V. L. F. F. WETZELER, H. G. Algebra Linear. Unicamp, Harbra,
1978. 411 p.

MOYER, E. E. Trigonometria — Cole¢do Schaum. 3. ed. Bookman, 2003. 216 p.
RICH, B. Geometria — Colecdo Schaum. 3. ed. Bookman, 2003. 360 p.
Newnan, Donald G. Fundamentos de engenharia econdémica: c2000.




unipampa _ MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Uiitvaraidaite Fadral o Parpe PRO-REITORIA DE GRADUACAO
CURSO DE BACHARELADO EM ENOLOGIA

EMENTARIO DE CONTROLE DE QUALIDADE

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: INTRODUCAO A ENOLOGIA 45h | Cédigo: DP0145

Ementa

Conceitos em enologia e viticultura. Histéria do vinho; Histérico da vitivinicultura no mundo, no Brasil, no Rio
Grande do Sul e na Campanha Gaulcha e fundamentos de vinificagoes.

Objetivo Geral

Fornecer ao aluno uma introducdo aos temas mais relevantes que serdo abordados durante o curso. Dar inicio ao
conhecimento dos principios basicos da enologia e viticultura.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009, 360p.
ALBERT, A. Z. O Admiravel Novo Mundo do vinho e Regides Emergentes. 3%d. Sdo Paulo: Ed. Senac, SP,
2006.
AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho. 32 ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares

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.

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.

JOHNSON, H. Atlas Mundial do vinho. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.
SOUZA NETO, J. A. O Vinho no Gerundio. 22 Ed. Belo Horizonte: Gutemberg, 2006.

SOARES, J. M.;: SOUZA LEAO, P. C. A Vitivinicultura no semi-arido Brasileiro. Brasilia, DF. Embrapa.
Informacdo Tecnoldgica. Petrolina: Embrapa Semi-arido, 20009.



http://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22MAUJEAN,%20A.%22
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_ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa

Universidade Federal do Pampa PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG
EMENTARIO
Identificacdo da Componente
Componente Curricular: Quimica Geral — 60h Caodigo: DP0150
Ementa

Estrutura atbmica. Classificagdo periodica. Ligagdes quimicas. Fungdes inorganicas. Fundamentos de eletroquimica e
Termodindmica. Equilibrio quimico. Equilibrio iénico. Introducdo a quimica orgénica. Cadeias Carbonicas. Funcgdes
organicas e suas nomenclaturas. Estrutura e propriedades dos compostos organicos. Isomeria na quimica organica.

Reacdes organicas.

Objetivo Geral

Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensdo da quimica geral, inorgénica e organica e suas
inter-relagdes com os animais e vegetais. Proporcionar o conhecimento basico de quimica para disciplinas correlatas

posteriores.

Referéncias Bibliograficas Basicas
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida Moderna e o Meio Ambiente. 5% ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012.
LEE, J. D. Quimica Inorganica néo tao concisa. Sdo Paulo: Editora Blucher, 1999. 527p.
FELTRE, R. Quimica — Quimica Geral. Vol.1. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
BARBOSA, L. C. A. Introducdo a Quimica Organica. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
BRUICE, P. Y. Quimica Organica. Vol. 1. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
MOURA, R. A. et al. Técnicas de Laboratorio. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 511p.
MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solucdes, reagentes e solventes. S&o Paulo: Blucher, 2007. 675p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
FELTRE, R. Quimica — Fisico-quimica. Vol.2. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
BRUICE, P. Y. Quimica Organica. Vol. 2. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
NEVES, V. J. M. Como Preparar solugdes quimicas em laboratério. Sdo Paulo: Tecmedd, 2005.
ZUBRICK, J. W. Manual de sobrevivéncia no Laboratério de Quimica Orgéanica. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
PILLA, L. Fisico-Quimica 1. Porto Alegre: UFRGS, 2005.
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unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO'REITOR IA DE GRADUACAO

CURSO DE BACHARELADO EM ENOLOGIA

EMENTARIO DE MICROBIOLOGIA GERAL

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: MICROBIOLOGIA GERAL 60h | Codigo: DP0251

Ementa

Classificagdo e caracterizacdo dos microrganismos; BACTERIOLOGIA: composi¢do celular de procariotos e
eucariotos; coloracdo de microrganismos, nutricdo celular, metabolismo microbiano, controle de microrganismos,
genética microbiana; MICOLOGIA: estrutura e composi¢do dos fungos, nutricdo e metabolismo flngico, crescimento e
reproducdo; VIROLOGIA: estrutura viral, replicacdo e crescimento, patogenicidade.

Objetivo Geral

Compreender a estruturas que compde 0s microrganismos e mecanismos gerais de sobrevivéncia dos mesmos.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 5ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008, 760p.
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
PELCZAR, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol 1. 2ed. S&o Paulo: Makron Books, 2005,
524p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008, 182p.
HIRSH, D.C.; ZEE, Y.C. Microbiologia Veterinaria. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1ed., 2003. 446p.
LACAZ RUIZ, R. Manual pratico de microbiologia basica. Universidade de Séo Paulo, 2008, 129p.
RIBEIRO, M.C. Microbiologia Pratica: aplicacdes de aprendizagem de microbiologia basica. Sdo Paulo:
Atheneu, 2ed. 2011, 224p.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A; SILVEIRA, N.F.A;TANIWAKI,M.H.; SANTOS, R.F.S.; GOMES,
R.A.R. Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2010, 624p.
PERIODICOS:
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.periodicos.capes.gov.br/
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12.11.2 2° SEMESTRE

unipampa _ MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Uiitvaraiddaite Fadeval o Paips PRO-REITORIA DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: GENETICA E MELHORAMENTO | Cadigo: DP 0153
VEGETAL

Ementa

Introducdo ao fitomelhoramento. Domesticacdo das espécies cultivadas. Variabilidade genética. Modos de reproducao
das espécies e sua relagdo com o fitomelhoramento. Caracteristicas qualitativas e quantitativas. Biotecnologia aplicada
ao fitomelhoramento.

Objetivo Geral

Fornecer aos estudantes 0s conhecimentos tedricos e praticos sobre o melhoramento vegetal da videira.

Referéncias Bibliograficas Basicas
BARBIERI, R.L.; STUMPF, E.R.T. Origem e evolugdo das Plantas Cultivadas. Brasilia-DF - Embrapa, 2008. 909p.

BRUCKNER, C.H. Fundamentos do melhoramento de fruteiras. UFV, 2008. 202p.

RAMALHO,M.A.P.; SANTOS,J.B.; PINTO,C.A.B.P. Genética na Agropecuaria. 4 ed. UFLA. 2008. 461 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
KIMATI, H.; AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIM FILHO, A.; CAMARGIO, L.E.A. Manual de
Fitopatologia. CERES, 4 ED. 2005
MANICA, |. Uva do plantio a producdo pés-colheita e mercado. Porto Alegre, RS. 2006. 185p.

MARENCO, R.A.; LOPES, N.F. Fisiologia Vegetal: fotossintese, respiracao, relacdes hidricas, nutricdo mineral.
Ed. UFV, 2009. 486p.

ROBERTIS, E.; HIB, J. Bases da Biologia Celular e Molecular. 4 ed. Guanabara Koogan. 2006.

TAIZ, L. & ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. Artmed, 2004.
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unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGCAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-RE'TOR |A DE GRADUACAO
COORDEG

EMENTARIO VITICULTURA |
Carga horéria: 60h (45h T + 15h P)

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: VITICULTURA | | Codigo: DP0157

Ementa

Estudo do solo: Formacao, Perfil, Morfologia, Fertilidade do solo. Adubagéo e calagem. Adubag&o organica.
Introducdo a climatologia agricola: Noc¢6es sobre temperatura, radiacdo solar, precipitacdo, umidade relativa
do ar e ventos. Introducdo, classificacdo, distribuicdo de viticultura, implantacdo de vinhedos, sistemas de
producdo e colheitas. Influéncia das diferentes préaticas culturais sobre a qualidade da matéria prima e suas
alteracOes. Causas que determinam as perdas quantitativas e qualitativas nos estagios de pré e pés-colheita.

Entomologia geral. Principais pragas que afetam as videiras, seus métodos de controle, inseticidas, acaricidas.
Principios ativos, recomendacdes técnicas de controle de pragas em viticultura.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno nogdes bésicas dos diferentes tipos de solo, sua importancia para 0 meio ambiente bem
como seu manejo aliado ao conhecimento sobre os fatores climaticos envolvidos na producdo da cultura da
uva. Despertar 0 estudante para area de viticultura demonstrando a importancia dentro do contexto
socioeconémico regional fornecendo-lhe os principios da producdo, necessarios para a melhor compreensao
das disciplinas especificas a serem cursadas posteriormente.

Referéncias Bibliograficas Basicas
ANDREI, E. Compéndio de Defensivos Agricolas. 8ed. Andrei Ed. Ltda. 2009
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., Tom. | e 1l, 2011, 2065 p.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Publica¢des Europa-América, Portugal, 1986. 424p.
TROEH, F.R.; THOMPSON, L.M. Solos e Fertilidade do Solo. Ed. Andrei. 2007. 717p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BERTONI, J.; NETO, F.L. Conservacao do Solo. 7 edicdo. Editora icone. 2005. 355p.
MALAVOLTA, E. ABC da adubacéo. 5ed. Ed Ag Ceres Ltda. 1989. 292p.
MENDONCGCA, F.; OLIVERIA, I.M.D. Climatologia. Nog¢des bésicas e climas do Brasil. S&o Paulo: Oficina de texto,
2007. 206p.
PERIODICOS E SITES RECOMENDADOS:
www.ibravin.org.br
www.periodicos.capes.gov.br
www.agricultura.gov.br
:WWWw.cnpuv.embrapa.gov.br



http://www.ibravin.org.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
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unipampa _ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-RE'TOR |A DE GRADUACAO
COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Principios de Desenho Técnico Cadigo: DP 0152
C.H.: 45h (30h T/ 15 P)

Ementa

Fundamentos de desenho técnico. Modos de representacdo do desenho técnico, normas técnicas, escrita normalizada,
tipos de linhas, folhas de desenho, legendas, escalas, vistas auxiliares, tipos de cortes, tipos de perspectivas, cotagem.
Desenho Arquitetdnico voltado a Enologia.

Objetivo Geral

Ao final da disciplina o aluno seré detentor de conhecimentos basicos sobre a linguagem do desenho técnico.

Referéncias Bibliograficas Basicas
MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C.H. Desenho Técnico - Problemas e solucdes gerais de desenho.
Traducdo de Luiz Roberto de Godoi Vidal. Sdo Paulo: Hemus, 2004.
SPECK, H.J; PEIXOTO, V.V. Manual basico de desenho técnico. 5°%d. Florianopolis: UFSC, 2009. 203 p.
FRENCH, T.E.; VIERCK, C.J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. 8% ed [2° reimpressdo]. Sdo Paulo:
GLOBO, 2009. 1093 p

Referéncias Bibliograficas Complementares
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 8196: Desenho técnico -
Emprego de escalas. Rio de Janeiro, 1999. 2 p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 10582: Apresentacédo da folha
para desenho técnico — Procedimento. Rio de Janeiro, 1988. 4 p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 10126: Cotagem em desenho
técnico — Procedimento. Versao corrigida: 1996. Rio de Janeiro, 1987. 13p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 6492: Representacdo de
projetos de arquitetura. Rio de Janeiro, 1994. 27p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 10067: Principios gerais de
representacdo em desenho técnico — Procedimento. Rio de Janeiro, 1995. 14p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 10068: Folha de desenho -
Leiaute e dimensdes - Padronizagéo. Rio de Janeiro, 1987. 4 p.
BUENO, C. P.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharia. Curitiba: Jurua, 2008. 198 p.
NEIZEL, E.; Desenho Tecnico para a construcdo Civil. Sdo Paulo: E.P.U., 1974. 68p.
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unipampa _ MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Universidade Federal do Pampa PRO-RE'TOR |A DE GRADUAQAO

CURSO DE BACHARELADO EM ENOLOGIA

EMENTARIO DE MICROBIOLOGIA ENOLOGICA

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: MICROBIOLOGIA ENOLOGICA Caodigo: DP0158
60h

Ementa

Grupos microbianos de interesse na enologia; leveduras vinicas e processo fermentativo: fermentacdo alcoolica,
leveduras selecionadas; bioconversdo do acido malico; alteracBes do vinho de origem microbiana; estabilizagdo
microbioldgica dos vinhos.

Objetivo Geral

Possibilitar conhecimentos aplicados a microbiologia enoldgica e permitir que o aluno interaja com os elementos da
microbiologia e da biotecnologia relacionados com a biotransformagdo do mosto da uva em vinho.

) Referéncias Bibliograficas Basicas
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.

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.

ZOECKLEIN, B. W. Analisis y produccion de vino. Zaragoza: Acribia, 2001, 634p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 5ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008, 760p.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.
PELCZAR, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Vol 1. 2ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2005, 524p.
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008, 182p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A,;TANIWAKI,M.H.; SANTOS, R.F.S.; GOMES, R.AR.
Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2010, 624p.

PERIODICOS:
www.periodicos.capes.qov.br



http://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22MAUJEAN,%20A.%22
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Economia Rural | Codigo: DP0148

Ementa

Introducéo a economia; conceitos basicos. Noc¢des de Microeconomia - Teoria do funcionamento dos mercados. Teoria
da Firma (producdo, custos, lucros). Fundamentos de Macroeconomia. Politicas Agricolas.

Objetivo Geral

Apresentar os principais conceitos e instrumentos basicos de analise da Economia, objetivando capacitar o estudante a
melhor compreender os fenbmenos econémicos da realidade que o cerca, principalmente da economia agropecudria
brasileira.

Discutir os aspectos relacionados ao comportamento e a interagdo de agentes econdmicos individuais do meio rural.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CANO, W. Introdugéo a economia: uma abordagem critica. 2.ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: UNESP, 2007. 292 p
PINHO, D.B.; VASCONCELLOS, M. Manual de economia. Sdo Paulo: Saraiva, 5 ed 2007
VARIAN, H. Microeconomia: principios basicos; uma abordagem moderna. Rio de Janeiro: Elsevier, 72 ed. 2003.
VASCONCELLOS, MARCO ANTONIO SANDOVAL DE, Economia :micro e macro / 5. ed. Sao Paulo, SP : Atlas,
2011. 453 p.
.O'SULLIVAN, A. Introducéo & economia: principios e ferramentas. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004

Referéncias Bibliograficas Complementares
CANO, WILSON. Introdugdo a economia: uma abordagem critica. S&o Paulo: UNESP, 22 ed. 2007.
ROSSETT]I, J. P. Introducéo & economia. Sdo Paulo: Atlas, 202 ed., 2007.
CALLADO, A.A.C; CALLADO, A.L.C. Gestdo e custos para empresas rurais. 2005. Disponivel: em: .
http://www.biblioteca.sebrae.com.br/bds/BDS.nsf/BD3A59BD37FC63F803257003005BBCAF/$File/NTO00A814A..pd
f. Acesso em 26 fev. 2009.
PASSQOS, C. Principios de economia. Sdo Paulo: Thomson, 52 ed. 2006.
VASCONCELLOS, M. Fundamentos de economia. S&o Paulo: Saraiva, 3? ed. 2008



http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
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unipampa

EMENTARIO DE CONTROLE DE QUALIDADE

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: QUIMICA E BIOQUIMICA Codigo: DP0154 (Codigo da atual Bioguimica)
ENOLOGICA

Ementa

Acidos organicos do vinho, Alcodis e outros produtos volateis, glicidios, extrato seco e minerais, substancias
nitrogenadas, compostos fenolicos e compostos aromaticos dos vinhos.

Objetivo Geral

Objetivo Geral: Apresentar a quimica e bioquimica envolvida na producéo e qualidade de vinhos.

Objetivos Especificos: Proporcionar conhecimentos relativos aos principais componentes quimicos e processos
bioguimicos envolvidos na maturagdo da uva, transformagdo do mosto em vinho e transformagdes quimicas do vinho
depois de pronto e no seu envelhecimento.

Referéncias Bibliograficas Bésicas
CLARKE, Ronald J., Quimica del flavor del vino / Zaragoza - ESP : Acribia, c2004. 337 p. :

FLANZY, C. Enologia: Fundamientos cientificos y teconldgicos.Vol. | e Il. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.782p

SOLOMONS, T. W. Graham, Quimica organica / 10. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. :

Referéncias Bibliograficas Complementares

ARAUJO, Julio M.A., Quimica de alimentos :teoria e pratica / 5. ed. Vicosa, MG : Ed. UFV, 2011 601 p. :
HARPER :bioquimica ilustrada / 26.ed. Sao Paulo : Atheneu, 2006. 692 p.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Bioestatistica | Codigo: DP0156

Ementa

Conceitos bésicos de estatistica descritiva. Correlacdo e regressdo. Elementos de probabilidade. Inferéncia estatistica:

intervalo de confianga e testes de hipotese. Testes estatisticos classicos.

Objetivo Geral

Desenvolver os conceitos basicos de estatistica proporcionando a utilizacdo desses conceitos na coleta, organizacao,
discussao, analise e interpretacdo de dados.

Referéncias Bibliograficas Basicas
VIEIRA, Sonia. Introducdo a bioestatistica. 32 edicdo revista e ampliada. Rio de Janeiro: Elsevier, 1980.

CALLEGARI-JACQUES, Sidia M. Bioestatistica: principios e aplicacdes. Porto Alegre: Armed, 2003.
FERREIRA, Daniel Furtado. Estatistica Basica. 22 ed. Revisada. Lavras: UFLA, 2009.

) Referéncias Bibliograficas Complementares
BERQUO, Elza Salvatori, SOUZA, José Maria Pacheco de, GOTLIEB, Sabina Léa Davidson. Bioestatistica. 12 edicdo

revisada. Sdo Paulo: EPU, 1981.

PAGANO, Marcello, GAUVREAU, Kimberlee. Principios de Bioestatistica. Sdo Paulo:Thomson Learning, 2006.
TOLEDO, Geraldo Luciano, OVALLE, Ivo lzidoro. Estatistica Basica. 22 edicdo. Sao Paulo: Atlas, 1985.
MARTINS, Gilberto de Andrade, DONAIRE, Denis. Principios de Estatistica. 4% edi¢do. Sdo Paulo: Atlas, 1990.
RIBEIRO JUNIOR, José Ivo. Analises Estatisticas no Excel: guia pratico. Vicosa: UFV, 2004.
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EMENTARIO VITICULTURA II
Carga horéria: 60h (45h T + 15h P)

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: VITICULTURA Il | Codigo: DP0161

Ementa

Principios Basicos de Fitopatologia. Ciclo anual da vinha. A dorméncia. Relagdo entre o ciclo do aparelho vegetativo e
do aparelho reprodutor. Os meristemas da vinha, brotos axilares, construgdo do ramo e correlagdes entre brotos. Poda
seca e verde. Fertilidade e frutificacdo. Sistemas de conducdo. Radiagdo solar. Fotossintese da videira. Incidéncia do
clima no desenvolvimento e maturacdo da vinha. O clima da Serra Galcha, regido da campanha e nordeste brasileiro.
Zoneamento viticola.

Objetivo Geral

Capacitar profissionais para atuar em todos os segmentos do setor vitivinicola, a fim de melhorar a qualidade e
competitividade dos vinhos e derivados da uva e do vinho, desenvolvendo a capacidade para discutir, compreender e
estabelecer sistemas de producdo. Irrigacdo na cultura da videira. Nutricdo e adubacdo da videira. Comercializagdo e
custos de produgdo. Projeto de instalagdo de vinhedos. Conhecer a morfologia e fisiologia das doengas, a relagdo
hospedeiro — patdgeno — meio ambiente e tempo, assim como a forma de atuagdo das doencas e as defesas que a videira
tem, além das bases do controle quimico, fisico, biolégico, cultural e genético das doencas que atacam a videira

Referéncias Bibliograficas Basicas
BERGAMIN FILHO, A.; KIMAT,H.; AMORIN, L. Manual de Fitopatologia: vol. 1 — principios e conceitos. Sao
Paulo: Ceres, 2005. 663p.
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
SOARES, J.M. A Vitivinicultura no Semiarido Brasileiro. Embrapa, 2009. 756p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
KUHN, G.B. Uva para processamento: Producdo. Embrapa, 2003. 134p.
MANICA, I.; POMMER, C.V. Uva. Cinco Continentes, 2006. 185p.
NACHTIGAL, J.C.; MAZZAROLO, A. Uva. Embrapa, 2008. 202p.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Publica¢fes Europa-Ameérica, Portugal, 2012. 497p.

SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. FEALQ, 1998. 760p.

SITES E PERIODICOS RECOMENDADOQOS:
www.ibravin.org.br www.
www.agricultura.gov.br
www.periodicos.capes.gov.br
www.cnpuv.embrapa.gov.br



http://www.ibravin.org.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: BIOQUIMICA GERAL | Codigo: DP0250

Ementa

Estudo dos carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas, vitaminas. Oxida¢des biolégicas. Metabolismo dos
carboidratos, lipidios e proteinas.

Objetivo Geral

Capacitar o académico na identificagdo de conhecimentos basicos da &rea de bioguimica, as principais biomoléculas,
como proteinas, lipideos, vitaminas e carboidratos sendo capaz de definir, classificar, diferenciar, identificar
propriedades e compreender suas transformag6es bioquimicas.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
Lehninger, Albert Lester, Principios de bioquimica/ 4.ed. Sao Paulo : Sarvier, 2006. 1202 p.

Marzzoco, Anita, Bioquimica basica / 3.ed. Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2007. 386 p.
Pratt, Charlotte W., Bioquimica essencial / Rio de Janeiro : Guanabara Koogan, 2006. 716 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Voet, Donald, Fundamentos de bioquimica/ Porto Alegre : Artmed, 2002. 931 p.

Periddicos:
www.sciencedirect.com
www.periodicos.capes.qov.br



http://www.sciencedirect.com/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Higiene na Industria Enolégica — 30h Caodigo: DP0169

Ementa

Estudo dos conceitos de higiene em industrias de alimentos e bebidas. Estudo sobre microrganismos e sujidades
contaminantes no processo de vinificagdo. Métodos de controle de microrganismos, limpeza e sanitizagdo aplicados a
indUstria vinicola. Tratamento e qualidade da agua utilizada na higienizacdo de equipamentos, utensilios e estrutura

fisica da vinicola. Agentes quimicos e fisicos utilizados para limpeza e sanitizagdo da vinicola.

Objetivo Geral

Proporcionar ao académico conhecimentos gerais sobre higiene na industria de alimentos e vinicola. Capacitar o aluno
para desenvolver e gerenciar a limpeza da vinicola (infraestrutura, equipamentos e utensilios), com base em conceitos
de higienizacdo, sanitizacdo, contaminantes e agentes de limpeza e sanitizacdo. Relacionar programas de higienizagdo

com Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).

Referéncias Bibliograficas Basicas

ANDRADE, N.J.A.; PINTO, C.L.O. Higienizagdo na industria de alimentos. CPT: Vigosa, MG, 2008,
368p.

GIOVANNINI, E.;MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboracdo dos grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.

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

Referéncias Bibliograficas Complementares
SEIFFERT, M. E. B. 1ISO14001: Sistemas de Gestdo Ambiental. S&o Paulo: Atlas, 2010.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 3% ed. Sao
Paulo: Manole, 2008.
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 32 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 455p.
GERMANO, M.LS. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar e
promocao da saude. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003/ Higiene Alimentar, 2003.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: METODOLOGIA DA PESQUISA | Cddigo: DP0149
CIENTIFICA

Ementa

As ciéncias e a metodologia cientifica: conhecimento, ciéncia e senso comum. Natureza do conhecimento
cientifico. Caracterizacdo da pesquisa em Enologia. Metodologia do trabalho cientifico: a problematizagdo, elaboracdo
de hipoéteses, analise de resultados. Pesquisa bibliografica. Elaboracdo do projeto e as fases da pesquisa: bases
técnicas, praticas e teoricas. Elaboracdo de relatorios de pesquisa e outras formas de divulgacdo. Elaboracdo de
trabalho de Graduagéo.

Objetivo Geral

Conhecer os principios e etapas fundamentais da Metodologia da Pesquisa Cientifica. Interpretar, redigir e avaliar
trabalhos cientificos.

Referéncias Bibliograficas Basicas
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 15.ed.
Petrépolis: Vozes, 1997.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E.M. Fundamentos de metodologia cientifica. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas,
1991.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ITAIR, J.F. Jr. Analise multivariada de dados. Ed. Bookmann, 6 ed. 2009, 688p.
BOOT,W.C.; COLOMB,G.G.; WILLIAMS, J.M. A arte da Pesquisa, Sao Paulo: Martins Fontes, 2000

ANDERY, M.A. Para compreender a ciéncia: uma perspectiva historica. 6.ed. Rio de Janeiro: Espaco e
Tempo, 1996.

ALVES, R. Filosofia da ciéncia. Sdo Paulo: Ars Poética, 1996

FOUREZ,G. A construgdo das ciéncias: Introducdo a Filosofia e a ética das ciéncias. Sdo Paulo, Editora da
UNESP, 1995

Site recomendado:
ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. www.abnt.org.br
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: MATEMATICA FINANCEIRA , 45 | Codigo: DP0163
horas, 3 créditos.

Ementa

Sistemas de Capitalizacdo Simples e Compostos. Amortizacdo de Empréstimos. Taxa Interna de Retorno.
Andlise de Investimentos.

