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ESTUDO TECNICO PRELIMINAR
1. Indicacdo da Area Requisitante

Diretoria/Pro-Reitoria Requisitante

Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensao

Setor Requisitante

Departamento de Ensino, Pesquisa e Extensao

Servidores Responsdveis

Nome SIAPE CPF
Diretoria/Pro- _ .
o Cristiano Antonio Pochmann 1786657 | 969.051.070-34
Reitoria
Setor
Requisitante/Doce Eduardo Seibert 1545975
nte
Servidor Flavio José Pettenon 1900775 | 664.072.900-82
Administrativo

2. Descricdao da Necessidade

Tal encaminhamento se faz necessario para reposicdo do estoque de vinhos para as aulas de analise
sensorial da disciplina de Viticultura e Enologia do Curso de Engenharia Agrondmica. Degustar é provar
com atengdo um produto para apreciar suas qualidades, € procurar os seus defeitos, é realmente estudar,
analisar, definir e classificar um produto de acordo com suas caracteristicas organolépticas.

Todo produto pode ser submetido a uma analise através dos sentidos. Mesmo sem que as pessoas se
deem conta, em muitos momentos os instintos o levam a fazer isto. Ao olhar um produto, muitas vezes sédo
observados a cor, a forma, o cheiro, em busca de uma sensagao agradavel ou nao, que vai levando a uma
avaliagao deste produto. O mesmo acontece ao se analisar um vinho.

Quando se fala em analise sensorial de um vinho, esta se falando em uma avaliagdo através dos sentidos.
Dentro da analise sensorial do vinho sédo levados em consideragcéo o exame visual, o exame olfatério e o
exame gustativo. No exame visual sdo observados a limpidez, a transparéncia, o brilho, a viscosidade, a
presenca de gas e a cor. No exame olfatorio sao observados os aromas, sua qualidade e intensidade e a
classificagdo destes aromas em primarios, secundarios e terciarios. No exame gustativo sdo observados a
percepcao dos sabores e neste podem ser percebidos a presenga dos gostos, doce, salgado, acido,
amargo e umami. Também se observa o tato, através do corpo, da adstringéncia, do teor alcodlico, e do
equilibrio, e as sensacdes complexas como o retrogosto e a persisténcia. Tudo isto pode ser explicado aos
alunos de forma tedrica. No entanto, para uma boa analise, € preciso que a pessoa seja treinada para que
obtenha um maior poder sobre sua capacidade de percepgéo, e também para que saiba o que deve ser
observado numa degustacdo. Somente com as aulas praticas de analise sensorial que os alunos, com
orientagcéo, poderdo aprender e compreender o que estdo visualizando e sentindo ao olhar, cheirar e tomar
um suco ou vinho. E para estas aulas praticas é necessario ter os vinhos especificos para passar os
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ensinamentos necessarios.

Assim, para a qualificagao de um grupo em analise sensorial muito trabalho pratico & necessario, e este
trabalho pode trazer um diferencial aos alunos do Curso de Engenharia Agronémica do Campus Santa
Rosa do Sul, dentro da disciplina de Viticultura e Enologia. Nesta, o aprendizado de analise sensorial é
transmitido aos alunos de forma metddica, gradual e continua, e precisa ser praticado. Este conhecimento é
importante para a formagao profissional do engenheiro agronomo na area da viticultura, que cresceu muito
no Brasil nos ultimos anos, e necessita de profissionais capacitados para atuar em empresas e auxiliar o
produtor rural. Esta formagao junto com o conhecimento do manejo do parreiral e das diferentes cultivares
de uva, de seu ponto de colheita para cada tipo de produto ajudara o aluno do Campus Santa Rosa do Sul
a entrar neste mercado de trabalho, mais capacitado de o que outras Instituicdes, o que o ajudara a dar
uma melhor orientagao produtores.

Cabe salientar que a disciplina de Viticultura e Enologia e o conteldo de analise sensorial, em que sao
feitas diferentes aulas de analise sensorial, inclusive de vinhos, ndo tem por objetivo estimular o consumo
de bebidas alcodlicas, e sim, tem o objetivo de ensinar a arte de degustar vinhos e de conscientizar para o
consumo moderado e correto, sem excessos. Com base nisso, existem varios estudos que comprovam os
efeitos benéficos do consumo constante e moderado do vinho devido a presenca da substancia resveratrol
existente, principalmente, no vinho tinto, mas também no suco e na uva.