Objetivo Geral

Objetivar que o aluno domine os principais célculos da matematica financeira para avaliar a viabilidade financeira de
investimento e de empreendimentos

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
CRESPO, A. A.. Matematica Comercial e Financeira Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2002

PINHEIRO, CARLOS ALBERTO ORGE. Matematica Financeira Sem o Uso de Calculadoras Financeiras, 22 edi¢ao
revisada, Ciéncia Moderna, 2009. 6 exemplares.

SILVA, André Luiz Carvalhal da. Matematica financeira aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 3?2 edicdo —(Colecdo Coppead de
Administracéo).

Referéncias Bibliograficas Complementares
TOSI, ARMANDO JOSE. Matematica financeira com utilizacdo da HP -12C. 22 edi¢do S&o Paulo: Atlas, 2009.
CANO, W. Introducdo a Economia: uma abordagem critica. Sdo Paulo: UNESP, 2007.
CASAROTTO Filho, Nelson. Analise de investimentos : matematica financeira, engenharia econémica, tomada de

decisdo, estratégia empresarial /2010.
EHRLICH, PIERRE JACQUES. Engenharia econémica : avaliacdo e sele¢do de projetos de investimento: 2005.

HIRSCHFELD, HENRIQUE. Engenharia econdémica e analise de custos : aplicagcBes praticas para economistas,

engenheiros, analistas de investimentos e administradores: 20009.

TORRES, OSWALDO FADIGAS FONTES. Fundamentos da engenharia econdmica e da analise econémica de
projetos: 2006.

Newnan, Donald G. Fundamentos de engenharia econémica: ¢2000.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: BIODIVERSIDADE E PRODUCAO |Cadigo: DP 0147
SUSTENTAVEL

Ementa

Niveis de organizacéo e hierarquia ecoldgica. Relacdo entre fatores fisicos e bioldgicos. InteracBes entre espécies.
Ciclos biogeoquimicos. Poluigdo. Sustentabilidade na agricultura. Agricultura organica. Utilizagdo de conceitos
ecologicos em agroecologia.

Objetivo Geral

Apresentar os principais conceitos, definicbes e os desdobramentos relacionados & biodiversidade e ao
desenvolvimento sustentavel.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: processos ecoldgicos em agricultura sustentdvel. 4. ed. Porto Alegre:
Universidade/UFRGS, 2009. 658p.
RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003. 503p.

TOWNSEND, C. R., BEGON, M, HARPER, J. L. Fundamentos em ecologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 576p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BARBIERI, J. C. Desenvolvimento e meio ambiente: as estratégias de mudancas da Agenda 21. 11. ed. Petropolis:
Vozes, 2009. 159p.
MAY, M. C. L.; VINHA, V. Economia do meio ambiente: teoria e préatica. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier. 2003.

SCOTTO, G., CARVALHO, I. C. M. GUIMARAES, L. B. Desenvolvimento sustentavel. 4. ed. Petropolis: Vozes,
2009. 107p.

VEIGA, J. E., ZATZ, L. Desenvolvimento sustentavel, que bicho é esse? Campinas: Autores Associados, 2008. 77p.

VERNIER, J. O meio ambiente. 9. ed. Campinas: Papirus, 2007. 132p.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Elementos de Topografia Cddigo: DP 0159
C.H.: 45h (30h T/ 15 P)

Ementa

Planimetria; altimetria; métodos de medidas de areas; calculos topograficos; desenho topogréfico; Utilizacdo de
receptor GPS em levantamento de areas; NBR 13133/94.

Objetivo Geral

Ao final da disciplina o aluno tera nogdes sobre diferentes métodos de levantamentos topograficos sendo capaz de
elaborar desenhos topograficos e interpretar plantas e cartas topograficas.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
BORGES, Alberto de Campos. Topografia aplicada a engenharia civil. v.2. [7% reimpressdo - 2009]. Séo
Paulo: Editora Blicher Ltda. 1992. 232 p.

CASACA, J. M., MATOS, J. L.; DIAS, J. M. B.; SILVA, L. F. C. F.; CORREA, D. C. Topografia geral. 4
ed. Rio de Janeiro, RJ : LTC, 2007. 208 p

MCCORMAC, J. Topografia. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC. 2007. 391 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 13133: Execucdo de
levantamento topografico. Versdo corrigida: 1996. Rio de Janeiro, 1994. 35 p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 14166: Rede de Referéncia
Cadastral Municipal — Procedimento. Rio de Janeiro, 1994. 23 p.
BORGES, Alberto de Campos. Exercicios de Topografia. 3 ed. Revisada e ampliada. [14% reimpressdo -
2010]. S&o Paulo: Editora Blicher, 1975. 192 p.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto e aplicacdes. 3%d., S&o Paulo: Atica, 2011
MONICO, J. F. G. Posicionamento pelo GNSS: descri¢do, fundamentos e aplicacbes. 2 ed. Sdo Paulo:
UNESP, 2007.
MCCORMAC, J. Topografia. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC. 2006. CD-ROM
MORAES NOVO, Evlyn M. L. Sensoriamento remoto — principios e aplicagdes. S&o Paulo: Blucher, 2008.
363 p.
PINTO, L. E. K. Curso de Topografia. 2 ed. Salvador : Centro Editorial e Didatico da UFBA, 1992. 339 p.




71

12.11.4 4° SEMESTRE

_ MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa

Universidade Federal do Pampa PRO'REITOR IA DE GRADUACAO
COORDEG
EMENTARIO
Identificacdo da Componente
Componente Curricular: FITOSSANIDADE | Codigo: DP0164
Ementa

Estudo de pragas, doengas e plantas invasoras no cultivo de videiras, seus efeitos na produtividade dos vinhedos e
gualidade das uvas, assim como seus métodos de controle: natural e aplicado (cultural, mecanico, fisico, legal,
bioldgico, genético, etoldgico e quimico). Toxicologia - Controle quimico: ingredientes ativos e formulagGes
comerciais, classificagdo e formas de aplicacdo. Perigos: Intoxicagdes acidentais, destruicdo da fauna benéfica e vida
silvestre, efeitos residuais nos solos, dguas subterraneas, em plantas, em animais incluindo o homem. Resisténcias aos
agrotoxicos. Abordagem e estudo das diretrizes preconizadas para as boas praticas de manejo fitossanitario dos
vinhedos, contemplando a sustentabilidade ambiental e econdmica da atividade.

Objetivo Geral

Preparar o aluno de forma tedrica e pratica para o reconhecimento das pragas, doencas e plantas invasoras, bem como
decidir os métodos, os principios ativos dos produtos e equipamentos adequados para o controle dos mesmos, visando
boas praticas de manejo e producado de uvas de qualidade.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BERGAMIN FILHO, A.; KIMAT,H.; AMORIN, L. Manual de Fitopatologia: vol. 1 — principios e conceitos. Sao
Paulo: Ceres, 2005. 663p.

FAJARDO, T.V.M. Uva para processamento: Fitossanidade. Embrapa, 2003. 131p.
SILVA, AA.; SILVA, J.F. Tépicos em Manejo de Plantas Daninhas. Editora UFV, 2008, 367p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ANDREI. Compéndio de Defensivos Agricolas. Andrei, 2009. 1378p.
BUENO, V.H.P. Controle Bioldgico de Pragas. Editora UFLA, 2009. 430p.

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.

LORENZI, H. Plantas Daninhas do Brasil. Instituto Plantarum, 2008, 615p.
TRIGIANO, RN. et al. Fitopatologia. Artmed, 2010. 576p.

SITES E PERIODICOS RECOMENDADOS:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Maquinas Agricolas Codigo: DP 0165
C.H.: 45h (30h T/ 15 P)

Ementa

Noc0Ges elementares de fisica e matematica aplicadas a maquinas agricolas; Tratores e motores agricolas; Maquinas
para preparo do solo, adubagdo e tratamentos culturais; Maquinas para colheita de uvas; NocOes de ergonomia e
seguranca na operagao de maquinas agricolas.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conhecimento geral sobre maquinas e implementos agricolas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
REIS, AV; MACHADO, A.L.T.; TILLMANN, C. A.C; MORAES,M.L.B. Motores, tratores, combustiveis e
lubrificantes. Universitaria/lUFPel, 1999. 315p.
DA SILVEIRA, G.M.; Os cuidados com o trator. Aprenda Facil, 2006. 312p.
CANAVATE, J.0.; Tractores: Técnica y Seguridad. Ediciones Mundi-Prensa, 2005. 212p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BALASTREIRE, L.A.Maquinas agricolas. Sdo Paulo: Ed. Manole, 1987. 307p.

HUNT, D.Maquinaria agricola. México: Ed. Limusa, 1983. 451p.

MIALHE, J.G.; Maquinas motoras na agricultura. Sdo Paulo: Ed. Universidade de S&o Paulo, V.1 e 2, 1980.
ORTIZ-CANAVATE, J. Las maquinas agricolas y su aplicacion. Madrid: Edciones Mundi-prensa, 1980. 490p.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PROPAGACAO E VIVEIROS | Codigo: DP0162

Ementa

Formas de propagacdo de plantas. Propagacdo sexuada e assexuada. Areas de propagacdo e viveiros. Viveiros de
producdo de mudas. Producao de mudas de videira por enxertia a campo, de mesa e producdo de estacas enraizadas.

Objetivo Geral

Preparar o aluno de forma teérica e préatica para o conhecimento sobre as formas de propagacédo de plantas, em especial
de espécies vitiviniferas, bem como as metodologias de enxertia e manejo de viveiros de mudas.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas
CUTTER, E.G. Anatomia Vegetal. Parte I. Células e Tecidos. Ed. Roca. 2 ed. 2002, 304p.

FACHINELLO, Jose Carlos; NACHTICAL, Jair, HOFFMANN, Alexandre. Propagacdo de Plantas
Frutiferas. EMBRAPA. Brasilia, 2005, 221p.
SIMAO, Salim. Tratado de fruticultura. Piracicaba, SP: FEALQ, 1998. 760 p.

www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/muda.html

Referéncias Bibliograficas Complementares

GIOVANNINI, E. Producéo de uvas para vinho, suco e mesa. 3.ed. Porto Alegre: Renascenca, 2008, 368p.
EPAMIG. Producao e certificacdo de mudas de plantas frutiferas. Informe Agropecuério. Vol 23, n. 216,
2002.

REGINA, M. de A. Producao de mudas de videira através da técnica de enxertia de mesa. IBRAVIN, 2002,
60p

Sites de acesso recomendado:

www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/muda.html
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit

www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cir074.pdf



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/muda.html
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/muda.html
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cir074.pdf
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Andlise Sensorial | — 60h Caodigo: DP0170

Ementa

Anélise sensorial de alimentos. Testes de preferéncia. Testes de aceitacdo. Grupo de foco. Mapa de preferéncia.
Carateristicas ndo sensoriais € 0 comportamento do consumidor. Analise conjunta de fatores. Pesquisa de mercado
aplicada a industria de alimentos. Redes neurais artificiais.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conhecimento geral quanto a analise sensorial com consumidores. Ao final da disciplina o aluno
deverad ter um conhecimento sobre os sentidos utilizados na analise sensorial, como organizar o laboratério e as
amostras das andlises sensoriais, conhecer 0s métodos de anélise sensorial aplicados aos consumidores e avaliar os

resultados obtidos. O aluno deveré estar habilitado ao didlogo com profissionais de areas correlatas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
MINIM, V. P. R. et al. Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 22 ed. Minas Gerais: UFV, 2010.
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Préticas de Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Vicosa:
UFV, 1999.
ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares
LUCKI, J. A experiéncia do gosto: O mundo do vinho segundo Jorge Lucki. S&o Paulo: Companhia das Letras, 2010.
AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho. 3? ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010.
JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 62 ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.
SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho — Harmonizacdo essencial. 22 ed. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2008.
NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: A arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: Ed. Senac,
2007.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PROJETO ARTICULADOR EM | Cadigo: NAO HA
VITICULTURA

Ementa

Elaboracdo de projetos relacionados a Viticultura. Viticultura de qualidade e; Novas Tecnologias; Produtos e
Tecnologias Alternativas; Desenvolvimento de novos produtos; Producdo de uvas de mesa, vinho, passas e suco.

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos o desenvolvimento da capacidade de elaborar projetos viaveis e estudos verticais de
problematicas relacionadas a projetos em enologia. Desenvolver a capacidade critica do aluno frente a realidade da

tematica, analisando a viabilidade de projetos empreendedores.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
CARVALHO, M.C. Construindo o saber. Papirus, 2011. 224p.

GIL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Atlas, 2010. 184p.
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.

_ Referéncias Bibliograficas Complementares
ABREU, A.S. Curso de Redacdo. Atica Universidade, 2004. 168p.

ALVES, R. Filosofia da Ciéncia. Edi¢des Loyola, 2011. 238p.

BECHARA, E. Moderna Gramatica Portuguesa. Editora Lucena, 2009. 671p.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Cortez, 2007. 304p.

SITES E PERIODICOS RECOMENDADOS:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/
www.periodicos.capes.qov.br

www.infowine.com.br

www.sciencedirect.com

http://www.enologia.org.br/pt/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.infowine.com.br/
http://www.sciencedirect.com/
http://www.enologia.org.br/pt/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: OPERACOES PRE- Codigo: DP0172 (anterior legislacdo e operagOes pré-
FERMENTATIVAS fermentativas)

Ementa

Legislacdo vinicola nacional. Colheita das uvas; Transporte das uvas; Recep¢do das uvas; Obtencdo de mostos tintos,
brancos e rosados; Esmagamento; Desengace; Prensagem; Utilizagdo do SO2; Clarificagdo do mosto; CorrecBes do
mosto.

Objetivo Geral

Ao final da disciplina o aluno devera: ter um conhecimento amplo sobre a legislacdo vinicola vigente. Devera também
conhecer os processo pré-fermentativos da industria enologica envolvidas na elaboracéo de vinhos, desde a maturagao
da uva até a clarificacdo e enriquecimento do mosto. O aluno devera estar habilitado ao dialogo com profissionais de
areas correlatas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
HERNANDEZ, Manuel Ruiz, Tratado de vinificacion en tinto / Madrid - ESP : AMV ediciones, 2004. 362 p. :

GIRARD, Sylvie, Vinhos do mundo / Sao Paulo : Larousse, 2008 159 p. :
, Grande Larousse do vinho / Sao Paulo, SP : Lafonte, 2010. 526 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periodicos online:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publica¢des; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periodicos online
www.periodicos.capes.qgov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Gestdo de Pessoas | Codigo: NAO HA

Ementa

Gestdo de pessoas evolugdo e tendéncias. RelacOes de trabalho. Administracdo participativa. Desenvolvimento
organizacional e condicdes de trabalho. Desenvolver as habilidades e competéncias visando adocdo de estratégias
voltadas para o desenvolvimento do ser humano e das organizagdes. Programa Nacional de Direitos Humanos (Decreto
7037 de 21 de dezembro de 2009) e Diretrizes Curriculares Nacionais para educacao das relagBes étnico-raciais e para
0 ensino de histdria e cultura afro-brasileira e indigena (lei n. 11645 de 10 de 03 de 2008); resolugdo CNE/CP n°1 de
17 de junho de 2004.

Objetivo Geral

Conhecer as atuais tendéncias da area de recursos humanos e refletir sobre as possibilidades do desenvolvimento dos
individuos nas organizag¢@es do agronegacio.

Referéncias Bibliograficas Basicas
ARAUJO, LUIS CESAR G. de, Gestao de pessoas :estratégias e integracdo organizacional / 2. ed. Sao Paulo, SP :
Atlas, 2009. 436 p. :
CHIAVENATO, |. Gestdo de Pessoas: e 0 novo papel dos recursos humanos nas organizagfes. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2004
.MAXIMIANO, ANTONIO CESAR AMARU, Teoria geral da administracdo :da revolucdo urbana a revolucéo
digital / 6. ed. Sao Paulo : Atlas, 2007 491 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ALBUQUERQUE, ALAN,, Sincronismo organizacional :como alinhar a estratégia, 0s processos e as pessoas / Sao
Paulo, SP : Saraiva, c2007. 166 p. ::
CALLADO, A.A.C. (org). Agronegdcio. Sao Paulo: Atlas, 2011. (Capitulo 3).
DAFT, R. L. Administracdo. S&o Paulo: Cengage Learning, 2010.
RIBAS, JOAO BAPTISTA CINTRA, O que séo pessoas deficientes / 6.ed. Sdo Paulo, SP : Brasiliense, 2003. 103 p.
SEN, AMARTYA,, As pessoas em primeiro lugar :a etica do desenvolvimento e os problemas do mundo globalizado
/| Sao Paulo, SP : Companhia das Letras, c2007. 404 p.
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EMENTARIO

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Andlise Sensorial 1l — 60h Codigo: DP0177

Ementa

Tépicos em anéalise sensorial de vinhos. Elementos de analise sensorial: analise visual, olfativa, gustativa e tatil.
Identificacdo de produtos: analise sensorial para diferenciacdo de vinhos tintos, brancos, rosados, varietais e
assemblages. Treinamento: circulo de aromas dos vinhos. Treinamento: quanto a concentracdo de acidez, dogura,

alcool, taninos e SO, em vinhos. Treinamento: identificagdo de defeitos nos vinhos. Avalia¢do global de vinhos.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conhecimento quanto a analise sensorial de vinhos. Ao final da disciplina o aluno devera: ter
conhecimento dos procedimentos necessarios para a realizacdo de analise sensorial de vinhos tintos, brancos e rosados,
diferenciar caracteristicas dos diferentes tipos de vinhos incluindo varietais e assemblages. O aluno devera identificar

entre diferentes amostras as alteragdes nas concentragdes de acidez, tanicidade, dogura, alcool, e anidrido sulfuroso.

Referéncias Bibliograficas Basicas

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

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: O mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2010.
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Préaticas de Laborat6rio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas. Vigosa:
UFV, 1999.

Referéncias Bibliograficas Complementares

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho. 3? ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology — The microbiology of wine and vinifications. 2%ed. Chichester:
John Wiley & Sons, LTD, 2006.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology — The Chemistry of wine: stabilization and treatments. 2%d.
Chichester: John Wiley & Sons, LTD, 2006.

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 62 ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.

SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho — Harmonizag&o essencial. 22 ed. Sdo Paulo: Ed. Senac, 2008.
NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: A arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: Ed. Senac,
2007.
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Componente Curricular: VINIFICACOES | Codigo: DP0178
Ementa

Técnicas de Vinificacdo: vinhos brancos aromaticos, vinhos brancos ndo-aromaticos, vinhos base para espumantes,

vinhos rosados, vinhos tintos jovens, vinhos tintos, vinhos com passagem por carvalho. Elaboragéo de espumantes..

Objetivo Geral

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas de elaboragdo dos vinhos. Conhecer as etapas e
caracteristicas de cada etapa do processo. Identificar vantagens e desvantagens e suas influéncias nas caracteristicas do

produto final. Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas
GIRARD, GUILLAUME, Bases cientificas y tecnologicas de la enologia / Zaragoza - ESP : Acribia, 2004. 238 p. :

DE ROSA, TULLIO, Tecnologia de los vinos blancos / Madrid : Ediciones Mundi Prensa, 1998 527 p.
RIBEREAU-GAYON. P., Handbook of enology :the microbiology of wine and vinifications / 2. ed. West Sussex, EN
: Wiley, 2007. 497 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periddicos online:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa Uva e Vinho - Publicacbes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periddicos online
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PRATICAS ENOLOGICAS 1 | Codigo: DP0180

Ementa

Préaticas de Vinificacdo: vinhos brancos, vinhos base para espumantes, vinhos rosados, vinhos tintos.

Objetivo Geral

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas de elaboracdo dos vinhos. Conhecer as etapas e
caracteristicas de cada etapa do processo. Identificar vantagens e desvantagens e suas influéncias nas caracteristicas do
produto final. Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
RANKINE, BRYCE, Manual practico de enologia / Zaragoza - ESP : Acribia, c1989. 394 p. :

PEYNAUD, EMILE, O gosto do vinho :o grande livro da degustacao / Sao Paulo : Martins Fontes, 2010. 244 p. :
REINHARD Eder, ESCOBAR, Jaime Esain, Defectos del vino :reconocimiento, prevencion, correccion /
Zaragoza - ESP : Acribia, c2000. 229 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periddicos online:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa Uva e Vinho - Publica¢cbes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periddicos online
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: ENOQUIMICA | Codigo: DP0166 (Anterior Quimica Analitica
Instrumental)

Ementa

Principios de titulacdo, destilacdo. Aulas tedricas e préaticas de andlises de quimicas de mosto e vinho: Brix, agUcares
redutores, acidez total, acidez volatil, pH, densidade, Temperatura, alcool, extrato seco, cinzas, SO, total, SO, livre e
SO, molecular.

Objetivo Geral

Obijetivo Geral: Apresentar as analises quimicas e fisicas que avaliam a qualidade do mosto e do vinho e 0 bom
andamento da vinificacdo

Obijetivos Especificos: Proporcionar conhecimentos relativos as principais caracteristicas quimicas do mosto, vinho e
durante o processo de vinificagdo. Gerar conhecimentos que capacitem aos alunos a avaliarem os dados obtidos nas
analises que serdo abordadas na disciplina.

) Referéncias Bibliograficas Bésicas
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.

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

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacdo, preparagdo, purificacdo com indicadores de
seguranca e de descarte de produtos quimicos. S&o Paulo: Ed. Blucher, 2007.

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

MACEDO, G. A. et al. Bioquimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo: Livraria varela, 2005.
LEITE, F. Préticas de Quimica Analitica. Campinas, SP: Ed. Atomo, 2006.

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

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



http://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22MAUJEAN,%20A.%22
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: :  Administragdo Financeira |Cédigo: NAO HA

Ementa

Decisbes financeiras nas empresas agroindustriais. Demonstrac6es financeiras basicas. Estrutura financeira da empresa.
Indicadores financeiros, técnico-produtivos e econdmicos. Decisfes financeiras: financiamento e investimento na
empresa. Fontes de financiamento. Avaliacdo financeira de investimentos.

Objetivo Geral

Obijetivo Geral:

Fornecer uma visdo integrada das decisfes financeiras no contexto do gerenciamento de empresas agropecuérias e
agroindustriais
Objetivos Especificos:
Desenvolver no aluno capacidade de:
a) Compreender o funcionamento da empresa e dos fatores determinantes dos seus resultados econémico-
financeiros
Manejar em forma integrada indicadores econdmicos, financeiros e técnicos.

Referéncias Bibliograficas Basicas
CREPALDI, S. Contabilidade rural: uma abordagem decisorial. Sdo Paulo, Atlas, 2006.

NANTES, J.; SCARPELLI, M. Elementos de gestdo na producao rural. em: Batalha, M. Gestdo Agroindustrial, vol. 1.
Sao Paulo, Atlas, 2008

NOGUEIRA, E. Analise de Investimentos. em: Batalha, M. Gestdo Agroindustrial, vol. 2. Sdo Paulo, Atlas, 2008.

Referéncias Bibliograficas Complementares
CHIAVENATO, IDALBERTO, Administracdo para ndo-administradores :a gestdo de negdcios ao alcance de todos
/ Sao Paulo : Saraiava, 2008. 272..

SANTOS, G.; MARION, J.; SEGATTI, S. Administracéo de custos na agropecudria. Sdo Paulo, Atlas, 2009

BEIERLEIN, J.; SCHNEEBERGER, K.; OSBURN, D. Principles os Agribusiness Management. Long Grove,
Waveland, 2008

CASAROTTO, N.; KOPITTKE, B. Andlise de Investimentos. Sdo Paulo, Atas, 2006.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: : Administracdo do Agronegocio | Cédigo: DP0173

Ementa

Fatores limitantes no agronegdcio; a pratica administrativa em agronegocios; a administracdo e a empresa sustentavel;
analise de resultados econdmicos em empresas do agronegocio; tdpicos emergentes em administracdo aplicada ao
agronegocio

Objetivo Geral

Objetivo Geral:

Proporcionar conhecimentos que visam o entendimento da administracéo pratica e aplicada do agronegocio,
promovendo o interesse do aluno do Curso de Enologia nos aspectos das empresas agropecuarias e agroindustriais

Obijetivos Especificos:
a) Proporcionar aos académicos os conhecimentos fundamentais sobre administracéo aplicada e formas de anélise
das mesmas.
Oferecer problemas de cunho prético para o desenvolvimento das habilidades de gestdo que os discentes encontrardo no
exercer a vida profissional

Referéncias Bibliograficas Basicas
BRUM, A. L. Aspectos do agronegécio no Brasil. ljui: UNIJUI, 2008. 223 p.

ARAUJO, M. J., Fundamentos de agronegocios / 2. ed. Sao Paulo, SP : Atlas, 2009 160 p.

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracéo. 3. ed. rev e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
494p

SCOTTO, G. Desenvolvimento sustentavel. 4. ed. Petrdpolis, RJ : Vozes, 2009. 107 p

Referéncias Bibliograficas Complementares
BEIERLEIN, J. G. Principles of agribusiness management. 4. ed. Long Grove: Waveland Press, 2008. 354 p.

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administragdo. 3. ed. rev e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
494p
CANO, W. Introducgéo a economia: uma abordagem critica. 2.ed. rev. e ampl. S&o Paulo: UNESP, 2007. 292 p.

RICHERS, R. O que é empresa. Sdo Paulo, SP: Brasiliense, 2005. 93 p.

OLIVEIRA, D. P. R. Manual de gestao das cooperativas: uma abordagem prética. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
SANTOS, G. J. Administracdo de custos na agropecuaria. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

CHIAVENATO, I. Administracdo geral e publica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.



http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
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EMENTARIO MANEJO DO VINHEDO
Carga horéria: 60h (45h T + 15h P)

Identificacdo da Componente

Componente Curricular:  MANEJO SUSTENTAVEL DO |Codigo: NAO HA
VINHEDO

Ementa

Estudo das respostas da videira em producéo e qualidade enoldgica considerando, de forma, basica, 0 manejo adotado
ao vinhedo. Detalhamento, com enfoque na experiéncia pratica, do manejo para se adequar as respostas fisiologicas e o
incremento de qualidade a uva produzida. Equilibrio produtivo. Atualidades em sistemas de condugéo e poda. Manejo
Integrado de Pragas e Plantas Daninhas.

Objetivo Geral

Oferece ao aluno, na modalidade tedrico-préatica e de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais referentes
ao manejo da poda da videira, enfocando as modalidades de poda e seus efeitos sobre o dossel vegetativo, produgédo da
uva, assim como os manejos adotados para manter a producdo em equilibrio vegetativo/produtivo. A utilizacdo de
reguladores de crescimento, técnicas de manejo voltadas a melhoria da qualidade dos cachos. Fundamentos do Manejo
Integrado de Pragas e Plantas Daninhas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Publicacdes Europa-Ameérica, Portugal, 2012. 497p.
SOARES, J.M. A Vitivinicultura no Semiarido Brasileiro. Embrapa, 2009. 756p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BUENO, V.H.P. Controle Bioldgico de Pragas. Editora UFLA, 2009. 430p.
KUHN, G.B. Uva para processamento: Producdo. Embrapa, 2003. 134p.
MANICA, I.; POMMER, C.V. Uva. Cinco Continentes, 2006. 185p.
NACHTIGAL, J.C.; MAZZAROLO, A. Uva. Embrapa, 2008. 202p.
SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. FEALQ, 1998. 760p.

SITES E PERIODICOS RECOMENDADOS:
www.ibravin.org.br www.
www.agricultura.gov.br
www.periodicos.capes.gov.br
www.cnpuv.embrapa.gov.br



http://www.ibravin.org.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
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Identificacdo da Componente
Componente Curricular: MATURACAO E ENVASE | Codigo: NAO HA
Ementa

Fendmenos que ocorrem durante a maturacdo e envelhecimento dos vinhos, operagdes e insumos empregados durante
nessas fases, potencial de oxida¢do e reducdo, maturacdo em madeira, transformacdes da cor e aromas durante a

maturacao e envelhecimento, operacdo de engarrafamento, equipamentos e linhas de envase,

Objetivo Geral

Capacitar o académico para acompanhamento da maturagdo dos vinhos em diferentes situagcdes e capacita-lo para

realizar e controlar o envase de forma adequada na industria enolégica.

Referéncias Bibliograficas Basicas
HERNANDEZ, MANUEL RUIZ, La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola / 2. ed. Madrid - ESP :

AMV ediciones, 2002. 355 p. :

MARIN, FERNANDO ZAMORA, Elaboracion y crianza del vino tinto :aspectos cientificos y practicos / Madrid -
ESP : AMV ediciones, 2003. 255 p. :

FLANZY, CLAUDE, La vinificacion por maceracion carbonica/ Madrid - ESP : AMV ediciones, 2003. 143 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periddicos online:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publica¢des; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
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EMENTARIO DE ENOQUIMICA II

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: ENOQUIMICA I Codigo: DP0175 (Antiga Quimica Enoldgica:
Mosto e Vinho)

Ementa

Principios de cromatografia gasosa e liquida, principios de espectrofotometria, espectrofotometria a chama e
absorcdo atbmica, anélises de hibridos, acidos organicos, coloragdo, polifenois, taninos, compostos volateis

Objetivo Geral

Objetivo Geral: Apresentar as analises quimicas e fisicas que avaliam a do vinho e 0 bom andamento da vinificacao
Obijetivos Especificos: Proporcionar conhecimentos relativos as principais algumas das caracteristicas quimicas
vinho e durante o processo de vinificacdo. Gerar conhecimentos que capacitem aos alunos a avaliarem os dados
obtidos nas anélises que serdo abordadas na disciplina.

) Referéncias Bibliogréaficas Basicas
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.

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

MORITA, T. Manual de soluces, reagentes e solventes: padronizacdo, preparacao, purificacdo com indicadores de
seguranca e de descarte de produtos quimicos. S&o Paulo: Ed. Blucher, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BARBOSA, L.C.A. Espectroscopia do Infravermelho na Caracterizacdo de Compostos Organicos. Vigosa: Ed.
UFV, 2007.
BOBBIO, f. 0. Manual de laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.
MACEDO, G. A. et al. Bioguimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo: Livraria varela, 2005.
LEITE, F. Préticas de Quimica Analitica. Campinas, SP: Ed. Atomo, 2006.

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

FLANZY, C. Enologia: Fundamientos cientificos y teconldgicos.Vol. | e Il. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.782p.



http://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22MAUJEAN,%20A.%22
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Marketing no agronegécio | Codigo: NAO HA

Ementa

Conceito e ambiente de marketing; Estratégia de marketing; Plano de marketing; Pesquisa de marketing e
comportamento do consumidor; Segmentacado de Mercado; prego, produto, praca, promocao..

Objetivo Geral

Estudar os conceitos de marketing e mostrar aos académicos a importancia deste na atuacdo profissional no
agronegdcio e em particular no setor vitivinicola.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
DA SILVA, A. BATALHA, O. Marketing Estratégico aplicada ao agronegécio. In: BATALHA, O. (org) Gestéo
Agroindustrial. S&o Paulo, Atlas, 2010

MEGIDO, J.L.T.; XAVIER, C. Marketing e agribusiness. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
KOTLER, P. Administracdo de Marketing. So Paulo, Atlas, 2012.

Referéncias Bibliograficas Complementares
DIAS, R. Marketing ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2008, 200p.

BEIERLEIN, J. G. Principles of agribusiness management. 4. ed. Long Grove: Waveland Press, 2008. 354 p.
NASSAR, P.; FIGUEIREDO, R. O que e comunicac¢do empresarial. S&o Paulo: Brasiliense, 2007, 92p.
RICHERS, R. O que e marketing? Sao Paulo: Brasiliense, 2006, 107p.

NEVES, M, F., Marketing e estrategia em agronegocios e alimentos / Sao Paulo : Atlas, 2007. 365 p. :



http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Comercializacao e Logistica | Codigo: NAO HA

Ementa

Mercados e pregos de produtos agroindustriais. Canais de comercializacdo. Custos de comercializagdo. Comércio
Internacional. Introducdo a logistica; logistica integrada; gestdo da cadeia de suprimento; nivel de servico ao cliente;
suprimento, apoio a producao e distribuicdo fisica no agronegaocio.

Objetivo Geral

Objetivo geral

Apresentar aos alunos uma visdo integrada das atividades de comercializacdo e logistica como ferramentas de gestao de
empresas inseridas em cadeias de suprimento, com énfase no setor agroindustrial.

Objetivos especificos

Discutir o papel da comercializagdo e a logistica no agronegécio

Apresentar elementos para a avaliagdo as decisdes comerciais nas empresas agroindustriais
Apresentar aspectos da teoria e pratica das operacgdes logisticas de empresas agroindustriais.

Referéncias Bibliograficas Basicas
CHRISTOPHER, Martin. Logistica e Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos. 4° ed. Sdo Paulo. 2011. 332p

FLEURY, P.; WANKE, P.; FIGUEIREDO, K. Logistica Empresarial. A perspectiva brasileira. Sdo Paulo, Atlas,
2011.

MARQUES, P.; AGUIAR, D. Comercializa¢@o de Produtos agricolas. Sdo Paulo, EDUSP, 1993

MORABITO, R.; IANONI, A. Logistica Agroindustrial. Em: BATALHA, O. (org) Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo,
Atlas, 2009.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BALLOU, R, Logistica Empresarial. Transportes, administracdo de materiais e distribuicéo fisica. S&o Paulo, Atlas,
2011

BOWERSOX, D.; CLOSS, D. Logistica Empresarial. O processo de integracdo da Cadeia de Suprimento. S&o Paulo,
Atlas, 2009.

BEIERLEIN, J. G. Principles of agribusiness management. Long Grove: Waveland Press, 2008.

CAIXETA-FILHO, J. V. Pesquisa operacional : técnicas de otimizacdo aplicadas a sistemas agroindustriais. 2°ed. Sdo
Paulo. Atlas, 2009. 169p

MARQUES, P.; DE MELLO, P. Mercados futuros de commodities agropecuarias. Sdo Paulo, BMF, 1999

WANKE, P. Logistica e transporte de cargas no Brasil: produtividade e eficiéncia no século XXI. Sdo Paulo, Atlas,
2010.



http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Projeto Articulador em Enologia — 60h Codigo: NAO HA

Ementa

Elaboracdo de projetos relacionados & Enologia. Processamento de uva e elaboracdo de vinho; Novas Tecnologias;
Produtos e Tecnologias Alternativas; Desenvolvimento de novos produtos e embalagens;
Enoturismo; Vinho e Saude.

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos o desenvolvimento da capacidade de elaborar projetos vidveis e estudos verticais de
problematicas relacionadas a projetos em enologia. Desenvolver a capacidade critica do aluno frente a realidade da

tematica, analisando a viabilidade de projetos empreendedores.

Referéncias Bibliograficas Bésicas
SPECTOR, Nelson. Manual para a Redacdo de Teses, Projetos de Pesquisa e Artigos Cientificos. 2ed. Rio de Janeiro —
Guanabara Koogan, 2001.
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4 ed. - S&o Paulo: Atlas, 2002.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 72 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracéo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS, 20009.

Referéncias Bibliograficas Complementares

ANDRADE, Maria Margarida de. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2001.

http://www.scielo.org/php/index.php

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

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

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
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.scielo.org/php/index.php
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista
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EMENTARIO VITICULTURA DE QUALIDADE

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: VITICULTURA DE QUALIDADE — | Cédigo: NAO HA
60h

Ementa

Estudo das respostas do manejo aplicado a videira visando a melhoria na qualidade e na maturacdo enolégica
dos cachos produzidos. Detalhamento, com enfoque na experiéncia pratica, das técnicas que possibilitem
mensurar a maturagdo tecnologica e fendlica das bagas, assim como estimar o ponto “6timo” de colheita,
segundo o interesse comercial, para uvas de mesa, consumo “in natura” ou processamento em vinhos
tranquilos e espumante. Exposicao e estudo das diretrizes preconizadas nas boas préaticas viticolas voltadas a
qualificacdo da uva e do vinho brasileiro de forma a adequar-se as exigéncias do mercado mundial de vinhos
e uvas de mesa. Utilizacdo de praticas de manejo integrado de doencas em viticultura, como praticas
culturais, usos de fungicidas, inseticidas e acaricidas. Aspectos tecnologicos de tecnologias de aplicacdo de
defensivos agropecuérios.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno, na modalidade tedrico-prética e de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais
referentes ao crescimento e maturacdo da uva produzida enfocando as metodologias e equipamentos para a
determinag¢do do ponto “6timo” de colheita de uvas destinadas a vinificagdo e ao consumo “in natura”
preconizadas na vitivinicultura moderna. Expor aos alunos os principais aspectos de qualidade e boas praticas
viticolas de forma a planejar a producdo de uvas de alta qualidade direcionando o produto final, segundo as
exigéncias do mercado.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
REYNIER, A. Manual de viticultura. PublicacGes Europa-América, Portugal, 1986. 424p.
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011
GIOVANNINI, E.;MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboracédo dos grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BERTONI, J.; NETO, F.L. Conservacao do Solo. 7 edi¢do. Editora icone. 2005. 355p.
MALAVOLTA, E. ABC da adubacéo. 5ed. Ed Ag Ceres Ltda. 1989. 292p.
MENDONCA, F.; OLIVERIA, I.M.D. Climatologia. Nogdes bésicas e climas do Brasil. Sdo Paulo: Oficina
de texto, 2007. 206p.
GIOVANNINI, E. Producao de uvas para vinho, suco e mesa. 32 ed. Rev. atual. Porto Alegre:
Renascenca, 2008. 368p.
EMBRAPA..A viticultura no semi-arido brasileiro. LEAO, P.C. de S; SOARES, J.M..,
ed., Embrapa Semi-Arido.Petrolina: Embrapa Semi-Arido, 2000.368 p.
PERIODICOS E SITES RECOMENDADOS:
WWW.cnpuv.embrapa.gov.br
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PRATICAS ENOLOGICAS 2 | Codigo: DP0187

Ementa

Pratica de elaboracdo e acompanhamento de dois vinhos experimentais. Aplicacdo pratica dos conhecimentos de
vinificacdo. Realizacdo de: desengace, esmagamento, prensagem, debourbage, descuba, atesto, trasfegas, remontagens,

maceragdes, fermentacdo malolatica e envase.

Objetivo Geral

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas de elaboragdo dos vinhos. Conhecer as etapas e
caracteristicas de cada etapa do processo. Identificar vantagens e desvantagens e suas influéncias nas caracteristicas do

produto final. Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
VAUDOUR, EMMANUELLE, Los terroirs viticolas :definiciones, caracterizacion y proteccion / Zaragoza - ESP :

Acribia, c2003. 317 p. :

UBEDA, RAFAEL MOLINA, Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas / Madrid :
AMV ; Mundi-Prensa, 2000. 317 p. :

VICENTE, ANTONIO MADRID, Manual del catador de vinos :para aficionados y profesionales / Madrid : AMV,
2011. 306 p

Referéncias Bibliograficas Complementares
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa Uva e Vinho - Publicagdes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periodicos online
www.periodicos.capes.qgov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Processos Térmicos Caodigo: DP0171

Ementa

Estudo dos processos geradores de calor no vinho e ambiente; Estudo dos processos de refrigeracdo do vinho e
ambiente; Estudo dos equipamentos de refrigeracdo utilizados na vinicola; Processos enoldgicos que utilizam diferentes
temperaturas para manter ou agregar qualidade ao vinho: criomaceracao, crioselecdo; termomaceracéo, refrigeracéo de

uvas; refrigeracdo de mosto; pasteurizacao, destilagdo; concentracéo de mosto.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conhecimento geral quanto aos processos térmicos na indudstria enolégica. Ao final da disciplina o
aluno deverd: ter um conhecimento relacionado com os processos de geracdo de calor pela fermentagdo alcodlica e seu
controle, e processos térmicos utilizados na elaboragdo de vinhos para manter e/ou agregar qualidade. O aluno devera

estar habilitado ao didlogo com profissionais de areas correlatas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboracdo dos grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

RANKINE, Bryce. MANUAL PRACTICO DE ENOLOGIA. 12 ed. Zaragozza: Acribia S.A., 1989. 385 p.
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa Uva e Vinho - Publicacdes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/

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

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

Periodicos online

www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PROCESSOS DE ESTABILIZACAO | Cédigo: DP0185
E CLARIFICACAO

Ementa

Clarificacdo de mostos: decantacdo natura, decantacdo com uso de enzimas e/ou clarificantes, decantacdo por frio
artificial, centrifugacdo do mosto, filtragem, flotacéo; filtragem do vinho, estabilizag&o tartérica, testes de estabilidade
tartarica e protéica.

Objetivo Geral

Objetivo Geral: Oferecer ao aluno conhecimento geral quanto processos de estabilizagdo e clarificagdo de mostos e
vinhos.Ao final da disciplina o aluno devera: ter um conhecimento sobre todos os procedimentos necessarios
clarificacdo de mostos e vinhos através de processos que envolvem microrganismos, enzimas ou processos fisicos.
Devera também conhecer como ocorre a estabiliza¢do tartarica nos vinhos. O aluno devera estar habilitado ao dialogo
com profissionais de &reas correlatas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboracdo dos grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.
HIDALGO TOGORES, J. Tratado de enologia, volume 1 Ediciones Mundi-Prensa,
2003, 1423 paginas.

RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of Enology. Volume 1.
John Wiley & Sons Ltd. 2000

Referéncias Bibliograficas Complementares

Periodicos online:

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

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

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

Periddicos online

www.periodicos.capes.qov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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CURSO DE BACHARELADO EM ENOLOGIA

EMENTARIO DE LEGISLAGAO VITIVINICOLA

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: LEGISLACAO VITIVINICOLA | Codigo: NAO HA

Ementa

Legislacdo vinicola nacional, Organizacao Internacional do vinho, Mercosul, Europa, demais paises.

Objetivo Geral

Obijetivo Geral: As legislacdes vigentes para a producdo de vinhos nos paises produtores, bem como as normas e
leis que o Brasil deve se adequar para a producdo de vinhos nacionais e para exportacao

Objetivos Especificos: Proporcionar conhecimentos relativos as principais leis e normas vigentes para a elaboragdo
de vinhos nacionais e em outros paises e para exportagdo de vinhos nacionais.
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Referéncias Bibliogréaficas Basicas
GOMES, J. C. Legislagdo de Alimentos e Bebidas. Vicosa, MG: Ed. UFV, 20009.

SEBRAE. Como formalizar uma vinicola. Disponivel em:
http://bis.sebrae.com.br/GestorRepositorio/ ARQUIVOS CHRONUS/bds/bds.nsf/24ed170b5def610031b816c0dc8ch

Oef/$File/4228.pdf. Acesso em 4 de julho de 2014.

SEBRAE. Lei do Vinho Sistematizada. Disponivel em:
http://www.academia.edu/6216267/Lei_do_Vinho_sistematizada. Acesso em 4 de julho de 2014.

Referéncias Bibliograficas Complementares
http://www.agricultura.gov.br/legislacao/sislegis
www.ibravin.org.br
http://www.uvibra.com.br/legislacao.htm
http://www.oiv.int/oiv/info/esindicationgeo
http://www.oiv.int/oiv/info/espratiquesoenologigques
http://www.ibravin.org.br/legislacao



http://bis.sebrae.com.br/GestorRepositorio/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/24ed170b5def610031b816c0dc8c59ef/$File/4228.pdf
http://bis.sebrae.com.br/GestorRepositorio/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/24ed170b5def610031b816c0dc8c59ef/$File/4228.pdf
http://www.academia.edu/6216267/Lei_do_Vinho_sistematizada
http://www.agricultura.gov.br/legislacao/sislegiswww.ibravin.org.br
http://www.uvibra.com.br/legislacao.htm
http://www.oiv.int/oiv/info/esindicationgeo
http://www.oiv.int/oiv/info/espratiquesoenologiques
http://www.ibravin.org.br/legislacao
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unipampa

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Projeto Articulador Agronegécio | Codigo: NAO HA

Ementa

Conceito de projeto. Gerenciamento de projetos. Etapas e componentes do projeto. Articulagdo com a estratégia
organizacional Estudo de mercado. Logistica e localizagdo. Tecnologia e sistemas produtivos. Viabilidade técnica e
econdmico-financeira.

Objetivo Geral

Desenvolver a capacidade de identificar e avaliar oportunidades de investimento ou aperfeicoamento de sistemas
agroindustriais, integrando conhecimentos técnico-produtivos e de gestéo.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
Nogueira, E. Analise de Investimentos. Em: Batalha, M. Gestdo agroindustrial, vol. 2, Cap. 4. Sdo Paulo, Atlas, 20009.

Valeriano, D. Geréncia em projetos. Pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sdo Paulo, Pearson, 1998.

MARCONI, MARINA DE ANDRADE,, Metodologia cientifica :ciéncia e conhecimento cientifico, métodos
cientificos, teoria, hipoteses e variaveis, metodologia juridica / 6.ed. Sdo Paulo, SP : Atlas, 2011. 314 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
CASAROTTO, N. Elaboragdo de projetos empresariais. Analise estratégica, estudo de viabilidade e plano de
negdcio. Sao Paulo, Atlas, 2011.

CASAROTTO, N.; KOPITTKE, B. Anélise de Investimentos. Sdo Paulo, Atas, 2006.
GITMAN, L. Principios de administracao financeira. Sdo Paulo, Pearson, 2010.

HIRSCHFELD, H. Engenharia econdmica e analise de custos: aplica¢Ges préaticas para economistas, engenheiros,
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COORDEG

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: SOCIOLOGIA, EXTENSAO E COMUNICACAO Caddigo: NAO HA
RURAL.

Ementa

Sociologia e desenvolvimento rural. O papel da extensdo rural no Brasil. Introducdo da Extensdo Rural. Trajetdria da
Extensdo rural. Nova Extensdo Rural. Métodos de trabalho na Extensdo Rural. Comunicagdo e capacitacdo da
populacdo rural. O papel da agropecuaria no desenvolvimento econémico. A atuacdo do profissional de Enologia nas
estratégias de desenvolvimento rural. Programa Nacional de Direitos Humanos (Decreto 7037 de 21 de dezembro de
2009) e Diretrizes Curriculares Nacionais para educacao das relagdes étnico-raciais e para o ensino de histdria e cultura
afro-brasileira e indigena (lei n. 11645 de 10 de 03 de 2008); resolu¢cdo CNE/CP n°1 de 17 de junho de 2004.

Objetivo Geral

Compreender os fundamentos da sociologia e sua relacdo com o desenvolvimento agricola, com a extensdo e a
comunicacdo rural;

Obijetivos Especificos

Compreender o ambiente de trabalho do profissional da Enologia: quem sdo 0s atores sociais, como atuam, porque
atuam de determinada forma, quais foram os condicionantes histéricos que promoveram seu surgimento, quais sdo seus
interesses, com quais interesses se opdem;

Desenvolver uma visao historica e dialética dos processos sociais em curso;

Conhecer e desenvolver metodologias de assisténcia técnica e extensdo rural.

Promover atividades que possibilitem o acesso da comunidade geral ao &mbito académico e vice-versa.

Discutir agcdes sobre direitos humanos e inclusdo étnico-racial, promovendo, dessa forma, a interdisciplinaridade.

Referéncias Bibliograficas Basicas
BUARQUE, S. C. Construindo o desenvolvimento local sustentavel: Metodologias de planejamento. 4 ed. Rio de
Janeiro: Garamond, 2008.
KAGEYAMA, A. Desenvolvimento Rural: conceitos e aplicagfes ao caso brasileiro. Porto Alegre: Editora da
UFRGS, 2008.
MAZOYER, M.; ROUDART, L. Histdria das agriculturas do mundo: do neolitico a crise contemporanea. Sao Paulo.
UNESP. 2010.

Referéncias Bibliograficas Complementares
: ABRAMOVAY, Ricardo, O futuro das regides rurais / 2. ed. Porto Alegre, RS : UFRGS, 2009 149 p.
DIAZ Bordenave, Juan E., O que é comunicacdo / Sdo Paulo : Brasiliense, 2006 105 p. :
DIESEL, Vivian; NEUMANN, Pedro S.; SA, Vinicius C. de. (Orgs.) A extensdo rural no contexto do pluralismo
institucional. Reflexdes a partir dos servicos de Ates aos assentamentos da reforma agraria no RS. ljui: Editora Unijui,
2012. 347
FREIRE, Paulo; Educagdo como pratica da liberdade/ 14. ed. Rio de Janeiro : Paz e Terra, 2011. 189p.
; Pedagogia do oprimido / 50. ed. Sao Paulo, SP : Paz e Terra, 2011. 253 p. ;
WANDERLEY, M. N. B.; O mundo rural como um espago de vida: reflexfes sobre a propriedade da terra,
agricultura familiar e ruralidade / Porto Alegre, RS: Editora da UFRGS, 2009. 328 p.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Empreendedorismo e Elaboragdo de | Codigo: DP 0070
Planos de Negécios

Ementa

Plano de negdcios; Elaboracdo do plano de negdcios; Tipos de planos de negécios; Exemplos de planos de negécios;
Avaliacdo do plano de negocios; Avaliagdo econdmica de empreendimentos; O processo de tomada de decisdo;
Indicadores de avaliacdo econdmica e financeira; Analise de sensibilidade; Analise de risco.

Objetivo Geral

Propiciar aos alunos a base tedrica e préatica sobre elaboracdo de planos de negdcios e avaliagdo econémica de
empreendimentos.

Referéncias Bibliograficas Basicas
BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de Empreendedorismo e Gestéo: fundamentos, estratégias e dinamicas. 1. ed. 11
reimp. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de Plano de Negdcios: fundamentos, processos e estruturagdo. 1. ed. 6 reimp. Sdo
Paulo: Atlas, 2011.

CASAROTTO FILHO, Nelson. Analise de investimentos: matematica financeira, engenharia econémica, tomada de
decisdo, estratégia empresarial. Sdo Paulo: Atlas, 2000..

Referéncias Bibliograficas Complementares

EHRLICH, P. J.; MORAES E. A. de. Engenharia econdmica: avaliacdo e selecdo de projetos de investimento. 6.ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2010.

HIRSCHFELD, H. Engenharia econémica e analise de custos: aplicacdes praticas para economistas, engenheiros,
analistas de investimentos e administradores. 7.ed. rev., atual. e ampl. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009. 519 p.

TORRES, O. F. F. Fundamentos da engenharia econdémica e da analise econémica de projetos. S&o Paulo: Tomson
Learning, 2006.

RASOTO. Armande et al. Gestdo Financeira: enfoque em inovacdo. Curitiba: Aymaré Educacdo, 2012.