Nas aulas praticas serdo servidos para analise aproximadamente 50 mL de cada vinho, num total de 4
vinhos por aula, normalmente. Esta quantidade dara um volume total de 200 mL de vinho por aluno.
Segundo recomendagdes médicas sao recomendados duas tagas (150 mL cada) de vinho ao dia para
homens e uma e meia tagas ao dia para mulheres, estando os valores servidos dentro do que seria
recomendado para o consumo diario de vinho para homens e mulheres. Além disso, a disciplina tera até
seis aulas de analise sensorial, havendo a degustacao de vinhos em trés ou quatro aulas e estas estao
planejadas para ocorrerem de forma alternada as aulas teéricas. A ocorréncia das aulas e sua frequéncia
dependem é claro da disponibilidade dos vinhos.

Devido a isso, as aulas de analise sensorial nao tem o objetivo de incentivar o consumo de bebidas
alcodlicas, mas sim ensinar a degustar e, apreciando ou nao, permitir que os alunos adquiram
conhecimento para que, se for necessario, possam transmitir aos interessados os conhecimentos
adquiridos.

Um outro motivo para as aulas praticas de analise sensorial e a aquisi¢ao dos vinhos sao algumas
manifestagdes a favor da bebida como o projeto de lei de autoria do deputado Edinho Bez do PMDB de
Santa Catarina, que desde 2014 quer incluir vinho na cesta basica do brasileiro. Segundo o autor do
projeto, o vinho € considerado, em varios paises do mundo, como Espanha e Italia, um complemento
alimentar essencial. O autor do projeto cita que "O vinho é importante para a circulagéo, coracgao, pele, é
estimulante, entre outras vantagens como alimento". Até este momento o projeto nao foi aprovado, mas
sendo aprovado ou ndo, € importante ter mais pessoas com conhecimento sobre a degustagéo desta
bebida para poder ensinar a forma correta do consumo constante, mas moderado do vinho.

O papel da disciplina de Viticultura e Enologia torna-se mais importante pelo fato de haver poucas
instituicoes de ensino em que viticultura e enologia sdo ensinadas e talvez aulas de analise sensorial
ocorram. Dentro da matriz curricular dos Cursos de Engenharia Agronémica, poucos tem uma disciplina
com énfase em viticultura e enologia. Existem pelo Brasil instituicdes com cursos especificos na area de
Enologia como o Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia do Instituto Federal do Rio Grande do Sul
(IFRS) em Bento Gongalves, Assim, estando a disciplina de Viticultura e Enologia na matriz do Curso de
Engenharia Agronémica do Campus Santa Rosa do Sul, é importante dar a melhor formagao possivel para
os alunos do Curso, para que possam competir com os profissionais formados em outras instituicdes que
possuem uma énfase maior nesta area.

De acordo com o explicado acima, a aquisicéo dos vinhos listados nos orgamentos em anexo, visa viabilizar
as aulas de analise sensorial e permitir uma formagao adequada dos alunos nesta area. A aquisi¢do de
vinhos visa atender a demanda para atender o numero de alunos das turmas do Curso de Engenharia
Agrondémica. A compra se justifica devido a disciplina de Viticultura e Enologia que tem em sua ementa,
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constante no PPC do Curso, o conteido de analise sensorial. O conteddo de analise sensorial deve ser
apresentado e explicado aos alunos de forma tedrica e pratica. Estes estdo discriminados no conteudo
programatico apresentado e disponibilizado aos alunos e entregue a Coordenagéo do Curso de Engenharia
Agronémica.

Cabe salientar que a disciplina de Viticultura e Enologia e o conteudo de analise sensorial nao tem por objetivo
estimular o consumo de bebidas alcodlicas, e sim, tem o objetivo de ensinar a arte de degustar vinhos e de
conscientizar para o consumo moderado e correto, sem excessos.

3. Descri¢ao dos Requisitos de Contratagao

Aquisi¢ao de vinhos para a disciplina de Vitivinicultura e Enologia.

4. Levantamento de Mercado

O levantamento de mercado deu-se pela busca de or¢gamentos com lojas especializadas na
venda de vinho. Encaminhando-se deste modo os orcamentos para o setor administrativo
para analise e medidas cabiveis.