CECCONELLO, A. R.; AIZENTAL, A. A Construcao do Plano de Negdcios: caracterizagdo da oportunidade,
estruturacdo do projeto conceptual, compreensdo do contexto, definicdo do negdcio, desenvolvimento da estratégia,
dimensionamento das operacgdes, projecdo de resultados, analise de viabilidade. Sdo Paulo: Saraiva, 2008..
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unipampa

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: ANALISE SENSORIAL 3 | Codigo: NAO HA

Ementa

Anadlise sensorial dos seguintes produtos: Espumante método tradicional, Espumante método Charmat, Espumante
Moscatel, Vinho branco aromético, Vinho Branco ndo-aromético, Vinho rosado, Vinho tinto (jovem), Vinho tinto

varietal, Vinho tinto envelhecido sem carvalho, vinho tinto envelhecido com carvalho.

Objetivo Geral

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas analise sensorial. Conhecer as caracteristicas de cada
produto e fichas descritivas. Identificar vantagens e desvantagens e suas influéncias nas caracteristicas do produto final.

Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas que afetam a qualidade sensorial dos vinhos.

Referéncias Bibliograficas Basicas
LOPEZ, JOAQUIN PARRA, Manual de cata :es bueno este vino? Madrid : Ediciones Mundi-Pensa, 2011. 168 p. :

LUCKI, JORGE, A experiéncia do gosto :0 mundo do vinho segundo Jorge Lucki / Sao Paulo : Companhia das
Letras, 2010 399 p. :
JOHNSON, HUGH, Atlas Mundial do vinho / 6.ed. Rio de Janeiro : Nova Fronteira, 2008. 400 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periodicos online:

http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/

http://www.infowine.com/

http://www.sciencedirect.com/



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/
http://www.sciencedirect.com/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Derivados da Uva e do Vinho -60h Codigo: NAO HA

Ementa

Suco de uva. Suco de uva concentrado. Vinagre. Graspa. Brandy. Geleia de uva. Alcool vinico. Cooler. Sangria.

Produc&o de taninos enolégicos. Oleo de semente de uva. Acido tartarico.

Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno conhecimento sobre os principais derivados da uva e do vinho. Ao final da disciplina o aluno
devera ter conhecimento sobre elaboracdo e armazenamento dos derivados da uva e do vinho, bem como estar

habilitado ao dialogo com profissionais de areas correlatas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
DELANOE, DOMINIQUE, El vino :del analisis a la elaboracion / Zaragoza - ESP : Acribia, 2003. 233 p. :
TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP : Ediciones Mundi-Prensa, 2011. 2 v. :
EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA, Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial

:processamento de uva : vinho tinto, graspa e vinagre / Brasilia, DF : Embrapa Informacao Tecnologica, 2004. 158 p. :.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Periddicos online:
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa Uva e Vinho - Publicacbes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periddicos online
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: INSTALACOES VINICOLAS E Codigo: DP0184 (Antiga Adega e Gestdo de
GESTAO DE RESIDUOS Residuos)

Ementa

Tipos de instalagGes. Materiais e suas aplicagdes. Acessorios e equipamentos. Dimensionamento de equipamentos e
tubulacOes. Nogdes de projeto de instalagdo. Analise dimensional. Equipamentos e operagdes de transporte de fluidos.
Residuos vinicolas: tipos, caracteristicas e aplica¢des. Tratamento de efluentes. Gestdo ambiental. Técnicas alternativas
para reducdo de residuos.

Objetivo Geral

Capacitar o académico em reconhecer as diferentes instalacGes e suas caracteristicas. Partes da instalacdo e sua infra-
estrutura. Dimensionar e projetar futuras instalagdes em conformidade com os produtos. Gerir os residuos e reduzir sua

producdo nas empresas vinicolas. Aplicar a técnica mais adequada a cada realidade industrial.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
SANT'ANNA JUNIOR, GERALDO LIPPEL, Tratamento biologico de efluentes :fundamentos e aplicacoes / Rio de

Janeiro, RJ : Interciencia, 2010. 398 p. :

ARUNDEL, JOHN, Tratamientos de aguas negras y efluentes industriales / Zaragoza : Acribia, c2000. 337 p. :
ALBERT, AGUINALDO ZACKIA, O admiravel novo mundo do vinho :e as regioes emergentes / 3. ed. Sao Paulo :
Editora SENAC Sao Paulo, 2006. 286 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

Periddicos online:

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

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

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

Periddicos online

www.periodicos.capes.qov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: CONTROLE DE QUALIDADE 45h | Codigo: NAO HA

Ementa

Conceitos de qualidade. Percepcdo de qualidade. Qualidade e seguranca de alimentos. Programas de gestdo de
qualidade. Boas praticas de fabricacdo. Analise de perigos e pontos criticos de controle. Controle de qualidade de
vinhos.

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos estratégias para assegurar a elaboracdo de produtos de excelente padrdo e produtos em
condi¢es de suprir sua finalidade.

Referéncias Bibliogréaficas Béasicas
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracéo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS, 2009, 360p.
BATALHA, M.O. (coord.) Gestao Agroindustrial, vol. 1, 3 ed. S&o Paulo: Atlas, 2008, 770p. ().

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

Referéncias Bibliograficas Complementares
CHENG, L.C.; MELO FILHO, L.D.R. QFD: Desdobramento da fun¢do qualidade na gestao de desenvolvimento
de produtos. S&o Paulo: Bliicher, 2007, 539p.

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.

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.

ZOECKLEIN, B. W. Analisis y produccion de vino. Zaragoza: Acribia, 2001, 634p.

PERIODICOS:
www.periodicos.capes.qov.br
www.infowine.com



http://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22MAUJEAN,%20A.%22
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.infowine.com/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Fundamentos de Administragdo | Codigo: NAO HA

Ementa

A natureza da administracdo de empresas; a administracdo de empresas do agronegdcio; a administracdo da producao;
administracdo de recursos humanos e de pessoas; administracdo financeira; administracdo recursos materiais,
patrimdnio e logistica.

Objetivo Geral

Propiciar aos alunos a base tedrica introdutdria sobre administracdo de empresas ligadas ao agronegocio.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
ARAUJO, M. J. Fundamentos de agronegocios. Sao Paulo: Atlas, 2009. 160 p

DAFT, Richard L. Administracdo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.

MAXIMIANO, Anténio César Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolucéo urbana a revolucao digital. Séo
Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BRUM, A. L. Aspectos do agronegdcio no Brasil. ljui: UNIJUI, 2008. 223 p.
CHIAVENATO, I. Introdugdo a teoria geral da administragdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
LACOMBE, Francisco. Administragdo: Principios e Tendéncias. S&o Paulo: Saraiva, 2003.
MEGIDO, J. L. T.; XAVIER, C. Marketing e agribusiness. S&o Paulo: Atlas, 2003.
MINTZBERG, H. et al. Saféri de Estratégia: um roteiro pela selva do planejamento estratégico. 2. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2010.
OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Fundamentos de Administracdo: conceitos e praticas essenciais. S&o Paulo:
Atlas, 2009
STONER,J. A. F.; FREEMAN, R. E. Administracdo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: PRODUCAO DE UVAS DE MESA | Cédigo: NAO HA
E SUCO

Ementa

Estudo das respostas do manejo aplicado a videira visando a melhoria na qualidade da uva destinada ao consumo in
natura e a producdo de sucos e uvas passa. Detalhamento, com enfoque na experiéncia pratica. Das técnicas que
possibilitem melhorar a qualidade e a comercializagdo dos cachos produzidos e destinados ao consumo in natura, assim
como expor ao aluno as técnicas de manejo e materiais utilizados no cultivo protegido de uva para mesa e suco.
Caracterizacdo e estudo das técnicas de manejo de colheita, passificacdo e comercializacdo do produto de forma a

adequar-se as exigéncias do mercado mundial de uvas de mesa.

Objetivo Geral

O aluno ao final deste componente curricular complementar devera possuir os conhecimentos fundamentais referentes a
producdo de uvas de mesa e uvas destinadas ao processamento de suco e uvas passa, sob cultivo protegido e
convencional. Deverdo saber os principais aspectos de qualidade pré- e pds colheita de uvas destinadas ao consumo in
natura e ao processamento de forma a adequar-se a producédo de uvas de alta qualidade direcionando o produto final as

exigéncias do mercado nacional e internacional. Conhecer as bases da Producao Integrada na viticultura.

Referéncias Bibliograficas Basicas
KUHN, G.B. Uva para processamento: Producdo. Embrapa, 2003. 134p.
LIMA, M.A. Uva de Mesa: P6s Colheita. Embrapa, 2007. 77p.
NACHTIGAL, J.C.; MAZZAROLO, A. Uva. Embrapa, 2008. 202p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

FAJARDO, T.V.M. Uva para processamento: Fitossanidade. Embrapa, 2003. 131p.
HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
MAI\JICA, I.; POMMER, C.V. Uva. Cinco Continentes, 2006. 185p.

SIMAQO, S. Tratado de Fruticultura. FEALQ, 1998. 760p.

SOARES, J.M. A Vitivinicultura no Semiarido Brasileiro. Embrapa, 2009. 756p.

SITES E PERIODICOS RECOMENDADOS:
www.ibravin.org.br www.
www.agricultura.gov.br
www.periodicos.capes.gov.br
Www.cnpuv.embrapa.gov.br
http://www.sciencedirect.com/



http://www.ibravin.org.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
http://www.sciencedirect.com/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: :  LIBRAS | Cadigo: DP0301

Ementa

Introducdo aos aspectos historicos e conceituais da cultura surda e filosofia do bilinguismo. Ampliacdo de habilidades
expressivas e receptivas em LIBRAS. Conhecimento da vivéncia comunicativa e aspectos sécio-educacionais do
individuo surdo.

Objetivo Geral

Apresentar o ouvinte a Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) e a modalidade diferenciada para a comunicacdo
(gestual-visual).

Referéncias Bibliograficas Béasicas
ANDRADE, Lourdes. Lingua de Sinais e Aquisi¢do da Linguagem. In: Fonoaudiologia: no sentido da linguagem. Séo
Paulo: Cortez, 1994.

APOVILLA, F.C., RAPHAEL, W. D. (no prelo h). Sinais da LIBRAS e o universo da Educacéo. In: F. C. Capovilla
(Org.). Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira: O Mundo do Surdo em LIBRAS. (Vol. 1, de 19 volumes, 340 pp.).
S&o Paulo, SP: Edusp, Vitae, Brasil Telecom, Feneis.

PERLIN, G. ldentidades Surdas. In: SKLIAR, C. (org.) A surdez: um olhar sobre as diferengas . Porto Alegre:
Mediacéo, 1998.

Referéncias Bibliograficas Complementares
QUADROS, Ronice Muller; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua Brasileira de Sinais: Estudos Linglisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

FREIRE, Paulo. Pedagogia do oprimido. 25. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1998.

GOES, Maria Cecilia Rafael de. Linguagem, surdez e educacio. 2. ed. Campinas: Autores Associados, 1999.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Solos e Manejo da nutricéo da videira | Codigo: NAO HA

Ementa

1. Planta. 2. Nutricdo Mineral. 3. Exigéncia nutricional. 4. Solo. 5. Fertilidade. 6. Producdo Viticola x Qualidade.

Objetivo Geral

Permitir ao aluno um entendimento sobre a dindmica dos nutrientes minerais encontrados nas plantas e no solo,
estudando como os nutrientes minerais afetam o desenvolvimento das plantas, bem como estes podem ser utilizados
para adequar a fertilidade dos solos e dinamizar a produgéo de plantas.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
EPSTEIM, E. BLOOM, A.J. Nutricdo Mineral de Plantas. Principios e perspectivas. 2°ed. Editora Planta. Londrina,
2006. 401p.
MALAVOLTA, E. Manual de Calagem e adubag&o das principais culturas. Ed. Agron. Ceres. S&o Paulo. 1987.
496p.
LEPSCH, I.F. Formacéo e conservagao dos solos. Sao Paulo, Oficina de Textos, 2002.
REICHARDT, K.; TIMM, L.C. Solo, planta, atmosfera — conceitos, processos e aplica¢es. Editora Manole.500P.
2003.
KERBAUY, G. B. Fisiologia Vegetal. Guanabara Koogan, 2004.
TAIZ, L. & ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. Artmed, 2004.

Referéncias Bibliograficas Complementares
TROEH, F.R.; THOMPSON, L.M. Solos ¢ fertilidade dos solos. Ed. Andrei, 2007
RAVEN, P. H.; EVERT, R. F. & EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S.A., 2001.
PAIVA, R.; OLIVEIRA, L.M. de. Fisiologia e Produgdo Vegetal. Lavras. Ed. UFLA, 2006. 104p.
SUTCLIFFE, J.F. As plantas e os sais minerais. Sdo Paulo. Ed: UPU, 1989. 80p.
MARENCO, R.A.; LOPES, N.F. Fisiologia Vegetal. Ed: UFV, 2009. 486p.
PERIODICOS E SITES RECOMENDADOS:www.cnpuv.embrapa.gov.br www.enologia.org.br

www.ibravin.org.br www.periodicos.capes.gov.br www.agricultura.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.gov.br/
http://www.enologia.org.br/
http://www.ibravin.org.br/
http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Ergonomia e Seguranca Codigo: DP0160 e DP0168
C.H.: 60h (30h T/ 30 P)

Ementa

Atropometria, carga fisica e postural; considera¢gdes ambientais; vibragdes; interfaces de comunicacdo; seguranga no
trabalho; saude e conforto laboral; desenho de produtos e sistemas; analise ergondmica do trabalho.

Objetivo Geral

Oferecer ao aluno conceitos basicos sobre ergonomia e seguranca no meio rural a fim de aplica-los nos sistemas e
tarefas de responsabilidade do Endlogo, seja no cotidiano Viticola ou Vinicola, com o objetivo de avaliar e melhorar a
salde, seguranga, conforto e produtividade inerente a este setor.

_ Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
ABRAHAQO, Jalia. Introducéo & ergonomia: da prética a teoria. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2009.

DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia prética. Tradugdo de Itiro lida. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2004.
137 p.

IIDA, Itiro. Ergonomia: projeto e producdo. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2005. 614 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevencdo de acidentes: uma abordagem holistica: seguranga
integrada & missdo organizacional com produtividade, qualidade, preservagdo ambiental e desenvolvimento de pessoas.
Sdo Paulo: Atlas, 2010. 254 p.

FALZON, Pierre (Ed.). Ergonomia. Tradugdo de Giliane M. J. Ingratta et al. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 640 p.

BETIOL, Maria Irene Stocco; DANIELLOU, Francois. A ergonomia em busca de seus principios: debates
epistemologicos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2004.

GARCIA, Gustavo Filipe Barbosa. Acidentes do trabalho: doencas ocupacionais e nexo técnico epidemiolégico. 3.
ed. S&o Paulo: Método, 2010. 223 p.

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. 65. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 747 p.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Forum de Marketing Codigo: DP0186 (Antiga Estratégia de Marketing,
Logistica e Comercializa¢ao)

Ementa

Tendéncias associadas ao marketing na agricultura. Estudos de caso de empresas do setor vitivinicola. Pesquisa
mercadol6gica no setor vitivinicola. Planejamento estratégico de marketing para o agronegécio

Objetivo Geral

Apresentar e discutir estudos de caso de empresas vitivinicolas. Desenvolver pesquisas aplicadas ao contexto
do setor.

Referéncias Bibliogréaficas Bésicas
KOTLER, P. Administracdo de Marketing. Sdo Paulo, Atlas, 2000.

MATTAR, FAUZE NAJIB, Pesquisa de marketing :execucao, analise / 6. ed. Sao Paulo, SP : Atlas, 2008. 2 v.
MEGIDO, J.L.T.; XAVIER, C. Marketing e agribusiness. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

TEJON, JOSE LUIZ, Marketing & Agronegocio :a nova gestdo - dialogo com a sociedade / Sao Paulo : Pearson
Prentice Hall, 2009 316 p. :

Referéncias Bibliograficas Complementares
BEIERLEIN, J. G. Principles of agribusiness management. 4. ed. Long Grove: Waveland Press, 2008. 354 p.
DIAS, R. Marketing ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2008, 200p.
DA SILVA, A. BATALHA, O. Marketing Estratégico aplicada ao agronegécio. In: BATALHA, O. (org) Gestdo
Agroindustrial. S&o Paulo, Atlas, 2010

NASSAR, P.; FIGUEIREDO, R. O que e comunicacao empresarial. Sdo Paulo: Brasiliense, 2007, 92p.
NEVES, M.F. Agronegdcio e desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Atlas, 2007.

Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos / Sao Paulo : Atlas, 2007. 365 p. :
RICHERS, R. O que e marketing? Sao Paulo: Brasiliense, 2006, 107p.

Informacdes e estatisticas:

http://www.ibravin.org.br/dados-estatisticos



http://bibweb.unipampa.edu.br:9192/
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: VINIFICACOES ESPECIAIS | Codigo: NAO HA

Ementa

Elaboracdo de: vinhos licorosos, vinhos brancos “sur lies”, vinho composto, vinho frizante, mistela e espumantes de
longo envelhecimento. Aplicacdo das seguintes técnicas: termo-vinificacdo, microxigenacao, vinificacdo integral,

vinificacdo em redugdo, vinificacdo com alta oxigenagdo. Vinificacdo especial do ponto de vista microbioldgico.

Objetivo Geral

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas de elaboragdo dos vinhos especiais. Conhecer as
etapas e caracteristicas de cada etapa do processo. Identificar vantagens e desvantagens e suas influéncias nas

caracteristicas do produto final. Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas.

Referéncias Bibliograficas Basicas
BOULTON, R. Teoria y préctica de la elaboracién del vino, Acribia, Zaragoza. 2002 650p.

FLANZY, Claude; FLANZY, Michel; BERNARD, Pierre. La vinificacion por maceracion carbénica. Madrid: A.
Madrid Vicente, 2010 2° ed. 144p.

ZAMORA,; Fernando. Elaboracién Y crianza del Vino Tinto: Aspectos Cientificos y Practicos. 12 ed. Madrid: Mundi
Prensa, 2007.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ZOECKLEIN, B.W.; FUGELSANG, K.C.; GUMP, B.H.; NURY, F.S. Analisis y produccion de vino.
Zaragoza: Acribia, 2001. p. 613.
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - Embrapa Uva e Vinho - Publicacdes; Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
Revista Internet de Viticultura e Enologia — Infowine - Artigos técnicos — Disponivel em:
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
JACKSON, Ronald S;. Wine Science: Principles and Applications Disponivel em:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
Periddicos online
www.periodicos.capes.gov.br



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/
http://www.infowine.com/default.asp?par=37
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123814685
http://www.periodicos.capes.gov.br/
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EMENTARIO DE SEMINARIOS EM VITIVINICULTURA

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: SEMINARIO EM Caodigo: NAO HA
VITIVINICULTURA 60h

Ementa

Artigos cientificos atuais e relevantes na &rea da viticultura e enologia.

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos discusséo e atualizagdo sobre temas de relevancia em viticultura e enologia.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4 ed. - Sdo Paulo: Atlas, 2002.
LAKATOQOS, Eva Maria. Fundamentos de metodologia cientifica 1. Marina de Andrade Marconi, Eva
Maria Lakatos. - 5. ed. - Sdo Paulo : Atlas 2008.
SPECTOR, Nelson. Manual para a Redacdo de Teses, Projetos de Pesquisa e Artigos Cientificos. 2ed. Rio de
Janeiro — Guanabara Koogan, 2001.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ANDRADE, Maria Margarida de. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. 5. ed. Sdo Paulo: A
2001.
ZOECKLEIN, B. W. Analisis y produccién de vino. Zaragoza: Acribia, 2001, 634p.
PERIODICOS:
www.periodicos.capes.qov.br
www.sciencedirect.com
http://www.scielo.org/php/index.php
http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista



http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.sciencedirect.com/
http://www.scielo.org/php/index.php
http://www.enologia.org.br/feiras-e-eventos/revista-brasileira-de-viticultura-e-enologia/a-revista
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EMENTARIO
Carga horéria: 30h (30h T)

Identificacdo da Componente

Componente  Curricular:  MANEJO INTEGRADO DE | Codigo: NAO HA
PRAGAS, AGROTOXICOS, DOENGCAS E PLANTAS
DANINHAS NA VIDEIRA

Ementa

Toxicologia - Controle quimico: ingredientes ativos e formulagdes comerciais, classificacdo e formas de aplicacéo.
Perigos: IntoxicagOes acidentais, destruicdo da fauna benéfica e vida silvestre, efeitos residuais nos solos, aguas
subterraneas, em plantas, em animais incluindo o homem. Resisténcias aos agrotéxicos. Manejo Integrado de Pragas,
Doengas e Plantas Daninhas.

Objetivo Geral

Preparar o aluno de forma tedrica e pratica para o reconhecimento das pragas, doencas e plantas invasoras, bem como
decidir os métodos, os principios ativos dos produtos e equipamentos adequados para o controle dos mesmos, visando
boas praticas de manejo e producdo de uvas de qualidade. Fundamentos do Manejo Integrado de Pragas, Doencas e
Plantas Daninhas.

Referéncias Bibliograficas Basicas

BERGAMIN FILHO, A.; KIMAT,H.; AMORIN, L. Manual de Fitopatologia: vol. 1 — principios e conceitos. Sao
Paulo: Ceres, 2005. 663p.

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.

SILVA, AA.; SILVA, J.F. Tépicos em Manejo de Plantas Daninhas. Editora UFV, 2008, 367p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
ANDREI. Compéndio de Defensivos Agricolas. Andrei, 2009. 1378p.

BUENO, V.H.P. Controle Bioldgico de Pragas. Editora UFLA, 2009. 430p.

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.

LORENZI, H. Plantas Daninhas do Brasil. Instituto Plantarum, 2008, 615p.
TRIGIANO, RN. et al. Fitopatologia. Artmed, 2010. 576p.
SITES E PERIODICOS RECOMENDADOS:

http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit



http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/sprod/viticultura/
http://www.agricultura.gov.br/servicos-e-sistemas/sistemas/agrofit
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: ENOTURISMO E ENOGASTRONOMIA Caodigo:

Ementa

Conceito de enoturismo. O vinho em perspectiva historica. O enoturismo como produto turistico. Motiva¢des do
consumidor do enoturismo. Enoturismo e o desenvolvimento sécio-econdmico. Patriménio Cultural e sua relagdo com
0 Enoturismo. Descricdo sobre o enoturista. Caracterizagdo do mercado do Enoturismo em ambito regional, nacional e
internacional. Os sentidos e o processo de harmonizacdo vinho e comida, estilos de harmonizacdo: contraposicdo e
concordancia, gastronomia regional e internacional. Anélises sensoriais de vinhos avancada. Regides Vitivinicolas

mundiais.

Objetivo Geral

Possibilitar aos alunos a compreensdo do conceito de enoturismo, assim como conhecer a histéria do vinho e identificar

as motivages do turista do vinho.

Referéncias Bibliograficas Basicas
BRAUNE, Renata, O que e gastronomia/ Sao Paulo, SP : Brasiliense, 2007. 98 p.
IBRAVIN. Diagnostico Enoturismo Brasileiro. Bento Gongalves, RS: IBRAVIN, 2013. Disponivel em:
http://www.ibravin.org.br/public/upload/downloads/1377631662.pdf
NOVAKOSKI, Deise, Enogastronomia : a arte de harmonizar cardapios e vinhos / Rio de Janeiro : SENAC Nacional,
2007. 326 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
BRASIL. Turismo Cultural: orientacbes bésicas, Ministério do Turismo, 2006.Disponivel  em:
<http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_action=&co_obra=82198> Acesso em: 06
set. 2012.
ZANINI, Talise Valduga. Enoturismo no Brasil: um estudo comparativo entre as regides vinicolas do Vale dos
Vinhedos (RS) e do Vale do S&o Francisco (BA/PE). Caxias do Sul: Dissertagdo de Mestrado, 2007.
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Identificacdo da Componente

Componente Curricular: Agrometeorologia e Climatologia Caodigo:

aplicada a Viticultura

Ementa

Introducdo a Metorologia Agricola. Importancia do tempo e do clima para a Vitivinicutura. Macro, meso e
microclimas. Relacdo solo aguaplantaatmosfera: radiacéo solar, temperatura do ar, temperatura do solo, geada,
granizos, precipitacdes e vento. Aspectos agrometeorologicos da dgua na atmosfera. Protecdo das plantas contra os
efeitos adversos do tempo. Evapotranspiracdo e necessidade hidrica da cultura. Influéncia do Clima no
desenvolvimento e maturacdo da uva. Fendmenos El Nifio e La Nifia. Zoneamentos Agroclimatolégicos. Sistema CCM.
O clima das principais regifes produtoras de uva do Brasil.

Objetivo Geral

Possibilitar aos alunos a compreensdo dos conceitos e fenémenos climatolégicos ligados ao desenvolvimento e

producdo viticola, assim como, o conhecimento climatico das regides produtoras de uva no Brasil

Referéncias Bibliograficas Basicas

BERLATO, M. A.; FONTANA, D. C. El Nifio e La Nifia: Impactos no clima, na vegetacdo e na agricultura do Rio
Grande do Sul; aplicacgdes de previsdes climéticas na agricultura. Porto Alegre: UFRGS, 2002. 110 p

MOTA, Fernando Silveira. Meteorologia Agricola. Nobel. Sdo Paulo, 1983.

PEREIRA, A.R.; ANGELOCCI, L.R.; SENTELHAS, P.C. Agrometeorologia: fundamentos e aplicagdes praticas.
Guaiba: Agropecuéria, 2002. 478 p.

Referéncias Bibliograficas Complementares
Lidando com riscos climaticos: clima, sociedade e agricultura. Passo Fundo: Embrapa Trigo, 2004. 400p.
MONTEIRO, J.E. (org.) Agrometeorologia dos cultivos: o fator meteoroldgico na producdo agricola. Brasilia:
INMET, 2009. 530 p.
VAREJAO-SILVA, M.A. Meteorologia e Climatologia. Brasilia: Inmet, 2001. 531p.

http://www.sciencemag.org/journals/

http://hortsci.ashspublications.org/

www.infowine.com



http://www.sciencemag.org/journals/
http://hortsci.ashspublications.org/
http://www.infowine.com/
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EMENTARIO SISTEMAS DE PRODUCAO NAO CONVENCIONAIS DE UVA
Carga horéria: 30h (30h T)

Identificacdo da Componente

Componente Curricular: SISTEMAS DE PRODUCAO NAO | Cadigo: NAO HA
CONVENCIONAIS DE UVA

Ementa

Sistemas de Producédo de Uvas Nao Convencionais: Organico, Biodindmico, Natural e, Agroecoldgico.

Objetivo Geral

Preparar o aluno de forma teérica e pratica com conhecimentos de sistemas de producdo alternativos ao existente
atualmente na viticultura convencional, lembrando-se que esta produgdo convencional surgiu como pacote tecnoldégico
apos a segunda guerra mundial, tendo como marco desta viticultura convencional o descobrimento do agrotoxico
dicloro-difenil-tricloroetano (DDT) no ano de 1943, sendo que, na atualidade o DDT encontra-se proibido faz anos
pelas consequéncias nefastas que este produto quimico causa aos animais, ao homem e ao meio ambiente.

Referéncias Bibliogréaficas Basicas

AQUINO, A.M.; ASSIS, R.L. Agroecologia: Principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel. Brasilia-
DF: Embrapa Informac&o Tecnoldgica, 2005. 517p.

GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: Processos Ecoldgicos em Agricultura Sustentavel. Porto Alegre — RS: UFRGS, 42
Ed., 2009. 658p.

PRIMAVESI, A. Manejo Ecoldgico do Solo. Sdo Paulo — SP: Nobel, 2002, 549p.

Referéncias Bibliograficas Complementares

BERGAMIN FILHO, A.; KIMAT,H.; AMORIN, L. Manual de Fitopatologia: vol. 1 — principios e conceitos. Sao
Paulo: Ceres, 2005. 663p.

BUENO, V.H.P. Controle Bioldgico de Pragas. Editora UFLA, 2009. 430p.

HIDALGO, J. T.; HIDALGO, F.C. Tratado de Viticultura, Mundi Prensa, 42 Ed., 2011. 2065p.
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13. INTERDISCIPLINARIDADE

Entre os principios pedagdgicos que estruturam as areas de conhecimento destaca-se como eixo
articulador, a interdisciplinaridade. Para observancia da interdisciplinaridade é preciso entender que as
disciplinas resultam de recortes e selegdes, historicamente constituidos. E importante deixar claro que a
pratica docente, ao adotar a interdisciplinaridade como metodologia no desenvolvimento do curriculo escolar,
ndo significa o abandono das disciplinas em suas especificidades, nem supde para o professor uma “pluri-
especializacdo”. Para maior consciéncia da realidade, para que os fendmenos complexos sejam observados,
vistos, entendidos e descritos torna-se cada vez mais importante a confrontacdo de olhares plurais na
observacdo da situacdo de aprendizagem. Dai a necessidade de um trabalho de equipe realmente
pluridisciplinar e que impossibilite a integracdo do conhecimento.

O projeto pedagogico do Curso de Enologia possibilita que os docentes organizem seus conteudos
programéticos de forma interativa, buscando a interdisciplinaridade, através de metodologias de aulas e
avaliacdes conjuntas, com a realizacdo de atividades de integrag@o de temas estudados entre alunos, inclusive
pertencentes a turmas diferentes, quando isto for possivel e pertinente. Como forma inequivoca desta
orientacdo, a propria matriz curricular contempla a oferta dos componentes curriculares denominados Projeto
Articulador de Viticultura (4° semestre), Projeto Articulador de Enologia (6° semestre), e Projeto Articulador
do Agronegdcio (7° semestre), como forma de garantir a revisdo e a consolidacdo conjunta dos conhecimentos

adquiridos até entdo, com a ampla participacao dos docentes e discentes do curso.

14. DIRETRIZES CURRICULARES NACIONAIS PARA EDUCACAO DAS RELACOES ETNICO-
RACIAIS E PARA O ENSINO DE HISTORIA E CULTURA AFRO-BRASILEIRA E AFRICANA
(RESOLUCAO CNE/CP N° 01 DE 17 DE JUNHO DE 2004)

A Lei 10639, o Parecer do CNE 03/2004 e a Resolucdo 01/2004 sdo instrumentos legais que orientam
ampla e claramente as instituicdes educacionais quanto a suas atribui¢des. No entanto, considerando que sua
adocdo ainda ndo se universalizou nos sistemas de ensino, ha o entendimento de que € necessario fortalecer e
institucionalizar essas orientaces.

Nesse sentido a UNIPAMPA devera elaborar um “Plano de Implementacdo da Educagdo das
Relag6es Etnicorraciais e para o ensino de historia e cultura Afrobrasileira e Africana”. Este documento
devera ser construido em consonancia com a Lei 10.639 e o Plano Nacional de Implementacdo das Diretrizes
Curriculares Nacionais para educacdo das Rela¢Ges Etnicorraciais e para o ensino de historia e cultura
Afrobrasileira e Africana que estabelece o ensino da Historia da Africa e da Cultura afrobrasileira nos

sistemas de ensino.
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O curso tem como compromisso a abordagem desse tema nos componentes curriculares obrigatorios

de Gestdo de Pessoas e Sociologia, Extensdo e Comunicacdo Rural.

15. POLITICA DE EDUCACAO AMBIENTAL

A Educacdo Ambiental € um ramo da educacéo cujo objetivo € a dissemina¢do do conhecimento sobre
o ambiente, a fim de ajudar a sua preservacdo e utilizacdo sustentavel dos seus recursos. A UNESCO
considera a educacdo ambiental como um processo permanente, no qual os individuos e a comunidade tomam
consciéncia do seu meio ambiente e adquirem conhecimentos, habilidades, experiéncias, valores e a
determinacdo que os tornam capazes de agir, individual ou coletivamente, na busca de solugdes para 0s
problemas ambientais, presentes e futuros. N&o ha duvidas de que o ser humano vem sistematicamente, ao
longo dos séculos, consumindo 0s recursos naturais do planeta e gerando residuos (muitas vezes nao
reutilizaveis) sem se preocupar com as futuras geracdes. Entretanto, nos ultimos 50 anos, com a explosdo
demografica que assolou o planeta, o consumo dos recursos naturais disponiveis na natureza vem crescendo
de forma avassaladora e 0 seu impacto no meio ambiente é cada vez mais evidente e contumaz. A dicotomia
entre consumo e sustentabilidade €, sem ddvida, um dos principais desafios do século XXI. Trazer ao
consumismo um nivel de racionalidade que o torne sustentavel e capaz de frear o seu déficit ecoldgico e que
vem causando, sorrateiramente, a escassez dos recursos naturais, é sem davida, tarefa ardua imposta a cada

operador de Educacdo Ambiental.

15.1 Principios da Educagdo Ambiental

Entende-se por educacdo ambiental os processos por meio dos quais o individuo e a coletividade
constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para a conservagédo
do meio ambiente, bem de uso comum do povo, essencial a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade.

A educacdo ambiental € um componente essencial e permanente da educacéo nacional, devendo estar
presente, de forma articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e

nao-formal.

15.2 Objetivos da educagio ambiental

Sé&o objetivos fundamentais da educacdo ambiental:
| - o0 desenvolvimento de uma compreensao integrada do meio ambiente em suas multiplas e complexas
relacdes, envolvendo aspectos ecoldgicos, psicologicos, legais, politicos, sociais, econémicos, cientificos,
culturais e éticos;

Il - a garantia de democratizagédo das informacdes ambientais;
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I11 - 0 estimulo e o fortalecimento de uma consciéncia critica sobre a problematica ambiental e social;

IV - o incentivo a participacdo individual e coletiva, permanente e responsavel, na preservacdo do equilibrio
do meio ambiente, entendendo-se a defesa da qualidade ambiental como um valor inseparavel do exercicio da
cidadania;

V - 0 estimulo a cooperacéo entre as diversas regides do Pais, em niveis micro e macrorregionais, com vistas
a construcdo de uma sociedade ambientalmente equilibrada, fundada nos principios da liberdade, igualdade,
solidariedade, democracia, justica social, responsabilidade e sustentabilidade;

VI - o fomento e o fortalecimento da integracdo com a ciéncia e a tecnologia;

VII - o fortalecimento da cidadania, autodeterminacdao dos povos e solidariedade como fundamentos para o

futuro da humanidade.

Para garantir a completa integracdo da educacdo ambiental as componentes curriculares obrigatérios
do curso de modo transversal, continuo e permanente o Curso de Bacharelado em Enologia seguira as
Politicas de Educacdo Ambiental adotadas pela UNIPAMPA. Entretanto, o Curso de Bacharelado em
Enologia possui caracteristicas e especificidades que Ihe conferem grande responsabilidade em relacdo a
sustentabilidade ambiental, pois a viticultura e a enologia sdo atividades inerentes a producgao primaria, tanto
no cultivo das uvas como no manejo de diversas condi¢Ges de impacto ambiental. Assim, o curso deve seguir
alguns principios basicos em sua proposta de educacdo ambiental, como:

| - a concepcdo do meio ambiente em sua totalidade, considerando a interdependéncia entre o meio
natural, o s6cio-econdmico e o cultural, sob o enfoque da sustentabilidade;

Il - a vinculacdo entre a ética, a educacdo, o trabalho e as praticas sociais;

I11 - a abordagem articulada das questGes ambientais locais, regionais, nacionais e globais;

Entre as principais acdes programadas neste sentido, o Curso de Bacharelado em Enologia tem por
principio basico fomentar a participacdo de contetdos de educacdo ambiental em todos os componentes
curriculares de sua matriz, onde esta se fizer pertinente, seja envolvendo aspectos ecoldgicos, legais, politicos,
sociais, culturais e eticos, visando a formacéo de egressos comprometidos com a preservacdo do equilibrio do
meio ambiente e defesa da qualidade ambiental como um valor inseparavel do exercicio de cidadania.

Por outro lado, o Curso de Bacharelado em Enologia dever4d manter constantemente inter-relagdes
sobre o tema com as mais distintas institui¢cdes educacionais e de fomento tecnoldgico de ac¢Ges regionais.
Entre estas, um dos principais objetivos € desenvolver anualmente acdes neste sentido que culminem na
Semana do Meio Ambiente, especialmente no dia Meio Ambiente, 5 de Junho. Como forma de manter esta

acdo como permanente, os distintos Grupos de Pesquisa pertencentes ao corpo docente do curso, tanto em
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ambito da UNIPAMPA como do CNPq, deverdo implementar Linhas de Pesquisas voltadas a educacgéo

ambiental e a sustentabilidade dos sistemas produtivos trabalhados.

16. DIREITOS HUMANOS

Conforme a Resolucdo nimero 1 de 30 de maio de 2012, que estabelece as diretrizes nacionais para
Educacdo em Direitos Humanos, no curso de Enologia, este tema sera abordado em forma transversal,

distribuido nos Componentes curriculares de Gestdo de Pessoas e Sociologia, Extensdo e Comunicacdo Rural.

17. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE - NDE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um conjunto de professores, de elevada formacao e titulagéo,
contratados em tempo integral e parcial, que respondem mais diretamente pela criacdo, implantacdo e
consolidacdo do Projeto Pedagodgico do Curso. Dessa forma, o Nucleo é o 6rgdo consultivo responsavel pela
concepcao do Projeto Pedagogico do Curso e tem, por finalidade, a atualizacdo, revitalizacdo do mesmo. As

atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante consistem em:

I. Estabelecer diretrizes e normas para o regime didatico-pedagdgico do Curso, respeitada a politica
académica aprovada pelos 6rgaos superiores;

I1. Auxiliar o Nucleo de Pesquisa e Estudos na fixacdo das linhas basicas de pesquisa do Curso;

I11. Definir o perfil profissional e os objetivos gerais do Curso;

IV. Elaborar o curriculo pleno do Curso e suas alteragdes, para aprovacgédo pelos 6rgédos competentes;

V. Emitir pareceres das propostas de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do Curso;

VI. Fixar as diretrizes gerais dos programas dos componentes curriculares do Curso e suas respectivas
ementas, recomendando ao Coordenador do Curso, modificacbes dos programas para fins de
compatibilizacéo;

VII. Propor ao Coordenador providéncias necessarias a melhoria qualitativa do ensino;

VIII. Participar do processo de selecdo, permanéncia ou substituicdo de docentes para o Curso;

IX. Coordenar a elaboracdo e recomendar a aquisicdo de lista de titulos bibliograficos e outros materiais
necessarios ao Curso;

X. Analisar e homologar o cronograma das atividades do Curso;

XI. Assessorar o Coordenador em outras atividades especiais;

XII. Colaborar com os demais 6rgdos académicos na sua esfera de atuacao;
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X1, Sugerir providéncias de ordem didatica, cientifica e administrativa que entenda necessarias ao
desenvolvimento das atividades do Curso;
O NDE do curso de Enologia foi criado no dia 19 de maio de 2012 na sua primeira reunido Ordinaria.
Estd composto atualmente, conforme Portaria no. 352, de 9 de abril de 2013, assinada pela Magnifica Reitora
Ulrika Arns, pelos seguintes docentes:
e Professora Doutora Renata Gimenez Sampaio Zocche, como coordenadora do Curso;
e Professor Doutor Norton Victor Sampaio;
e Professor Doutor Cleiton Stigger Perleberg;
e Professor Mestre Wilson Valente da Costa Neto;
e Professor Mestre Marcos Gabbardo;

Professora Mestre Suziane Antes Jacobs.

Na 12 Reunido Ordinaria do Nucleo Docente Estruturante, ocorrida no dia 10 de maio de 2013 foram
incluidos o professor Doutor Fernando Zocche e o Professor Doutor Juan Saavedra Del Aguila, que estdo
aguardando portaria de nomeacdo. Na 22 Reunido Ordinaria do Nucleo Docente Estruturante, ocorrida no dia

15 de julho de 2013, foi incluido o professor Rodrigo da Silva Lisboa, que aguarda nomeacao.

18. FORMAS DE AVALIACAO DO ENSINO/APRENDIZAGEM

No que se refere aos procedimentos de avaliagdo do processo ensino-aprendizagem, as normas
regimentais da UNIPAMPA (a resolugdo 29 de 2011 do Conselho Universitario) determinam que o
aproveitamento escolar seja avaliado mediante a aplicacdo de pelo menos uma avaliacdo fisica (prova escrita,
relatorios, trabalhos entre outros, a critério do docente), durante o periodo letivo, expressando-se, o resultado
de cada avaliacdo, em notas de zero a dez.

O professor, a seu critério ou a critério da respectiva coordenadoria, pode promover provas, trabalhos,
exercicios e outras atividades em classe e/ou extraclasse, que podem ser computados nas notas ou conceitos
das verificagGes Unicas ou parciais, nos limites definidos em Normas Académicas. N&o cabera & Comisséo de
Curso avaliar casos especiais e sim & Coordenagdo Académica que deverd estar em consonancia com as

Normas Académicas que regem as avaliacdes no ambito Institucional..
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A apuracdo do rendimento escolar é realizada individualmente em cada componente curricular de
graduacdo, incidindo sobre a frequéncia e o aproveitamento. Cabe ao docente a atribuicdo de notas de
avaliacéo e responsabilidade do controle de frequéncia dos alunos.

A avaliacdo é um procedimento que descreve quais conhecimentos, atitudes ou aptiddes os alunos
adquiriram, ou seja, que objetivos do ensino ja atingiram num determinado ponto do percurso e que
dificuldades apresentam em relacdo a outros.

O aluno seré considerado aprovado quando:
| Obtiver nota de aproveitamento ndo inferior a seis (6,0), correspondente a média aritmética das
notas parciais realizadas durante o periodo letivo e frequéncia minima de 75%.

As médias sdo expressas em numeros inteiros ou em ndmeros inteiros mais duas casas decimais, nao
havendo arredondamento.

E considerado reprovado o aluno que:

| - ndo obtiver frequéncia minima de setenta e cinco por cento (75%) das aulas e demais atividades
programadas, em cada componente curricular;

Il - ndo obtiver, no componente curricular, média final igual ou superior a seis (6,0); e

O aluno reprovado por ndo ter alcancado frequéncia ou a média minima exigida, deve repetir o
componente curricular.
O Exame Nacional de Avaliacdo de Desempenho de Estudante — ENADE — é considerado

componente curricular obrigatério para integralizacéo curricular, conforme Lei 10.961/2004.

19. CARACTERIZACAO DO CORPO DOCENTE

O docente é essencialmente quem possui a funcdo de intermediar a relacdo entre a universidade e a
comunidade na qual estd inserida. Portanto, sua atribuicdo € divulgar o conhecimento e, utilizando-se da
compreensdo aprofundada de sua area de atuagéo, orientar os alunos nos dominios da ciéncia e na maneira
como irdo atuar na sociedade. Além de ser um educador com elevada titulacdo, possuidor de uma formagéo
académica solida e qualificada, dimensionada no conhecimento especifico e nos estudos interdisciplinares da
especificidade requerida. E comprometido com a integragio do ensino, da pesquisa e da extensio, inserido na
regido do pampa, em sua diversidade cultural, atuando como potencializador das relacGes socioeconémicas e
do desenvolvimento sustentavel. Com postura ética e autonomia intelectual, participa com criticidade da
missdo da Universidade, fortalecendo sua permanente construgéo.

O professor universitario deve possuir habilidade pedagdgica que, aliada ao dominio do conhecimento
especifico, ira proporcionar condigdes para o desempenho satisfatorio de atividades nas areas do ensino,

pesquisa e extensdo. Para isso, encontra suporte pedagdgico junto a Coordenadoria do Desenvolvimento
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Pedagogico (COORDEP)/PROGRAD da Unipampa e do Nucleo de Desenvolvimento Educacional do

Campus (NuDE), o que sustenta um desenvolvimento progressivo na formacdo do mesmo.

O corpo docente do curso de Bacharelado em Enologia do campus Dom Pedrito é composto

atualmente por 12 professores, sendo que 9 possuem titulo de Doutor e 3 (trés) com titulacdo de Mestre,

conforme Quadro 15.

Quadro 15: Professores componentes da Comisséo de Curso de Enologia em 2013/2.

NOME TITULACAO EORMA(;AO DE CURSOS EM TEMPO DE
POS GRADUACAO QUE ATUA EXPERIENCIA
EM ENSINO
SUPERIOR
Renata Gimenez Doutora Fruticultura de clima Enologia 2,5 anos
Sampaio Zocche temperado (mestrado) e
Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial
(doutorado)
Norton Victor Doutor Fitotecnia Enologia e 30 anos
Sampaio Tecnologia em
Agronegocio
Cleiton Stigger Doutor Fitotecnia Enologia e 6 anos
Perleberg Tecnologia em
Agronegocio
Fernando Zocche Doutor Ciéncia e Tecnologia Enologia, 4,5 anos
Agroindustrial Tecnologia em
(mestrado e doutorado) Agronegdcio e
Zootecnia
Juan Saavedra Doutor Agronomia, area de Enologia 2 anos
Del Aguila concentragdo em
Fitotecnia e Pos
doutorado em Ciéncias
Biologicas
Etiane Caldeira Doutora Producédo Vegetal Enologia e 9 anos
Skrebsky Zootecnia
Sérgio Ivan dos Doutor Ciéncia dos Materiais Enologia, 7 anos
Santos Zootecnia e
Tecnologia do
Agronegocio
Larissa Picada Doutora Bioquimica Agricola Enologia, 5 anos
Brum Zootecnia e Pos-
graduacdo em
Producdo Animal.
Marcos Gabbardo Doutor Ciéncia e Tecnologia Enologia e 1 ano
Agroindustrial Zootecnia
Nelson Ruben de Doutor Tecnologia de Enologia, 2 anos
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Mello Balverde Producéo Agronegocio
Suziane Antes Mestre Ciéncia e Tecnologia Enologia 2 anos
Jacobs Agroindutsrial
Wilson Valente da Mestre Engenharia Agricola Enologia, 5 anos
Costa Neto Zootecnia e
Tecnologia em
Agronegocio
Rodrigo da Silva Doutor Extenséo Rural Enologia, 2,5 anos
Lisboa Tecnologia em

Agronegécio

Considerando-se a necessidade de um professor para cada 18 alunos, tendo o curso capacidade

méaxima para 250 alunos, o curso ainda necessita a contratacdo de mais dois professores. Ja ha a projecéo de

perfil para as duas vagas previstas, que deverdo ser ocupadas por dois endlogos com p6s graduagdo na area.

20. CARACTERIZACAO DO CORPO TECNICO ADMINISTRATIVO EM EDUCACAO (TAE’s)

O Campus Dom Pedrito possui em sua equipe de servidores técnicos profissionais capacitados e

locados em diferentes areas em funcdo de sua formacdo. No total o Campus possui 30 técnicos

Administrativos em Educacdo, distribuidos de acordo com o apresentado no Quadro 16:

Quadro 16: Distribuicdo do numero de Técnicos Administrativos em Educacdo com respectivas

atribuicdes no Campus Dom Pedrito da Unipampa.

Cargo

Ocupacao

1 Administrador

Compras

1 Administrador

RH E Infraestrutura

1 Administrador

RH e Financeiro

2 Analistas de Tecnologia da Informagdo
Area: Sistemas de Informacao

NTI

1 Assistente em Administracdo

Coordenador Administrativo

6 Assistentes em Administracdo

Secretaria Administrativa e Académica

1 Assistentes em Administracdo

Biblioteca

2 Bibliotecario-Documentalista

Biblioteca

2 Médicos Veterinarios

Médico Veterinario

1 Secretario Executivo

Secretaria Campus

2 Técnicos Agropecuarios

Técnico Agropecuario

6 Tecnico de Laboratdrio/area: Biologia

Técnico de Laboratorio/area: Biologia

3 Técnico de Laboratério/area: Quimica

Técnico de Laboratério/area: Quimica

1 Técnico em Assuntos Educacionais

Assuntos Educacionais
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Projeta-se a necessidade de, no minimo, 4 técnicos de laboratdrio de nivel superior e 2 en6logos para o

Complexo Enoldgico, que consiste num conjunto de 6 laboratorios mais uma vinicola experimental.

21. CORPO DISCENTE

Os académicos da UNIPAMPA possuem, através da Pro Reitoria de Assuntos Educacionais e
Comunitarios PRAEC a politica de assisténcia estudantil para a permanéncia de alunos carentes na
Instituicdo, proporcionando auxilio alimentacdo, moradia e transporte. No Campus Dom Pedrito séo
atendidos noventa académicos através da bolsa permanéncia. A selecdo dos académicos € realizada pelas
Assistentes Sociais de todos os campi, que realizam o perfil socioecondémico elencando os alunos que
realmente possuem necessidade deste recurso.

Além da bolsa permanéncia, os académicos podem concorrer as bolsas de desempenho académico
(PBDA) que atualmente conta com 37 alunos contemplados. Sendo 16 de extensao, 2 de gestdo académica, 7
de pesquisa, 8 de monitoria e 4 de ensino. Estes nimeros demonstram o carater extensionista do Campus de
Dom Pedrito que além de preocupar-se com a comunidade interna, possui interesse em desenvolver a regiao e
municipio onde esta inserida.

H& duas bolsas destinadas a académicos que participam do Nucleo de Desenvolvimento Educacional
(NUDE) que atuam diretamente com a Técnica de Assuntos Educacionais em projetos voltados para a
identificacdo de evasédo e permanéncia dos académicos nos cursos oferecidos pelo Campus com a intengéo de
mapear todos os académicos desde seu ingresso na Instituicéo.

Através de projeto com fomento externo ha duas bolsas do PROEXT MEC e 12 bolsas de educacdo
tutorial PET, onde os académicos participam de diferentes acOes realizadas por distintos subprojetos,
proporcionadas por parcerias e convénios com institui¢fes publicas e privadas.

A Acessibilidade no Campus Dom Pedrito é iniciada desde a selegdo dos académicos que destina
vagas para portadores de necessidades especiais. No Campus ha uma comissdo de Inclusdo e Acessibilidade
que trata de casos especificos e atua como interlocutora entre académicos e professores, proporcionando um
atendimento e alternativas aos académicos que possuem algum tipo de dificuldade que possa influenciar no
aprendizado. Além da comissdo, o campus conta com a acessibilidade em todo o prédio com rampas de
acesso, plataforma de elevacdo para cadeirantes, banheiros para cadeirantes, mesas para cadeirantes, leitor de
tela de computador, sistema moodle que é utilizado para depositar materiais que serdo utilizados em sala de

aula, scanner com voz para leitura de livros.
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22. INFRAESTRUTURA

O curso de Bacharelado em Enologia ¢ ministrado nas dependéncias do Campus Dom Pedrito -
UNIPAMPA, situado a Rua Vinte e Um de Abril, nimero 80. A sede conta com um prédio proprio,
inaugurado no dia 03 de setembro de 2010. Sua infraestrutura é composta por diversas salas de aula, de
administracdo, de professores, sala de reunides, laboratérios, bibliotecas, banheiros e refeitdrio.