5. Descri¢do da Solugdo Como um Todo

A ordem de fornecimento(nota de empenho)sera enviada ao fornecedor com menor preco
eque tera prazo de 15 dias para envio dos materiais.

N3o ha nenhuma exigéncia, pois trata-se de bens comuns

6. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

ITEM DESCRICAO UNIDADE QTD Valor Total
1 Vinho branco de uva europeia, Unidade 6 R$ 419,40
Chardonnay, 750mL
2 Vinho branco de uva europeia, Sauvignon | Unidade 6 R$ 299,40
Blanc, 750mL
3 Vinho rosé de uva europeia, 750mL Unidade 6 R$ 419,40
4 Vinho tinto de uva europeia, Pinot Noir, unidade 6 R$ 479,40
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750mL

5 Vinho tinto de uva europeia, Cabernet unidade 6 R$ 419,40
Sauvignon, 750mL

6 Vinho tinto de uva europeia, Merlot, unidade 6 R$ 462,00
750mL

7 Vinho tinto de uva europeia, Alicante unidade 6 R$ 630,00
Bouschet ou Teroldego, 750mL

8 Espumante Moscatel, 750mL unidade 6 R$ 270,00

9 Espumante Rosé Brut, de uva Pinot Noir, | uridade 6 R$ 450,00
750mL

10 Espumante Brut, de uva Chardonnay, unidade 6 R$ 291,00
750mL

" Vinho licoroso, 500mL unidade 6 R$ 725,40

7. Estimativa do Valor da Contratacao

A estimativa do valor para Aquisicdao de Vinhos para a disciplina de vitivinicultura e enologia
do Campus SRS é de RS 4.865,40.

O valor previsto a ser investido estda embasado no menor preco levantado na pesquisa de
mercado realizada com as empresas do setor.

8. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solugdo

N3o se Aplica

9. Contratagdes Correlatas e/ou Interdependentes

Ndo ha aquisicbes que guardem relacdo e ou afinidade com o objeto da contratacdo
pretendida.

10. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

Busca-se com esta contratagao, manter e aprimorar as unidades de ensino e aprendizagem,
fornecendo condigdes de se realizar atividades praticas de ensino e pesquisa com
participacao efetiva dos estudantes dos cursos de Técnico em Agropecudria e Engenharia

Comissao responsavel pelos mapeamentos dos fluxos e padronizagdes
dos processos de aquisi¢cdes do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e
Tecnologia Catarinense.

e Portaria n° 22/2020 — PROAD! IFC, de 22 de maio de 2020
BEBE INSTITUTO FEDERAL Atualizagdo: Margo/2021

BE Catarinense




Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnoldgica

Ministério da Educacao

Instituto Federal Catarinense

Agrondmica, pés-graduagdo em producdo animal.

11. Resultados Pretendidos

Proporcionar condi¢Ges para a melhoria das disciplinas e aprendizado..

12. Providéncias a serem Adotadas

N3o ha providéncias a serem adotadas.

13. Possiveis Impactos Ambientais

pretendida.

N3o ha incidéncia de impacto ambiental para o IFC no que se refere a contratacao

14. Declaragao de Viabilidade

Preliminar.

Esta equipe de planejamento declara vidvel esta contratacdo com base neste Estudo Técnico

15. Responsaveis Pela Elaborag¢do do Estudo Técnico Preliminar

Administrativo

Nome Cargo/Func¢do SIAPE CPF
Cristiano Antbnio Diretor de Ensino
) . 1786657 969.051.070-34
Pochmann Pesquisa e Extensao
Setor .
o Eduardo Seibert 1545975
Requisitante/Docente
servidor Flavio José Pettenon 1900775 664.072.900-82

15.1 Aprovagdo da Autoridade Maxima
A Autoridade Maxima do Instituto Federal Catarinense — Campus Santa Rosa do Sul, no uso de

suas atribuicOes legais aprova o presente Estudo Técnico Preliminar.

Nome

Cargo/Fungdo

SIAPE

CPF

Jorge Luis de Souza
Mota

Diretor-Geral

2488615

782.827.567-68

[ ] ]
BEE INSTITUTO FEDERAL

BE Catarinense
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