Como estrutura fisica de apoio, 0 curso conta ainda com dois prédios com 180 m? cada um, sendo um
deles destinado para guarda, manejo e conservacdo de maquinas agricolas utilizadas em trabalhos de campo,
fundamentalmente em atividades relacionadas com a viticultura, como colecdo de variedades viniferas e
matrizeiro de porta-enxertos para producdo de mudas, e 0 outro para atividades de enxertia de mesa e préaticas
de viticultura e enologia nos distintos componentes curriculares.

Além dessas instalacGes, esta sendo executada a construcdo de um prédio central para as atividades
académicas do curso, denominado de Complexo Enoldgico. Este prédio € sem davidas o grande diferencial de
qualidade proposto pelo curso, pois possui em suas instalagdes de mais de 2.100m?2 de construcao, divididos
em trés pavimentos, e contando com 6 laboratorios (microvinificagcdo, microbiologia, biotecnologia, analise
sensorial, enoquimica e instrumenta¢do), uma vinicola experimental (cave de envelhecimento,
engarrafamento, sala de vinificacdo, sala de recebimento, e &rea de espumantizacdo) auditorio, salas
destinadas para aulas e salas para professores.

Ainda como estrutura fisica, 0 Campus Dom Pedrito possui em sua sede uma area de 25 hectares, onde
estdo implantados os prédios citados, bem como um conjunto de duas Casas de Vegetacdo amplas e
modernas, com sistemas de irrigacdo, iluminacdo e ventilacdo, destinadas a execucdo de atividades de
pesquisa e extensao.

O campus dispde de excelente infraestrutura para proporcionar condi¢cdes adequadas ao

desenvolvimento do curso de Bacharelado em Enologia, como descrito a seguir:

Salas de Aula: Existem no prédio central 8 amplas salas de aula, com capacidade para 60 alunos cada,
todas climatizadas, equipadas com recursos audiovisuais, cadeiras confortaveis, e excelentes condicdes de
ventilagdo e iluminagdo. Como ja descrito, no prédio denominado Complexo Enolégico, estdo incluidas mais
duas salas de aula nas mesmas condic¢Ges e um auditério com capacidade minima de 150 pessoas. No interior
dos dois galpdes igualmente ja descritos, da mesma forma existem estruturas adequadas para se ministrar

aulas préticas e teoricas.
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Biblioteca: O acervo bibliografico dos componentes curriculares basicos e complementares do curso
estd sendo permanentemente atualizado, em processos continuos de aquisi¢do, de acordo com as indicagdes
emitidas pelo corpo docente nas respectivas ementas dos componentes curriculares.

A Biblioteca conta atualmente com 2681 exemplares, compreendido em aproximadamente 450 titulos
e funciona em trés turnos. Todos os usuarios tém acesso livre ao acervo e também podem acessar a biblioteca
via WEB.

Corpo Docente: O Curso de Bacharelado em Enologia conta com um corpo docente capacitado para
ministrar parte dos componentes curriculares previstos, todos ingressando através de concurso publico, em
sua totalidade com titulagdo em nivel strictu sensu, de Doutorado ou Mestrado. Existe uma politica
permanente de incorporacdo de novos professores ao grupo, de acordo com a demanda do curso, bem como
de formacdo de equipes docentes por areas de conhecimento entre 0s outros cursos do Campus, como de

Gestdo do Agronegdcio, Zootecnia e Ciéncias da Natureza.

Laboratério de Informética: O Laboratorio de Informética funciona nos trés turnos. Possui 30
computadores, todos conectados a Internet, além de acesso a Internet wireless para tablets e laptops pessoais,
36 cadeiras, 6 bancadas, uma mesa para professor, um projetor multimidia e uma tela de projecdo. Com
capacidade de 36 alunos sentados, sendo dois alunos por computador. O ambiente possui acesso a Internet
wireless, iluminagdo e acustica adequada as necessidades do ambiente.

Importante salientar que todas as dependéncias do prédio sede contam com sinal wireless, sendo que
todos os docentes, discentes e técnicos possuem acesso irrestrito em suas atividades académicas, e como todas
as salas de aulas possuem computadores instalados permanentemente, 0 acesso a web ¢é fortemente utilizado
nestas salas, otimizando a qualidade e atualiza¢do dos temas durante as aulas.

O atendimento aos usuarios €é realizado por um Analista de Tecnologia de informagdo, um técnico em

informatica e graduandos monitores.

Outros Laboratérios: Ademais dos laboratorios especificos de enologia e viticultura ja descritos na
estrutura do Complexo Enoldgico, o campus possui ainda outros laboratérios fortemente equipados e
disponiveis, entre os quais destacamos 0s seguintes equipamentos que podem ser utilizados nas distintas

atividades académicas do curso:

= Laboratorio de Anatomia: cdmara fria, autoclave vertical.
= Laboratorio de Bioquimica e Solos: balanca analitica, destilador de &gua, refrigerador, pHmetro

digital, condutivimetro, moinho tipo martelo e forno mufla.
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= Laboratorio de Bromatologia: destilador de nitrogénio, pHmetro de bancada digital, espectrofotdmetro
UV/Visivel, agitador magnético, capela de exaustdo de gases, digestor para determinacdo de fibra
bruta , moinho de bola para anélise, centrifuga micro-hematdcrito, estufa de circulagdo, estufa de
cultura bacterioldgica, estufa de esterilizacdo e secagem, banho-maria digital, Freezer, maquina de
fazer gelo.

= Laboratorio de Higiene, Histologia, Microbiologia, Imunologia e Parasitologia: microscopios (2),
estufas de esterilizacdo e secagem de material (2), balangas analiticas (2), destilador, banho-maria (4),
banho-maria Dubnoff , contadores de col6nia (2), dispensador de parafina, forno de microondas,
estufa de cultura bacterioldgica, estufa de CO?, refrigeradores (2), freezer horizontal, micrétomo, porta
pinca aquecido, pHmetro portatil (2).

» Laboratério de Microscopia e Analise de Imagens: estufa de esterilizacdo e secagem, microscopios
bioldgico binocular (25), microscopio tridptico , estereoscopicos com zoom (lupas) (20).

= Laboratério de Producdo Vegetal: balanca eletrénica (2), pHmetro, condutivimetro, espectrofotdmetro,
forno Mufla , estufa de secagem e esterilizacdo, banho-maria, estufa de germinacdo de sementes (4),
agitador vortex , freezer, refrigerador, capela de exaustdo de gases, evaporador rotativo (3),
bidestilador (3), deionizador

= Laboratério de Producdo e Reproducdo Animal: capela de exaustdo de gases, pHmetro de bancada
digital (2), microcentrifuga refrigerada , fotodocumentador, balanca de precisdo, leitora de
microplacas, centrifuga de bancada, estufa de esterilizacdo e secagem (2), banho-maria digital (2),
Freezer, refrigerador.

= Laboratério de TPOA e TPOV: pHmetro digital de bancada, balanca analitica digital, carrinho para
transporte em laboratorio, refrigerador (2), Freezer horizontal (2), estufa de esterilizacdo e secagem
(1), banho-maria (1),

23. ESTRUTURA DE APOIO PARA VIAGENS E DESLOCAMENTOS

Visando oportunizar o deslocamento de docentes e discentes para aulas praticas, como visitas técnicas,
participacdo de eventos, execucdo de atividades de pesquisa e extensdo, o a UNIPAMPA possui veiculos
adequados, como micro-6nibus para 28 passageiros, Onibus para 45 passageiros, veiculos como camionetes e
automoveis, bem como a permanente politica de aluguel de 6nibus da iniciativa privada, sempre que

necessario.
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24. OUTRAS INSTALACOES

Sala de reunides: Esta disponivel uma sala destinada para reunides com capacidade total para 12
pessoas sentadas, com uma mesa de reunides, uma televisdo LCD 42", equipamento para video conferéncia,
um microcomputador, um condicionador de ar, 12 cadeiras, um aparelho de som mini system, um frigobar e
uma caixa de som amplificada. O ambiente possui acesso a internet wireless, iluminacdo adequada, e acustica
adequada as necessidades do ambiente. A sala possui ampla comodidade e acesso para portadores de
necessidade especiais.

Banheiros: No edificio central do Campus e em todas as outras instalagdes fisicas permanentes, como
galpdes, sede de campo e o Complexo Enolégico, existem banheiros masculinos e femininos, todos com
instalacOes adequadas para permitir o uso por pessoas portadoras de dificuldades de locomogéo.

Elevador: Entre os dois andares do edificio central, existe um elevador que permitir o acesso a todas as

dependéncias do prédio, independentemente das escadarias.

Refeitorio: No ano de 2013 iniciou-se a construcao de um amplo refeitdrio, destinado a dar suporte de

alimentacdo e local de estar para docentes, discentes e técnicos do Campus.

25. AUTO-AVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo do Curso deve ser considerada como ferramenta construtiva que contribuird para
melhorias e inovagdes, permitindo identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisdes.
Sua metodologia de atuagdo sera de agdo permanente, buscando constantemente a identificacdo de problemas
e a busca continua de melhoria da qualidade da educacdo superior proposta pela UNIPAMPA, e
especificamente do curso de Bacharelado em Enologia. A avaliacdo deverd demonstrar a coeréncia interna
entre os elementos constituintes do Projeto Pedagogico e a pertinéncia da estrutura curricular em relagdo ao
perfil desejado dos egressos, possibilitando que as mudancgas se deem de forma gradual e sistémica. Seus
resultados deverdo subsidiar e justificar reformas curriculares, solicitacdo de recursos humanos, aquisi¢éo de
material, etc.

A auto avaliacdo do curso participa de um processo global do Plano adotado pela UNIPAMPA como
IES, e do Campus Dom Pedrito, como unidade académica da universidade. Entretanto, durante 0s processos
de trabalho, logicamente participam itens que contemplam parametros proprios e peculiares do curso,
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relativos a interferéncia de gestdo relacionada ao mesmo, como de suas estruturas fisicas, quadro docente,
atividades de pesquisa e extensao, entre outras.

Assim, dentro do grupo participante da Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) do Campus Dom
Pedrito, obrigatoriamente deverdo participar representantes docentes, discentes e técnicos administrativos
ligados diretamente ao curso, garantindo a representatividade do mesmo em todas as atividades da Comissao.

A UNIPAMPA se caracteriza como uma universidade nova, ainda em implantacdo, com a constante
apresentacdo de novos cursos em seus distintos campi. Sua politica de auto avaliagdo vem sendo
gradativamente implantada, com constantes aperfeicoamentos, voltando seus esfor¢os para a qualidade
académica e para cumprimento de sua responsabilidade de desenvolvimento social, cultural e econémico de
sua area geogréafica de atuacdo. Desta forma, sua atuacdo de promover a avaliacdo institucional vem ao
encontro da proposta do Ministério da Educacdo de promover ampla avaliacdo qualitativa da educacéao
superior brasileira. Assim, a UNIPAMPA vem desenvolvendo agOes concretas para compreender e articular
entre seus campi 0 processo de avaliacdo proposto pelo SINAES, e colocé-lo em pratica, envolvendo todos os
participantes do processo educacional, tanto de ambito interno da universidade como da comunidade externa
a seu meio.

Do ponto de vista do Curso de Enologia, no ambito do campus Dom Pedrito, sua equipe busca cumprir
com as diretrizes apontadas pela UNIPAMPA em seu processo avaliativo, sempre atenta as diretrizes
nacionais propostas pelo SINAES, segundo o qual as “instituicbes promoverdo as atividades de
sensibilizacdo, de estudos e debates necessarios a elaboracédo de seu Projeto de Avaliacao, explicitando suas
especificidades e submetendo-os ao debate e a a aprovacdo da comunidade e de seus conselhos superiores
(Diretrizes para avaliagdo das instituigcoes de ensino superior, p.25)”

Desta forma, a Comissdo Propria de Avaliacdo da UNIPAMPA instituida em atendimento a Lei n.
10.861 de 14 de Abril de 2004, possui incumbéncia de determinar as diretrizes internas da IES para a
avaliacdo institucional, porém o Curso de Bacharelado em Enologia possui sua instancia propria de avaliagéo,
adaptando e correlacionando as indicagdes de trabalho da IES para suas especificidades locais e inerentes a

seu Projeto Politico Pedagdgico de Curso.

25.1. Processo Avaliativo

Todo o processo avaliativo esta organizado de forma inicial em trés etapas de trabalho conforme
descrito nos itens 24.1.1 a 24.1.3, podendo ser modificado e aperfeicoado sempre que a CPA julgar pertinente

em suas a¢des de acompanhamento e aperfeicoamento.
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25.1.1 ETAPA 1. Planejamento e preparacao coletiva

Constituicdo da CPA do Campus, com representantes do Curso de Enologia.

Desenvolvimento e acompanhamento permanente do Projeto de auto avaliacdo institucional,
estabelecendo objetivos, estratégias, metodologias, recursos e cronogramas.

Sensibilizagdo da comunidade académica, buscando envolvimento e mantendo comprometimento na

continuidade do processo.

25.1.2 ETAPA 2. Desenvolvimento do Projeto

Divulgagdo do processo avaliativo no meio académico, buscando esclarecer sua politica, objetivos, e
envolvimento de todos os atores para uma efetiva participacao coletiva.

Construcdo, revisdo e aperfeicoamento constante dos instrumentos de avaliacdo aplicados, através do
uso de questionarios, definicdo de metodologias de analise e interpretacdo dos dados obtidos.

Organizacdo do banco de dados com as informac@es obtidas, elaboracdo de relatérios analiticos dos

mesmaos.

25.1.3 ETAPA 3. Consolidacdo do Processo e redirecionamento dos resultados

Elaboracéo de relatério sintese com os resultados obtidos.

Divulgacdo dos resultados obtidos em reunifes com os diferentes segmentos participantes, com
identificacdo dos gargalos e pontos fortes detectados durante o processo.

Elaboracéo de relatorio com sugestdes de melhorias das a¢des avaliadas.

Realizacdo de eventos para ampla divulgacéo e incorporacéo de sugestdes de melhorias.

Acompanhamento continuo da implementacdo das acdes de melhoria recomendadas.

25.2 Periodicidade

O processo de auto avaliacdo devera seguir um cronograma pré-estabelecido, sendo realizado no

minimo de periodo anual, contemplando todos os periodos letivos do curso.
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26. ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

De acordo com o perfil profissiogréfico pretendido para os profissionais/egressos do Curso de
Bacharelado Enologia da UNIPAMPA, havera possibilidade de atuacdo nas mais diversas areas, contribuindo
para o aperfeicoamento da qualidade de vida da comunidade na qual estiver inserido.

A instituicdo de ensino somente terd cumprido o seu papel na formacéo dos profissionais em Enologia,
se a maioria dos egressos do curso estiver inserida no mercado de trabalho, ou seguir sua formagéo
profissional em outros cursos de pds-graduacdo, em todos seus possiveis niveis, atuando nas areas para as
quais foram qualificados. O egresso da UNIPAMPA devera assumir sua responsabilidade para com a
universidade publica e a sociedade, trabalhando com valores de comprometimento, responsabilidade social e
cidadania. Para isto é necessario o acompanhamento dos egressos nas fases iniciais de sua atividade
profissional, mantendo ativo o interesse e a ligacdo com a Universidade.

Portanto, a secretaria da Comissdo do Curso de Enologia fara regularmente contato com os alunos
egressos para averiguar sua situagdo profissional, mantendo cadastro atualizado dos mesmos. A partir das
informacdes obtidas podera ser elaborado um documento que possibilite a verificacdo da estrutura curricular

proposta, assim como dos métodos de ensino empregados, na busca constante de aperfeicoamento.
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ANEXO 1: Matriz curricular ANTIGA e mapa dos nucleos de formacao

Nucleos Integradores de Formagéao:
~ Viticultura
[0 Vinicultura
[0 Agroneg6cio

I Atividades Integradoras dos Nucleos
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ANEXO 2: NORMAS PARA TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO NO
AMBITO DO CURSO DE ENOLOGIA DA UNIPAMPA

Dom Pedrito, 16/07/2013

Regulamentagéo da Componente
Curricular Trabalho de Concluséo de Curso
(TCC) do Curso de ENOLOGIA da

Universidade Federal do Pampa

A Comissdo de Curso de Enologia, reunido em sessdo ordinaria e no uso de suas

atribuicoes legais;

CONSIDERANDO que o curso de Bacharelado em Enologia é o primeiro do género
no Brasil;

CONSIDERANDO que nao hé previsdo legal para carga horaria minima para o curso
de Bacharelado em Enologia;

CONSIDERANDO a necessidade de realizacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso

para integralizagdo das componentes curriculares do curso;

RESOLVE:

Art. 1° - As atividades do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do curso de Enologia
da Universidade Federal do Pampa observardo as normas e os procedimentos contidos

nos anexos desta regulamentacéo.

Art. 2° - Esta regulamentacdo entrard em vigor na data da sua aprovacao em Comissao
de Curso, revogando-se as regulamentacGes anteriores previstas que normatizavam

TCC’s no curso de Enologia.

Professora Renata Gimenez Sampaio Zocche
Coordenadora do curso de Enologia
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ANEXO 1

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) NO
AMBITO DO CURSO DE ENOLOGIA DA UNIPAMPA
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TiTULO |
DAS DISPOSICOES GERAIS

SECAO |
CAPITULO |
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM ENOLOGIA

Art. 1° - Este regulamento objetiva propiciar as linhas mestras de informacao,
orientacdo, assisténcia, execucdo e avaliacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso

(TCC), imprescindivel & formacao do Bacharel em Enologia.

Art. 2° - O componente curricular TCC do Curso de Enologia da UNIPAMPA € uma
componente curricular obrigatdria no curso e possui carga horaria de 30 (trinta) horas,
sendo realizada no oitavo periodo, ou anterior a este, desde que concluido 50% da carga
horaria dos componentes curriculares obrigatérios e tenha a anuéncia escrita do
professor orientador, tendo o aluno que realizar sua matricula em data prevista no
calendario académico da UNIPAMPA.

CAPITULO I
DOS OBJETIVOS

Art. 3° - E objetivo geral do TCC no curso de Enologia, permitir que o académico:

l. Realize um levantamento bibliografico atual ou pesquisa cientifica e
confeccione um trabalho escrito (Monografia ou artigo cientifico) podendo
ou ndo estar relacionado as atividades de estagio obrigatério que seréd
desenvolvido pelo académico no semestre subsequente.

Il. Submeta a monografia a apreciacdo de uma Banca Examinadora para que
desenvolva a habilidade de expor e defender um assunto perante
profissionais da area, mostrando 0s conhecimentos adquiridos durante a

realizacdo do curso de Enologia.
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CAPITULO I
DA ORGANIZACAO, ORIENTACAO, SUPERVISAO E
AVALIACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

CAPITULO IV
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Art. 4° - A estrutura organizacional da componente curricular TCC em Enologia
envolve:

I. Professor orientador;

I1. Banca Examinadora;

I1l. Académico.

CAPITULO V
DO COORDENADOR DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 5° - Entende-se por Coordenador de TCC, aquele Professor vinculado ao quadro de
docentes do Curso de Enologia da UNIPAMPA, indicado pela Coordenagdo Académica
do campus (Resolucdo 29/2011 CONSUNI).
8 1° - Serd indicado um vice-coordenador pela Coordenagéo de curso, que assumira
a Coordenacdo de Estagio na auséncia do titular.
§ 2° - O mandato do coordenador e do vice-coordenador tera a duracdo de dois (2)
anos, podendo ser reconduzido.

Art. 6° - Compete ao Coordenador de TCC:

I. Coordenar, acompanhar e supervisionar todas as atividades do componente curricular
TCC no ambito do Curso de Enologia;

II. Promover a documentagao dos académicos referentes aos TCC’s;

I11. Promover o desenvolvimento da logistica dos membros da banca para a defesa do
Trabalho de Concluséao de Curso (TCC);

IV. Organizar as datas para realizacao das apresentacdes dos TCC’s.

V. Encaminhar os exemplares aprovados (impressos e digitalizados) a biblioteca do

campus, promovendo um banco de dados na area de Enologia.
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CAPITULO VI
DO PROFESSOR ORIENTADOR DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO (TCC)

Art. 7° - Entende-se por professor orientador, aquele vinculado ao quadro de docentes
da Comissdo de Curso de Enologia da UNIPAMPA.

Art. 8° - Ao orientador compete:

I. Orientar e estimular o académico na confec¢do da Monografia ou artigo cientifico;

I1. Atuar juntamente com o académico no cumprimento dos prazos pré-estabelecidos;
I11. Compor banca com os demais professores e/ou participantes convidados;

IV. Proferir a escolha dos membros para compor a banca examinadora e informar a

coordenagdo de TCC juntamente com o titulo da Monografia do TCC (Anexo 02);

Art. 9° - Cada professor orientador podera orientar, a cada semestre, no maximo 04
(quatro) académicos. O académico serd responsavel em convidar o(s) professor(es) a
orienta-lo, mediante concordancia de ambos e entrega de termo de aceite a coordenagédo
de TCC (Anexo 03).

Art. 10° - O professor orientador deverd prestar orientacdo de acordo com o

comprometimento firmado junto a cada um dos académicos sob sua responsabilidade.

Art. 11° - Caso o professor orientador ou 0 académico julguem necessaria a substituicdo
da orientacdo, estes poderdo requeré-la por escrito junto a Coordenacdo de TCC
mediante justificativa plausivel.
81° A substituicdo de orientagdo somente podera ser solicitada caso 0 componente
curricular TCC néo tenha ultrapassado 30% da carga horaria exigida;
82° Os requerimentos serdo analisados pelas coordenagdes do curso e de TCC, que
poderdo deferir ou ndo o pedido de substituicdo da orientacdo. No caso de

indeferimento serd mantida a orientagéo.
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CAPITULO VII
DO ACADEMICO

Art. 12° - Entende-se por académico aquele aluno regularmente matriculado na

componente curricular TCC do curso de Enologia.

Art. 13° - Ao académico estagidrio compete, nas datas estipuladas pela coordenagéo de
TCC:

I. Escolher o orientador, dentre os professores do quadro do curso de Enologia ou
Tecnologia em Agronegécio da UNIPAMPA,;

I1. Encaminhar a carta de aceite do orientador a coordenacdo de TCC (Anexo 03);

I11. Elaborar e defender o TCC perante a banca examinadora;

IV. Ser pré-ativo e atender com pontualidade e assiduidade os prazos e normas
estipulados pela coordenacéo de TCC e coordenagéo de curso;

V. Manter elevado padrdo de comportamento e de relagcbes humanas condizentes,
baseados na ética profissional;

VI. Informar imediatamente ao orientador e a coordenacdo de TCC qualquer fato que
possa resultar no cancelamento do trabalho;

VII. Elaborar a Monografia ou artigo cientifico em conjunto com o respectivo
orientador, devendo a Monografia ou artigo cientifico ser apresentada a banca

examinadora em data e local determinados pela coordenacéo de TCC,;

SECAO 11

DA OPERACIONALIZACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
(TCC) EM ENOLOGIA

CAPITULO |
DA MATRICULA

Art. 14° - O académico deverd matricular-se em TCC em Enologia no periodo

estabelecido no calendario académico da UNIPAMPA.
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CAPITULO II
DA FREQUENCIA

Art. 15° — O componente curriculares TCC dar-se-4 a partir do momento da matricula.
Para efeito de aprovacdo em TCC é necessaria a frequéncia minima de 75% (setenta e
cinco por cento), a qual sera avaliada (Anexo 04) e enviada pelo professor orientador a
Coordenagéo de TCC em data fixada pela mesma.

SECAO llI

CAPITULO |
DA ELABORACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Art. 16° - A estrutura do TCC (Monografia ou artigo cientifico) deverd seguir as
normas estabelecidas no Manual de Normas de Trabalhos Académicos da UNIPAMPA.

Art. 17° — Em data estipulada pela Coordenacdo de TCC o académico devera entregar
04 (quatro) copias impressas e encadernadas da Monografia ou artigo cientifico
acompanhadas do Termo de Responsabilidade de entrega do TCC (Anexo 05) assinados
pelo professor orientador. Apos a aprovacdo pelas Coordenac6es do Curso e de TCC, 0s
exemplares serdo encaminhados com antecedéncia de 15 dias aos membros da banca
examinadora, para avaliagdo.
81° As cdpias da Monografia ou artigo deverdo ser analisadas e deferidas ou ndo
para a apresentacao oral pela banca examinadora, ap0s o prazo maximo de 07
dias de recebimento.
82° Quando indeferido o texto da Monografia ou artigo, as correcdes deverao ser
indicadas pelo examinador e corrigidas pelo académico em prazo méaximo de
07 dias.
83° Ap0s as correges, cabera ao orientador e a Coordenacdo de TCC o deferimento
Ou ndo para a apresentagéo oral.
84° Atrasos de até 3 (trés) dias na entrega dos documentos acima serdo punidos com
perda de 2,0 (dois) pontos na nota de apresentacao e superiores a trés dias com
impossibilidade de apresentacdo do TCC a banca Examinadora e consequente

reprovacao no componente curricular TCC.
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Art. 18°- A data de defesa do TCC em Enologia junto a banca examinadora sera fixada
com, no minimo, quinze dias de antecedéncia, exceto em situagBes especiais de
necessidade de mudanca de data.
81° O académico poderad requerer um novo prazo para defesa perante a banca
examinadora, por motivo considerado legalmente justificado, o qual sera
analisado pelas Coordenagdes de Curso e de TCC.
82° A defesa do TCC em Enologia devera acontecer até o fim do periodo letivo
corrente em que 0 académico estiver matriculado.
Art. 19°- A banca examinadora sera composta por no minimo 03 (trés) membros, sendo
integrantes o professor orientador e 02 (dois) professores e/ou profissionais convidados,
além de 01 (um) membro suplente escolhido entre os docentes do Curso de Enologia da
UNIPAMPA.
81° O professor orientador presidira a banca examinadora.
§2° O professor orientador indicard os membros da banca examinadora (Anexo 02).
83° Caso um membro efetivo da banca examinadora ndo se manifeste com relacdo a

participacdo, 0 mesmo sera automaticamente substituido pelo suplente.

Art. 20°- Apds a defesa oral e avaliacdo pela banca examinadora, as Monografias ou
artigos, se necessario, deverdo sofrer melhorias e ser reapresentadas no prazo maximo
de 07 (sete) dias. A versdo final, ja corrigida e revisada pelo orientador, devera ser
entregue em 01 (uma) via impressa, encadernada de forma padronizada, e 02 (duas) vias
digitalizadas (CD ou DVD em arquivo pdf) a Coordenagdo de TCC, juntamente com 02
(duas) copias impressas da Folha de Aprovacdo da Banca Examinadora (Anexo 06) e do
Termo de Responsabilidade de Entrega Final de Monografia (Anexo 07). A data fixada
para entrega devera ser rigorosamente respeitada.

Paragrafo Unico - A versdo final devera ser entregue a Coordenacio de

TCC para posteriormente ser encaminhada a biblioteca do campus Dom

Pedrito.

Art. 21°- No caso de atraso na entrega da versdo final da Monografia, o académico
deverd encaminhar um requerimento, solicitando nova data de entrega, acompanhado de

justificativa. Os requerimentos serdo analisados pelas Coordenacdes do Curso e de TCC
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e, no caso de indeferimento, o académico ndo tera os créditos da componente curricular

validados até que a entrega seja efetivada.

CAPITULO II
DA AVALIACAO

SUBSECAO |
ASPECTOS GERAIS

Art. 22°- A avaliacdo do TCC em Enologia serd realizada por intermédio de:

I. Cumprimento dos prazos e normas pré-estabelecidas;
Il. Avaliacdo e defesa formal da Monografia ou artigo cientifico perante banca
examinadora;

I11. Entrega dos exemplares com as devidas corre¢des, quando cabiveis.

SUBSECAO II
DOS CRITERIOS DA AVALIACAO

Art. 23° A avaliacdo do TCC sera realizada Banca Examinadora, mediante critérios
estabelecidos no Anexo 08, sendo atribuidas notas de 0,00 (zero) a 10,00 (dez) em cada
um dos itens e por cada um dos componentes. Os pesos estdo distribuidos de acordo
com o estabelecido no Anexo 08.

Paragrafo Unico - A nota final do académico sera estabelecida pelas

médias das notas atribuidas por cada um dos componentes da banca examinadora.

Art. 24°- Na apresentacdo oral da Monografia, o académico estagiario terd um minimo
de 20 (vinte) minutos e um maximo de 30 (trinta) minutos para expor sinteticamente o0s

topicos desenvolvidos no trabalho.

Art. 25° Cada membro da banca tera no maximo 15 (quinze) minutos para inquirir o

académico sobre a Monografia apresentada e o académico tera no maximo 15 (quinze)
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minutos para responder ao questionamento de cada membro da banca, podendo ser em
forma de didlogo com duracdo total de 30 minutos.
Paragrafo Unico — Ao término dos questionamentos efetuados ao
académico, cada membro da banca examinadora fara a avaliacdo individual
do trabalho escrito e da apresentacdo em sessdo secreta, atribuindo uma nota
de 0,00 (zero) a 10,00 (dez), e cabera ao presidente da banca divulgar a
média das avaliacGes e consideracdes.

Art. 26°- Apo0s a realizacdo das corre¢cdes sugeridas pela banca a Monografia ou artigo
devera ser apreciada novamente pelo professor orientador que a encaminhard a
Coordenacéo de TCC acompanhada do Termo de Responsabilidade de Entrega Final de

Monografia.

Art. 27°- Para efeito de avaliagdo em TCC considera-se aprovado o académico que

alcancar:

I. No minimo 75% de frequéncia nas atividades de TCC;
I1. Atingir a média final, minima, de 6,00 (seis) pontos.
Paragrafo Unico - Caso a média final seja inferior a 6,0 (seis) ele serd

reprovado e devera realizar novamente o componente curricular.

TITULO II
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 28°- Sdo nulos de pleno direito, os atos praticados com o intencional e inadvertido
objetivo de desvirtuar, impedir ou fraudar preceitos contidos neste regulamento, quando
ndo alicercados em norma juridica superior.
Paragrafo Unico — A execucdo do TCC (Monografia ou artigo cientifico) é
de inteira responsabilidade individual do académico, sendo vedada a
existéncia de terceirizacGes. Havendo comprovacdo e/ou tentativa de fraude,
0 académico automaticamente perde seus direitos na componente curricular

de TCC, sendo automaticamente reprovado. Em caso de constatagdo de
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fraude, a mesma serd imediatamente comunicada a Pro-Reitoria de

Graduacdo para que sejam tomadas as medidas cabiveis.
Art. 29°- No caso de académicos que venham transferidos de outras instituicdes para a
UNIPAMPA e/ou facam a op¢do de mudanca de curso de graduacdo, prevalecera o
regulamento de estagio do curso de Enologia.
Art. 30°- Os casos omissos neste Regulamento serdo discutidos na Comissédo de Curso

de Enologia.

Dom Pedrito, 18 de abril de 2013.

Professora Renata Gimenez Sampaio Zocche
Coordenadora do curso de Enologia
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ANEXO 2

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE APRESENTACAO DO TITULODO TCCE
INDICACAO DE MEMBROS PARA A BANCA EXAMINADORA

Eu, Prof,
orientador do(a) aluno(a) no

Trabalho de Conclusao de Curso intitulado

(13 2

sugiro

0s seguintes membros para a Banca Examinadora:
1°) Membro:

Instituicao:

Titulacdo:
2°) Membro:

Instituicdo:

Titulacdo:

3%  Membro: (suplente  —  OBRIGATORIO

PERTENCER A UNIPAMPA)
Instituicdo: UNIPAMPA campus Dom Pedrito
Titulacdo:
Dom Pedrito, de de20 .

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAO DE TCC
() DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAOQ DE TCC
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 03

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE ACEITE DE ORIENTACAO DE TCC

Eu, Prof. , aceito orientar

o(a) aluno(a) do Trabalho de

Concluséao de Curso de Enologia no Trabalho de Concluséo de Curso (Monografia ou artigo
cientifico) na area de conhecimento a seguir descrita ( )viticultura ( )enologia (

)agronegacio.

Dom Pedrito, de de 20 .

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAO DE TCC
() DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAOQ DE TCC
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 04

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DA FREQQENCIA DO TCC (MONOGRAFIA ou
ARTIGO CIENTIFICO) PELO ORIENTADOR

1. ALUNO E ORIENTADOR

ALUNO

ORIENTADOR

2. FREQUENCIA NO TCC: ( )_horas.

Dom Pedrito, de de 20

Assinatura do ORIENTADOR

Obs: Esta avaliacdo devera ser remetida a Coordenagdo de TCC na data estipulada EM
ENVELOPE LACRADO ou PESSOALMENTE PELO ORIENTADOR.

PARA USO DA COORDENACAO DE TCC
( ) DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGCAOQ DE TCC
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 05

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE RESPONSABILIDADE DE ENTREGA DO TCC

Eu, Prof. , certifico
gue o Trabalho de Conclusdo de Curso (MONOGRAFIA OU ARTIGO), em anexo, de meu
orientado (a) foi elaborado segundo as

normas da UNIPAMPA e estd devidamente corrigido por mim, podendo ser apresentado a

Banca Examinadora na data estipulada pela Coordenagdo de TCC.

Dom Pedrito, de de 20

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAO DE TCC
( ) DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENACAO DE TCC
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 06

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
CURSO DE BACHARELADO EM ENOLOGIA

FOLHA DE APROVACAO

Nome do Autor

TiTULO: subtitulo

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado como requisito parcial para obtencédo do titulo de Bacharel
em Enologia, pela Universidade Federal do Pampa.

Nome do Orientador e Titulagdo

Nome, titulacdo e instituicdo a que pertence

Nome, titulacdo e instituicdo a que pertence

Aprovado pela Comissdo de curso de Enologiaem _ / /20

Com a nota:

Prof. Dr. Fernando Zocche
Coordenagdo de TCC
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ANEXO 07

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE RESPONSABILIDADE DE ENTREGA FINAL DO TCC

Eu, Prof, , certifico

que a MONOGRAFIA ou ARTIGO CIENTIFICO de meu orientado (a)
intitulada

“ ” esta

devidamente corrigida segundo as sugestfes da Banca Examinadora, podendo ser

arquivada e depositada na biblioteca da UNIPAMPA campus Dom Pedrito.

Dom Pedrito, de de 20 .

Assinatura do Orientador Assinatura do académico

PARA USO DA COORDENACAO DE TCC
() DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAOQ DE TCC
Enologia - UNIPAMPA

ANEXO 08
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FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DA BANCA EXAMINADORA

ACADEMICO:

ORIENTADOR:

TITULO DO
TRABALHO:

AVALIADOR:

AVALIACAO DA PARTE ESCRITA (NOTA de 0 a 10) (Peso = 5) NOTA:

1. Adequacdo as normas da UNIPAMPA (2,5)

Profundidade e dominio do tema (2,5)

2.
3. Atualidade (2,5)
4. Justificativa e problemas abordados (2,5)

EXPOSICAO ORAL (NOTA de 0 a 10) (Peso = 5) NOTA:

1. Clareza, seguranca e capacidade de sintese da exposic¢éo (3,0)

2. Dominio do tema na exposicao (3,0)

3. Dominio do tema nos questionamentos (3,0)

4. Manuseio e utilizacdo dos recursos audiovisuais (1,0)

NOTA FINAL
| MEDIA FINAL: () aprovado () reprovado
OBSERVACOES:
Aprovado pela banca avaliadora com a nota: em / /20
Aprovado pela Coordenacdo de TCC em Enologia em: / /
Orientador Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAOQ DE TCC
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 3: NORMAS PARA ESTAGIOS OBRIGATORIOS NO AMBITO DO
CURSO DE ENOLOGIA DA UNIPAMPA

23/04/2013

Regulamentagéo da Componente
Curricular Estagio Obrigatorio do Curso de
ENOLOGIA da Universidade Federal do

Pampa

A Comissdo de Curso de Enologia, reunido em sessdo ordinéaria € no uso de suas

atribuicoes legais;

CONSIDERANDO que o curso de Bacharelado em Enologia é o primeiro do género
no Brasil;

CONSIDERANDO que nao hé previsdo legal para carga horaria minima para o curso
de Bacharelado em Enologia;

CONSIDERANDO a necessidade de realizagdo de estdgio obrigatorio para

integralizacdo das componentes curriculares do curso;

RESOLVE:
Art. 1° - As atividades da componente curricular Estagio Obrigatério do curso de
Enologia da Universidade Federal do Pampa observardo as normas e os procedimentos

contidos no anexo desta regulamentacéo.

Art. 2° - Esta regulamentacdo entrara em vigor na data da sua aprovacdo, revogando-se

as disposicBes em contrario.

Professora Renata Gimenez Sampaio Zocche

Coordenadora do curso de Enologia
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ANEXO 1

REGULAMENTO DA COMPONENTE CURRICULAR ESTAGIO
OBRIGATORIO NO AMBITO DO CURSO DE ENOLOGIA DA UNIPAMPA
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TITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS
CAPITULO |
DA COMPONENTE CURRICULAR ESTAGIO OBRIGATORIO EM
ENOLOGIA

Art. 1° - Este regulamento objetiva propiciar as linhas mestras de informacéo,
orientacdo, assisténcia, execucdo e avaliacdo da componente curricular Estagio

Obrigatorio, imprescindivel a formacdo do Bacharel em Enologia.

Art. 2° - O Estagio Obrigatorio do Curso de Enologia da UNIPAMPA possui carga
horaria minima de 315 (trezentas e quinze) horas, sendo realizado no ultimo semestre do
curso, apds o académico ter cursado todas as componentes obrigatdrias, componentes
curriculares complementares e atividades complementares previstas no curso de
Enologia.

Art. 3° - O académico deve realizar matricula para Estagio Obrigatério em data prevista

no calendario académico.

CAPITULO 1
DOS REQUISITOS ESSENCIAIS PARA FORMAGCAO DO BACHAREL EM
ENOLOGIA

Art. 4° - O académico devera evidenciar, ao longo das atividades de estagio, as
atribuicBes do Endlogo, descritas no Artigo 4° da Lei 11.476/07, de 29/05/2007.

Art. 5° - Consideram-se atividades de Estagio Obrigatério:

l. Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, sensoriais e sanitarias
da uva;

Il. Executar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira;

1. Manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos

vitivinicolas;



VI.

VII.

VIII.

XI.

XIl.
XIII.

XIV.
XV.

XVI.

XVII.

XVIII.

XIX.

XX.

XXI.
XXILI.

155

Analisar os processos fisicos, quimicos, bioguimicos e microbiologicos
inerentes a moderna tecnologia de vinificacdo;

Aplicar a legislacéo vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;
Decidir e formular recomendacfes para o desdobramento satisfatorio de
todas as atividades técnicas na area de vitivinicultura;

Planejar e racionalizar operagOes agricolas e industriais correspondentes na
area vitivinicola;

Prestar assisténcia técnica e promover atividades de extensdo na area
vitivinicola;

Executar a determinacéo analitica dos produtos vitivinicolas;

Organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

Organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de
pesquisa e de fiscalizacdo na area da vitivinicultura;

Identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho;
Orientar e desenvolver projetos de producdo e comercializagdo de produtos
enoldgicos;

Exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;

Desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagdes
vitivinicolas;

Desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizacdo
das técnicas de elaboracéo de vinhos;

Atuar nas cantinas de vinificacdo, 6rgdos de pesquisa enoldgica e industrias
de bebidas, no controle e na fiscalizacdo de vinhos e derivados da uva e do
vinho;

Orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos
de melhor produtividade e qualidade;

Prestar assisténcia técnica na utilizacdo e na comercializacdo de produtos e
equipamentos técnicos enolégicos;

Orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas
para elaboracdo de vinhos de melhor qualidade;

Controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da producéo vinicola;

Exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura.



156

CAPITULO 11l
DOS OBJETIVOS

Art. 6° - S0 objetivos do Estagio Obrigatorio em Enologia:

I. Permitir que o académico opte por sua futura &rea de atuacdo e empregue 0S
conhecimentos construidos na préatica profissional;

Il. Articular atividades profissionais de ensino, pesquisa e extensdo, permitindo aos
académicos vivenciarem outras realidades de vida, bem como propiciar sua insercao
numa equipe de trabalho;

I1l. Trabalhar conhecimentos de modo interdisciplinar e permitir a pratica de seu
espirito critico e criativo na busca de solugbes observados na execucdo das
atividades técnicas;

IV. Dar oportunidade ao académico de desenvolvimento de uma atitude profissional e
ética, com respeito ao meio ambiente, a fim de propiciar, como cidaddo, o

desenvolvimento da sociedade onde se insere.

TITULO 11
DA ORGANIZACAO, ORIENTACAO, SUPERVISAO E
AVALIACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

CAPITULO |
DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Art. 7° - A estrutura organizacional do Estagio Obrigat6rio em Enologia envolve:
I. Coordenador de estagio;

I1. Professor orientador;

I11. Supervisor de estagio;

IV. Académico estagiario;

V. Banca Examinadora.

SECAO |
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DO COORDENADOR DE ESTAGIO

Art. 8° - Entende-se por Coordenador de Estagio, aquele Professor vinculado ao quadro
de docentes do Curso de Enologia da UNIPAMPA, indicado pela Coordenacgéo
Académica do campus (Resolucéo 29/2011 CONSUNI).
§ 1° - Serd indicado um vice coordenador, que assumird a Coordenacdo de Estagio
na auséncia do titular.
§ 2° - O mandato do coordenador e do vice coordenador terd a duracdo de dois (2)

anos, podendo ser reconduzido.

Art. 9° - Compete ao Coordenador de Estagio:

I. Coordenar, acompanhar e supervisionar todas as atividades de estagio obrigatorio no
ambito do Curso de Enologia;
I1. Demais atribuigdes estabelecidas na Resolucao 29, de 28/04/2011, do CONSUNI.

SECAO 11
DO PROFESSOR ORIENTADOR DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 10° - Entende-se por professor orientador, aquele vinculado ao quadro de docentes
do Curso de Enologia da UNIPAMPA.

Art. 11° - Ao orientador compete:

I. Avaliar e ajustar, juntamente com o supervisor e 0 académico estagiario, o respectivo
plano de estagio (Anexo 02) a ser desenvolvido;

Il. Orientar e estimular o estagiario na confeccdo do plano de estagio e do relatério de
atividades de estagio;

I11. Atuar juntamente com o estagiario no cumprimento dos prazos pré-estabelecidos;

IV. Contatar periodicamente o supervisor para se manter informado sobre o andamento
do estagio;

V. Emitir, no final do Estagio Obrigatorio, avaliacdo formal do estagiario sob sua
orientagdo, atribuindo-lhe uma nota de 0 (zero) a 10,0 (dez), de acordo com critérios

estabelecidos no Anexos 3;
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VI. Manter atualizada a documentacao de frequéncia do académico estagiario (Anexo 4)
junto & coordenacdo de estagio enviando-as ao Coordenador de Estdgios em data
estipulada pela Coordenagdo de Estagios ou sempre que solicitada;

VII. Encaminhar aos coordenadores de curso e de estagio solicitagdo de providéncias
académicas, administrativas e/ou disciplinares que se fizerem necessarias, por conta
do desenvolvimento das atividades de estagio sob a sua orientacéo.

VIII. Observar e atender as previsdes da Resolucéo 20, de 26/11/2010, que dispde sobre
Estagios de estudantes da UNIPAMPA.

Art. 12° - Cada professor orientador podera orientar, a cada semestre, no maximo 04
(quatro) académicos. O académico serd responsavel em convidar o(s) professor(es) a

orienta-lo (Anexo 05).

Art. 13° - O professor orientador deverd prestar orientacdo de acordo com o

comprometimento firmado junto a cada um dos académicos sob sua responsabilidade.

Art. 14° - Caso o professor orientador ou 0 académico julguem necessaria a substitui¢éo
da orientacdo, estes poderdo requeré-la por escrito junto a Coordenagdo de Estagio
mediante justificativa plausivel.
81° A substituicdo de orientagdo somente poderd ser solicitada caso o estagio nédo
tenha ultrapassado 30% da carga horaria exigida;
§2° Os requerimentos serdo analisados pelas Coordenacgdes do curso e de Estagio,
que poderdo deferir ou ndo o pedido de substituicdo da orientagdo. No caso de

indeferimento serd mantida a orientacéo.

Art. 15° - Caso o professor orientador e 0 académico estagiario julguem necesséria a
substituicdo do local de estagio, estes poderdo requeré-la por escrito junto a
Coordenacdo de Estagio mediante justificativa plausivel e com apresentacdo do novo

local de estagio e documentacao correspondente.
81° A substituicdo de local de estagio somente podera ser solicitada caso o estagio
ndo tenha ultrapassado 30% da carga horaria exigida e, em prazo maior,

somente por motivos excepcionais;
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82° Os requerimentos serdo analisados pelas Coordenagdes do curso e de Estagio,
que poderdo deferir ou ndo o pedido de substituicdo de local de estadgio. No
caso de indeferimento sera mantido o local.

SECAO llI
DO SUPERVISOR DE ESTAGIO

Art. 16° - Entende-se por supervisor de estagio, aquele profissional que recebera o
aluno no local de estagio e auxiliard na elaboracdo do programa de atividades,
monitorard o desenvolvimento do plano de estadgio e controlard a frequéncia do

académico estagiério.

Art. 17° - A supervisdo do estagio € obrigatdria e devera ser exercida, por profissional
capacitado com nivel de escolaridade superior a do estagiario, disponibilizado para este
fim, com as seguintes atribuicdes:

I. Preparar, avaliar e ajustar, juntamente com o orientador e o0 estagiario, o respectivo

plano de estagio a ser desenvolvido;

I1. Acompanhar, orientar e supervisionar tecnicamente o estagiario durante a realizacdo
do estégio;

I1l. Informar ao estagiario sobre a rotina administrativa, gerencial e operacional que
vigora na instituicdo e/ou empresa conveniada;

IV. Recomendar por escrito ao orientador do estdgio a sua interrupcdo, mediante
justificativa para tal medida;

V. Fornecer ao orientador informacbes sobre o andamento do estagio, solicitando
providéncias, de carater técnico ou disciplinar, sempre que julgue necessaria, dando
conhecimento sobre as mesmas ao estagiario;

VI. Seguir cada um dos objetivos propostos no plano de estagio elaborado
conjuntamente com o orientador e 0 aluno;

VII. Com base no plano de estagio, e no desempenho do estagiario nas atividades
desenvolvidas devera preencher as fichas de avaliagdo (Anexo 06) e de frequéncia e
carga horaria (Anexo 4) de estagio e encaminha-las ao coordenador de estagios via
estagiario(a), em envelope lacrado, indicando a sua aptidao para as finalidades desta

regulamentacéo;
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VIII. Dar ciéncia no relatorio das atividades desenvolvidas no periodo de estagio

confeccionado pelo estagiério.

SECAO IV
DO ACADEMICO ESTAGIARIO

Art. 18° - Entende-se por académico estagiario, aquele aluno regularmente matriculado

na componente curricular Estagio Obrigatorio no curso de Enologia.

Art. 19° - Ao académico estagidrio compete, nas datas estipuladas pela coordenagéo de
estagios:

I. Escolher o orientador, dentre os professores do quadro do curso de Enologia da
UNIPAMPA;

I1. Encaminhar a carta de aceite do orientador a coordenacdo de estagio (Anexo 05);

I1l. Encaminhar a documentacdo de aceite (Anexo 05) e de cadastro (Anexo 07) da(s)
instituicdo(Bes) e/ou empresa(s) a coordenacao de estagio;

IV. Providenciar a documentacdo necessaria, a seguir descrita: 01 (uma) foto 3X4,
copias do RG, CPF e realizar a inscricdo no Estagio Obrigatdrio (Anexo 08), elaborar o
relatdrio de atividades de estagio;

V. Formular junto ao orientador e ao supervisor de estagio o plano de atividades do
estagio e encaminhando-o a coordenacdo de estagios;

VI. Executar o plano de atividades de estagio proposto;

VII. Zelar pelos materiais e instalacdes utilizados nas instituicdes e/ou empresas;

VIII. Obedecer ao regulamento e hierarquia das instituicbes e/ou empresas, acatando as
decisbes e respeitando as necessidades de manutencdo de sigilo sobre assuntos
profissionais e/ou administrativos;

IX. Ser pr6-ativo e comparecer com pontualidade e assiduidade ao estagio, cumprindo
0s horarios pré-estabelecidos;

X. Manter elevado padrdo de comportamento e de relagbes humanas condizentes,
baseados na ética profissional;

XI. Informar imediatamente ao orientador e a coordenacgéo de estagio qualquer fato que
possa resultar no cancelamento de estagio;

XIl. Elaborar o Relatério das Atividades de Estagio, em conjunto com o respectivo

orientador;
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XI1I. Respeitar todos 0s prazos e normas estipuladas pela Coordenacao de Estagios.
XIV. Observar e respeitar as normas previstas na Resolucdo 20, de 26/11/2010, que
dispde sobre Estdgios de estudantes da UNIPAMPA e Resolucdo 29/2011 do
CONSUNI (Normas Académicas).

SECAO V
DA BANCA EXAMINADORA

Art. 20° - A banca examinadora sera composta por, no minimo, 3 (trés) professores ou

profissionais com nivel superior relacionados a area de Enologia.

Art. 21° - O professor orientador sera responsavel por elaborar a lista com os nomes dos
membros que compordo a banca examinadora do Estagio Obrigatorio do académico e
apresentar a Coordenacéo de Estagios do curso (Anexo 13).

§ 1° - O professor orientador presidira a banca examinadora.

§ 2° - O professor orientador promoverd a logistica dos membros da banca

examinadora, caso estes ndo pertencam a UNIPAMPA campus Dom Pedrito.

CAPITULO I
DO LOCAL DO ESTAGIO

Art. 22° - O Estagio Obrigatério em Enologia podera ser realizado tanto na
UNIPAMPA como em outras instituicbes ou estabelecimentos, publicos ou privados,
respeitando os critérios juridicos (celebracdo do Termo de Compromisso estabelecido
pela Divisdo de Estagios da UNIPAMPA) para realizacdo do estagio.
81° A escolha do local de estagio é de responsabilidade e consenso do académico,
do professor orientador e da coordenacdo de estagio, que apds o aceite sera
comunicado a coordenacdo do Curso de Enologia.
82° O Estégio poderéa ser desenvolvido em qualquer Estado da Federagdo, correndo
as despesas de transporte, hospedagem e alimentacao, a expensas do aluno ou da
empresa que aceitou o estagiario.
83° O aluno deve estar coberto pelo seguro contra acidentes pessoais, conforme
normas estabelecidas pela UNIPAMPA, cuja vigéncia devera ser coincidente

com a duracédo do estagio obrigatorio.
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84° O estagio obrigatorio podera ser desenvolvido em outro pais, desde que:

| — 0 aluno demonstre proficiéncia no idioma requerido pela Instituicdo de destino,
previamente ao deslocamento, mediante avaliacdo feita pela Comissdo do curso de
Enologia;

Il — os custos relativos ao deslocamento, seguridade, hospedagem e alimentacéo
corram a expensas do aluno;

Il — haja coincidéncia entre datas de realizacdo do estagio, fixadas pelo
Calendario Académico da UNIPAMPA, com aquelas oferecidas pela instituicdo
estrangeira;

IV — haja manifestacdo de aceite da institui¢cdo ou entidade de destino.

CAPITULO 11l
DA OPERACIONALIZACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO EM ENOLOGIA

Art. 23° - O Estéagio Obrigatério em Enologia devera ser desenvolvido individualmente
na modalidade de pratica ou teérico-pratica, tendo énfase na interdisciplinaridade,
aprendizagem e aprimoramento de seu espirito critico e criativo e habilidades de
lideranca e relacionamento interpessoal. O estagio devera ser apresentado e avaliado
através de folha de avaliacdo (Anexo 06) e de frequéncia (Anexo 04) emitida pelo
supervisor do estagio e pela avaliacdo do relatorio de atividades de estagio realizada
pelo orientador (Anexo 09). A entrega do relatorio devera ser acompanhada do termo de

responsabilidade de entrega assinado pelo orientador (Anexo 10);

O Estégio Obrigatorio em Enologia seré realizado em duas etapas:
I. A primeira etapa consiste em:
a. Consulta do estudante na busca de um professor para sua orientacdo (Anexo 05);
b. Apresentar para registro na Coordenacdo de Estagios do curso de Enologia um
projeto a ser desenvolvido ou plano de trabalho em estégio, devidamente aprovado
pelo docente orientador e pelo supervisor (Anexo 02);
c. Realizagdo da matricula (protocolo da UNIPAMPA) e da Inscrigdo (Anexo 08,

junto & Coordenacdo de Estagios) na componente curricular Estagio Obrigatério.
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d. Aceite do supervisor de estagio (Anexo 11) e cadastro do local (Anexo 07);
Il. Na segunda etapa, a ser desenvolvida no campo de estagio, serdo realizadas as
seguintes atividades:

a. Execucdo das atividades previstas no plano de estagio;

b. Confeccdo de relatorio das atividades realizadas durante o periodo de estagio.

Art. 24° - A operacionalizacdo do Estagio Obrigatorio dar-se-a observando-se:
I1. Matricula;

I1. Frequéncia;

I11. Sistemética de execucdo;

IV. Duracao e Concluséo.

SECAO |
DA MATRICULA

Art. 25° - O académico poderd matricular-se em Estagio Obrigatorio apos
integralizacdo de todos os créditos de componentes curriculares obrigatorias,
complementares e atividades complementares requeridos pelo curso de Enologia.

SECAO 11
DA FREQUENCIA

Art. 26° — Em Estagio Obrigatério o controle da frequéncia dar-se-a a partir do inicio do
estagio, mediante o encaminhamento do aluno ao local de estagio, portando Carta de
Apresentacdo (Anexo 12), o aceite do estagiario pela empresa (Anexo 11) e o Plano de
Estagio (Anexo 02). Para efeito de aprovacdo em Estagio Obrigatorio é necessaria a
frequéncia minima de 75% da carga horaria do estagio, a qual sera comprovada
mediante ficha de frequéncia e carga horaria (Anexo 04) preenchida pelo supervisor de
estagio.

Paragrafo unico — Tanto a folha de avaliacdo quanto a de frequéncia do

estagiario deverdo ser encaminhadas a Coordenagdo de Estagio até a data

estipulada, através do estagiario(a), em envelope lacrado.
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SECAO llI
DA SISTEMATICA DE EXECUCAO

Art. 27° - O Estagio Obrigatério em Enologia devera ser realizado nas areas que
contemplam os contetdos essenciais a formacao do Endlogo, sendo:

l. Viticultura;

I1. Enologia;

I11. Agronegdcio.

Art. 28° - O académico estagiario podera desenvolver o Estagio Obrigatorio em
Enologia no proprio 6rgao e/ou empresa em que trabalha, desde que:
Il. Seja aprovado pelo orientador, supervisor e pela coordenacdo de estagio, que

apos o aceite, sera comunicado a coordenacédo do curso;

Il. A empresa lhe ofereca condi¢bes necessarias para desenvolver o estagio, devendo

atender o artigo 19 desta resolucgéo;
Paragrafo unico — Caso o Estagio Obrigatério em Enologia venha a ser
desenvolvido no mesmo setor onde o académico exerce suas atividades
profissionais, deverd ter em vista modificagdes de suas atividades de rotina

que permitam a realizacdo e melhor aproveitamento do estagio.

SECAO IV
DA DURACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 29° - O Estagio Obrigatério em Enologia devera totalizar, no minimo, 315h
(trezentas e quinze horas).
81° O académico estagiario devera cursar no estagio obrigatorio um periodo de 6h
diarias e 30h semanais.
82° A carga horéria total do Estdgio Obrigatorio nas instituicbes e/ou empresas
podera ser cumprida em mais de uma instituicdo e/ou empresa, sendo que para tanto
a carga horéaria minima em cada 6rgdo devera ser 50% da carga horéria total do

estagio.
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Art. 30° - O periodo de realizacéo (inicio e término) do Estagio Obrigatdrio sera fixado
semestralmente pela Comissdo de curso de Enologia, por propositura da Coordenagéo
de Estagios.

CAPITULO IV
DO PLANO DE ESTAGIO OBRIGATORIO EM ENOLOGIA

Art. 31° - O plano de atividades do Estagio Obrigatorio (Anexo 02) em Enologia devera
ser desenvolvido preferencialmente e antecipadamente através das componentes
curriculares integradoras do curso (projetos articulados em viticultura, enologia e
agronegdcio), em parceria entre o estagiario, seu orientador e supervisor de estagio
tendo em conta a carga horéria e rotina de trabalho da instituicdo ou empresa. Devera
ser anexado a carta de anuéncia e dados da instituicdo ou empresa (Anexo 11) para que

seja elaborado o Termo de Compromisso de Estégio.

Art. 32° - O Termo de Compromisso de Estagio devera ser elaborado, conforme as
normas exigidas na Resolugdo 20/2010 (CONSUNI), e assinado pelo académico, pelo
Coordenador Académico do campus Dom Pedrito e pela unidade concedente do estagio

e entregue a Secretaria Académica do campus em 01 (uma) via impressa.

Art. 33° — O Estagio Obrigatorio em Enologia somente seré iniciado ap0s a aprovacgédo
do plano de atividades pela Coordenacdo de Estagios e comunicacdo a Coordenacgdo de
Curso.

Art. 34° - O plano de atividades podera ser rejeitado, em parte ou integralmente, quando
houver:

I1. Descumprimento das normas deste regulamento;
I. Auséncia de Termo de Compromisso entre a instituicdo e/ou empresa, o aluno e a
UNIPAMPA;
I11. Ambiguidade na sequéncia das a¢fes de campo;
IV. Incompatibilidade da area escolhida com as atividades programadas;
V. Inexisténcia de correlacdo com as atividades de campo, as habilidades especificas
inerentes a profissdo de Enodlogo mencionadas no Artigo 4° da Lei 11.476 de
29/05/2007.
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Art. 35° - O académico estagidrio que ndo apresentar o seu plano de atividade de
Estagio Obrigatério em Enologia dentro das normas estabelecidas sera considerado

reprovado em Estagio Obrigatorio, devendo cursa-la novamente.

CAPITULO V
RELATORIO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO

Art. 36° - A estrutura do Relatério devera obedecer ao modelo sugerido pela
Coordenagdo de Estagios e atender as normas estabelecidas no Manual de Normas de
Trabalhos Académicos da UNIPAMPA.

Art. 37° - Apds o término das atividades do estagio propriamente dito, o académico
estagiario devera entregar, na data estipulada pela Coordenagdo de Estagios, 03 (trés)
copias impressas e encadernadas do Relatério acompanhada do Termo de
Responsabilidade de entrega (Anexo 10) assinado pelo professor orientador e as folhas
de avaliacdo (Anexo 06) e de frequéncia (Anexo 04) assinadas pelo supervisor.

Paragrafo Unico: a folha de avaliacdo do estagio pelo supervisor deve estar
presente no relatério do estagio (art. 5° 82° da Resolucdo 20, de 26/11/2010 do
CONSUNI).

Art. 38°- No caso de atraso na entrega do Relatério de estagio, o académico devera
encaminhar um requerimento, solicitando nova data de entrega, acompanhado de
justificativa. Os requerimentos serdo analisados pelas Coordenagdes do Curso e de
Estagio e, no caso de indeferimento, o académico serd considerado reprovado em

Estagio Obrigatorio.

CAPITULO VI
DA AVALIACAO
SECAO |
ASPECTOS GERAIS

Art. 39° - A avaliacdo do Estigio Obrigatorio em Enologia sera realizada por

intermédio de:
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I1. Cumprimento dos prazos e normas pré-estabelecidas;
Il. Fichas de avaliacdo do académico estagiario preenchida pelo supervisor e de
avaliacdo do relatorio preenchida pelo orientador;

I11. Avaliacdo pela Banca Examinadora.

SECAO II
DOS CRITERIOS DA AVALIACAO

Art. 40° - A avaliacdo do académico no Estdgio Obrigatorio sera realizada pelo
supervisor de estdgio com base nos critérios estipulados na Ficha de Avaliagcdo (Anexo
06) elaborada pela Coordenacdo de Estagio e aprovada pela Comissdo de Curso de
Enologia, pela avaliacdo do Relatério de Atividades de Estagio realizada pelo orientador
com base no Anexo 09 e pela Banca Examinadora, com base nos critérios estabelecidos
e descritos no Anexo 14.

Paragrafo Unico: seré atribuida em cada avaliagio nota de 0,00 (zero) a 10,00
(dez).

Art. 41° - A nota final do académico em Estagio Obrigatério sera de 0,00 (zero) a 10,00
(dez), sendo a média aritmética simples das notas atribuidas pelo supervisor do estagio
(Anexo 06), pelo orientador do estagio (Anexo 09) e pela Banca Examinadora (Anexo
14).

Art. 42° - Para efeito de avaliacdo em Estagio Obrigatério considera-se aprovado o
académico estagiario que alcancar:
I.  No minimo 75% de frequéncia nas atividades de estagio;
Il. Atingir a média final, minima, de 6,00 (seis) pontos.
Paragrafo Unico — Caso a média final seja inferior a 6,0 (seis) ele sera

reprovado e devera realizar novamente o Estagio Obrigatdrio.

TITULO 111
DAS DISPOSICOES FINAIS
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Art. 43° - S&o nulos de pleno direito, os atos praticados com o intencional e inadvertido

objetivo de desvirtuar, impedir ou fraudar preceitos contidos neste regulamento, quando

ndo alicercados em norma juridica superior.
Paragrafo Unico — A execucdo do Estagio Obrigatorio do Curso de
Enologia é de inteira responsabilidade individual do académico estagiario,
sendo vedada a existéncia de terceirizagdes. Havendo comprovacgdo e/ou
tentativa de fraude, o académico estagiario automaticamente perdera seus
direitos ao Estagio Obrigatdrio, reprovando na componente. Em caso de
constatacdo de fraude, a mesma serd imediatamente comunicada a Pro-

Reitoria de Graduacao para que sejam tomadas as medidas cabiveis.

Art. 44° - No caso de académicos que venham transferidos de outras instituicfes para a
UNIPAMPA e/ou facam a op¢do de mudanca de curso de graduacdo, prevalecera o

regulamento de estagio do curso de Enologia.

Art. 45° - Além deste regulamento deverdo ser observados e atendidos as normas
estabelecidas na Resolucdo 20, de 26/11/2010, que dispBe sobre Estagios de estudantes
da UNIPAMPA e Resolucdo 29/2011 do CONSUNI (Normas Académicas).

Art. 46° - Os casos omissos neste Regulamento e nos Regulamentos citados no Art. 45°

serdo discutidos na Comissdo de Curso de Enologia.

Dom Pedrito, 16 de julho de 2013.

Professora Renata Gimenez Sampaio Zocche
Coordenadora do curso de Enologia



ANEXO 2

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacdo de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

PLANO DE ESTAGIO
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1 — Académico:

2 — Orientador:

3 — Supervisor:

4 — Data do Estagio | Inicio: Término:

Carga Horéria Prevista: | MENSAL: TOTAL:

5 - Descricdo da Instituicdo e do sistema de producédo ou atividade principal:

6 - Descricdo da rotina de atividades em que o estagiario estara envolvido:

7- Objetivos do Estagio:
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, de de 20

(local e data)

Supervisor Orientador

Estagiario

PARA USO DA COORDENACAO DE ESTAGIO
( ) DEFERIDO

( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAO DE ESTAGIO
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 3

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacao de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO PELO
ORIENTADOR

1. ALUNO E ORIENTADOR

ALUNO

ORIENTADOR

2. CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS PROPOSTOS NO PLANO DE ESTAGIO
(Atribuir notas de 0 a 10)

EMPENHO NO CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS:

QUALIDADE DO RELATORIO: CONTEUDO:

FORMATACAO:

RIQUEZA DE DETALHES:

CUMPRIMENTO DOS PRAZOS:

MEDIA

MEDIA GERAL DA AVALIACAO

, de de

Assinatura do ORIENTADOR

Obs: Esta avaliagdo devera ser remetida a Coordenacdo de Estagios na data estipulada EM
ENVELOPE LACRADO ou PESSOALMENTE PELO ORIENTADOR.
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ANEXO 4

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de TCC do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DA FREQUENCIA DO ESTAGIARIO PELO SUPERVISOR

FOLHA DE FREQUENCIA E CARGA HORARIA

Periodo:

Nome do Estagiario:

Empresa/Instituicao:

Supervisor(es):

Total Total
Comparecimento Dias Horas
Entrada com atraso Dias Horas
Faltas Dias Horas
Saidas Autorizadas Dias Horas

TOTAL DE HORAS DE ESTAGIO REALIZADAS:

Observacoes:

. de de 20

Local do estagio

Supervisor
Assinatura e carimbo

Obs: Esta folha devera ser remetida a Coordenacgdo de Estagios da UNIPAMPA — Curso de
Enologia, até o primeiro dia Gtil do més subsequente ao més de término do estagio
juntamente com a folha de Avaliagéo.

PARA USO DA COORDENACAO DE ESTAGIOS
( ) DEFERIDO

() INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAQ DE ESTAGIOS
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 5

FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito

Coordenacao de Estagio do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE ACEITE DE ORIENTACAO DE ESTAGIO
OBRIGATORIO

Eu, Prof. , aceito orientar
o(a) aluno(a) no Estagio
Obrigatdrio no Curso de Enologia na area de conhecimento a seguir descrita ( )viticultura
( )enologia ( )agronegdcio.

Dom Pedrito, de de 20 :

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAOQ DE ESTAGIO
( ) DEFERIDO
( ) INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAQ DE ESTAGIO
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 6

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

FOLHA DE AVALIACAO DO ESTAGIARIO PELO SUPERVISOR

1. ESTAGIARIO e SUPERVISOR

Estagiario

Local de estagio:

Supervisor

2. CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS PROPOSTOS (Atribuir notas de 0 a 10)

Aspectos técnicos:

Qualidade do trabalho:

Conhecimentos indispensaveis ao cumprimento das tarefas:

TEORICO:
PRATICO:
Cumprimento das tarefas:
Nivel de assimilacdo:
Assiduidade:
MEDIA

3. AVALIACAO FORMATIVA DO ESTAGIARIO  (Atribuir notas de 0 a 10)

Aspectos humanos e profissionais

Qualidade do trabalho

Relacionamento:

Frente aos superiores:

Frente aos subordinados:

Comportamento ético:

Comportamento disciplinar:

Merecimento de confianca:

Senso de responsabilidade:

Capacidade de organizacao:

Interesse pelas atividades desenvolvidas:

MEDIA

MEDIA GERAL DA AVALIACAO

Ap06s supervisionar 0 académico em
estagio obrigatorio na empresa, instituicdo ou
entidade :

considero-o ( )APTO () INAPTO para execucdo das atividades previstas em plano de

estagio.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Bacharelado em Enologia

4. OBSERVACOES GERAIS E SUGESTOES PARA MELHORIA DO ESTAGIO.

Local do estagio

Assinatura do Supervisor e Carimbo

Obs: Esta avaliacdo devera ser remetida & Coordenagdo de Estadgios da UNIPAMPA — campus
Dom Pedrito - Curso de Enologia, até o primeiro dia Gtil do més subsequente ao més de
término do estagio.
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FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacao de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia
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CADASTRO DE INSTITUICOES CONCEDENTES DE ESTAGIO

1. IDENTIFICACAO

INSTITUICAO:

RAMO DE ATIVIDADE:

Estabelecida a (ua,

avenida, etc).

NO

Cidade:

Estado:

CEP:

Caixa Postal:

Telefone:

Fax:

E-mail:

N° de Vagas:

Periodo:

2. ESPECIALIDADES:

( JVITICULTURA (

3. SUPERVISORES(AS)

)JENOLOGIA

(

) AGRONEGOCIO

Nome

Cargo

Tempo de experiéncia

4. CONDICOES EXIGIDAS DO(A) ESTAGIARIO(A)

CONDICOES

Sim

Indiferente

Habilitacdo de motorista

Condugco propria

Dominio de: Inglés

Espanhol

Qutro:

Entrevista prévia

Observacoes:




5. CONDICOES OFERECIDAS AO(A) ESTAGIARIO(A)

177

Condicoes

Sim

Bolsa-Auxilio

Valor da Bolsa

R$

Seguro contra acidentes pessoais

Diaria para estadia

Alojamento

Refeitorio na Empresa

Transporte

Ha necessidade de assinatura de Convénio para realizacao de estagios?

Resumo das principais atividades a serem desenvolvidas e/ou acompanhadas pelo estagiario:

de

Local do estagio

Responsavel pelo preenchimento
c/ carimbo
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ANEXO 8

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

INSCRICAO PARA ESTAGIO OBRIGATORIO

O(A)
académico(a)

cddigo de

matricula:

aluno(a) regularmente matriculado (a) no nono semestre do curso de Enologia, solicita de V.Sa.
inscricdo para realizacdo do Estagio Obrigatorio, sob orientacdo do(a) Prof(?):

conforme abaixo especificado:

12 Opcao:

Area:

Periodo:

Empresa:

Rua: |

CEP: | | Cidade: | | Estado:

Fone: | Fax: |

Supervisor:

E-mail:

22 Opcéo:

Area:

Periodo:

Empresa:

Rua: |

CEP: | \ Cidade: \ \ Estado: \

Fone: | Fax: |

Supervisor:

E-mail:

Dom Pedrito, de de 20

Assinatura do Aluno

Ciente e de Acordo:

Orientador
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FOTO
3X4

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito

Preencher: |

Data de Nascimento: |

Cidade: | Estado: |

R.G. n° | CPFn° |

N° da Apolice do Seguro de Vida

Companhia Seguradora (anexar
copia da Apdlice)

Endereco de Origem: |

Rua: [n° |

CEP | Cidade: | | Estado: |

Fone: | Fax: |

E-mail:

Em caso de acidente comunicar: |

Nome:

Fone: | Celular ou telefone 2: |

E-mail:

OBS.: 1- Anexar 01 foto 3x4
2 - Preencher e entregar a Coordenacao de Estagios na data estipulada.

PARA USO DA COORDENACAO DE ESTAGIO
( ) DEFERIDO

() INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAO DE ESTAGIO
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 9

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DO RELATORIO DE ATIVIDADES DE ESTAGIO PELO
ORIENTADOR

1. ALUNO E ORIENTADOR

ALUNO

ORIENTADOR

2. CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS PROPOSTOS NO PLANO DE ESTAGIO
(Atribuir notas de 0 a 10):

3. AVALIACAO DO RELATORIO (Atribuir notas de 0 a 10):

CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS PROPOSTOS:

QUALIDADE DO RELATORIO: CONTEUDO:

FORMATACAO:

RIQUEZA DE DETALHES:

CUMPRIMENTO DOS PRAZOS:

MEDIA

MEDIA GERAL DA AVALIACAO

. de de

Assinatura do ORIENTADOR

Obs: Esta avaliacdo deveré ser remetida a Coordenacdo de Estagios na data estipulada, EM
ENVELOPE LACRADO ou PESSOALMENTE PELO ORIENTADOR.
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ANEXO 10

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacao de Estagio do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE RESPONSABILIDADE DE ENTREGA DO RELATORIO DE ESTAGIO

Eu, Prof. , certifico

que o0 Relatério de Estagio Obrigatério, em anexo, de meu
(a)

as normas da UNIPAMPA e estd devidamente corrigido por mim.

orientado

foi elaborado segundo

Dom Pedrito, de de 20

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAO DE ESTAGIO
( ) DEFERIDO

() INDEFERIDO

Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAO DE ESTAGIO
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 11

FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito

Coordenacao de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

Prezado Prof. Dr. Fernando Zocche
Coordenador de Estagios

Bacharelado em Enologia

Universidade Federal do Pampa - UNIPAMPA

Vimos por meio deste declarar que aceitamos o(a)

aluno(a) concluinte do
Curso de Enologia como estagiario(a) no periodo de a
num total de horas.

Aproveitamos a oportunidade para informar os dados para elaboragdo do
TERMO DE ESTAGIO entre

e a Universidade Federal
do Pampa - UNIPAMPA, para firmarmos este vinculo de cooperacdo mdtua. Para tanto
estamos abaixo repassando nossos dados:

Razdo Social:

Endereco:
Bairro: CEP:
Cidade: Estado:
CNPJ:

Telefone: () e-mail:
Inscricdo Estadual:
Inscricdo do Produtor:
Representado por:
Cargo do Representante:
Supervisor:
NUmero do Registro em conselho no:

Sem mais no momento,

Atenciosamente,

Assinatura e carimbo
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ANEXO 12

FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito

Coordenacéo de Estagios do Curso de Enologia

Prezado Senhor Supervisor,

Na condicdo de Coordenador de Estagios do curso de Enologia da
Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA encaminho em anexo as FOLHAS DE
FREQUENCIA E CARGA HORARIA e de AVALIACAO referentes ao estagio, as
quais deverdo ser preenchidas, assinadas, carimbadas e lacradas e enviadas a
Coordenacdo de Estagios até o 5° dia util do més de XXXXXX de 2015. Caso sejam
enviadas juntamente com o estagiario, favor colocé-las em envelope lacrado.

Aproveitamos para agradecer a oportunidade de estagio e solicitar que haja
bastante rigor no controle da assiduidade, dos horarios e das atividades a serem
cumpridas durante o estdgio. Qualquer problema deverad ser prontamente relatado a
coordenacdo de estagios para que as devidas providéncias possam ser tomadas,
inclusive até mesmo o cancelamento do estégio.

Sem mais no momento, agradecemos a colaboracdo e nos colocamos a
disposicdo para quaisquer esclarecimentos ou relatos de problemas que possam vir a
ocorrer durante o andamento das atividades do estagio, via e-mail:

fernandozocche@unipampa.edu.br ou através do telefone (0XX53) 32439539.

Atenciosamente,

Prof. Dr. FERNANDO ZOCCHE
COORDENACAO DE ESTAGIOS
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 13

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacao de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

TERMO DE APRESENTAGAO DO TiTULO DO RELATORIO DE
ESTAGIO OBRIGATORIO E INDICAGAO DE MEMBROS PARA
A BANCA EXAMINADORA

Eu, Prof,

orientador do (a) aluno (a) no

Estagio Obrigatorio de Curso intitulado

13 2

sugiro

0s seguintes membros para a Banca Examinadora:
1°) Membro:

Instituicao:

Titulag&o:
2°) Membro:

Instituicao:

Titulacdo:

3%  Membro: (suplente —  OBRIGATORIO

PERTENCER A UNIPAMPA)
Instituicdo: UNIPAMPA campus Dom Pedrito
Titulacdo:
Dom Pedrito, de de20 .

Assinatura do Orientador

PARA USO DA COORDENACAO DE ESTAGIOS
() DEFERIDO

() INDEFERIDO Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGAQ DE ESTAGIOS
Enologia - UNIPAMPA
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ANEXO 14

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Campus Dom Pedrito
Coordenacéo de Estagios do Curso de Bacharelado em Enologia

AVALIACAO DA BANCA EXAMINADORA

ACADEMICO:

ORIENTADOR:

TITULO DO TRABALHO:

NOME DO AVALIADOR:

AVALIACAO DA PARTE ESCRITA (NOTA de 0 a 10) (Peso = 5) NOTA:

5. Adequacdo as normas da UNIPAMPA (2,5)

Dominio técnico do tema (2,5)

6.
7. Atualidade (2,5)
8. Detalhamento técnico das atividades de estagio (2,5)

EXPOSICAO ORAL (NOTA de 0 a 10) (Peso = 5) NOTA:

1. Clareza, seguranca e capacidade de sintese da exposic¢éo (3,0)

2. Dominio do tema na exposicao (3,0)

3. Dominio do tema nos questionamentos (3,0)

4. Manuseio e utilizacdo dos recursos audiovisuais (1,0)

NOTA FINAL
| MEDIA FINAL:
OBSERVACOES:
Aprovado pela banca avaliadora com a nota: em / /20
Assinatura do Orientador Assinatura do Membro da banca Examinadora
Aprovado pela Coordenacédo de Estagios em Enologia em: / /

Prof. Dr. Fernando Zocche

COORDENAGCAO DE ESTAGIOS
Enologia — UNIPAMPA



