ANEXO |

PROJETO DE CURSO DE POS-GRADUACAO LATO SENSU

1. IDENTIFICAGCAO DO CURSO

Especializagédo em Enologia
1.1. Nome do curso

1.2. Curso novo [x]sim [ 1ndo
1.3. Area do Conhecimento, 50702033 — Tecnologia de Bebidas (Ciéncia e Tecnologia de
segundo tabela CNPq Alimentos)

[http://www.capes.gov.br/avaliac
ao/instrumentos-de-
apoio/tabela-de-areas-do-
conhecimento-avaliacao]

1.4. Proponente Universidade Federal Do Pampa — Campus Dom Pedrito
1.5. Local de Execucao Dom Pedrito/RS

1.6. Universidade Federal Do Pampa

Instituicdes/Unidades

envolvidas

1.7. Coordenador e substituto Coordenador Marcos Gabbardo, Dr.
Coordenador subst. Rafael Schumacher, Dr.

1.8. Contatos esp.enologia@gmail.com

1.9. Website http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/espenologia/

1.10. Carga horéria total do curso [360h
(sem contar o TCC)

1.11. Ndmero de vagas ofertadas 30

1.12. Nimero minimo de 16
candidatos selecionados para
gue o curso seja ofertado.

Portadores de diplomas de ensino superior completo em &reas
1.13. Publico alvo afins & Enologia.

X) UNIPAMPA

1.14. Financiamento )
) EXTERNO:
)

NAO SOLICITA FINANCIAMENTO

(
(
(
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2. PROJETO DO CURSO

2.1. Objetivos e concepcao pedagdégica do curso
- Objetivo Geral:

Promover a formagéo de profissionais atuantes em producéo de uvas, vinhos e derivados de vinhos e
de areas afins, de modo que possam articular o conhecimento cientifico com o processo tecnolégico.

Objetivos Especificos:

e Contribuir para a geracdo de conhecimento para problemas tecnoldgicos através da pesquisa
cientifica e aplicada, seja na forma de produtos ou processos, ou na diferenciacédo tecnoldgica
ou por sinais distintivos de mercado;

e Ampliar a interacdo com o setor de uva e vinhos, bem como com 6rgéos regulamentadores e
fiscalizadores desse produto;

e Interagir com a cadeia do enoturismo, de modo a agregar tecnologia a este setor que esta
ligado diretamente como a vitivinicultura.

O Curso de Especializacdo em Enologia, em nivel de Pés-Graduacao lato sensu, terd duracao total de
18 meses, com 480 horas-aula obrigatoérias, executadas em periodos de 55 minutos (360 horas de
componentes curriculares obrigatdrias, mais 120 horas destinadas ao Trabalho de Conclusédo),
obedecendo as normas do Ministério da Educacéo (MEC) e da Universidade Federal da Pampa —
UNIPAMPA. Desta forma, considerando os periodos de 55 minutos, para que ndo ocorra prejuizo de
carga horaria, havera um acréscimo de uma hora aula aos sadbados pela tarde, totalizando cinco
periodos para este turno de trabalho. Além disso, havera acréscimo em carga horaria ndo presencial
para 0os componentes curriculares ofertados as sextas-feiras. Para isso, o curso sera realizado
preferencialmente a cada quinze dias nas sextas a noite e nos sabados pela manha e tarde, de forma
presencial, incluindo atividades a distancia.

O curso foi elaborado para ser executado em trés semestres, sendo que todos os componentes
curriculares serao obrigatérios e com 30 horas-aula cada um. No primeiro semestre, serdo ofertados os
seguintes componentes: “Seminarios: Experiéncias, Desafios e Perspectivas do Setor Vitivinicola”,
“Planejamento experimental e andlise estatistica”, “Maquinas e mecanizagéo na viticultura” e “Manejo
do vinhedo”. No segundo semestre, serdo ofertados os seguintes componentes: “Anélise sensorial e
territérios vitivinicolas”, “Tecnologia de vinhos tintos”, “Tecnologia de Espumantes” e “Tecnologia de
sucos de uva e de derivados de vinhos”. No terceiro semestre serdo ofertados os seguintes
componentes: “Monitoramento de qualidade: Avangos em técnicas analiticas para vinhos”,
“Desenvolvimento de novos produtos e processos em vitivinicultura”, “Gestdo, Marketing e
comercializagdo no setor Vitivinicola” e “Enoturismo”. Assim, deverdo ser cursadas, no minimo, 360

horas-aula, sendo que o trabalho de concluséo de curso nao faz parte da carga horaria minima.

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser elaborado individualmente pelo académico, sob
orientacao de um professor com tema voltado a Enologia, com carga hordaria de 120 horas. O trabalho
de concluséo de curso sera desenvolvido durante os trés semestres da especializa¢do, com carga
horaria de 45 horas no primeiro e no segundo semestre, e de 60 horas no terceiro semestre. A
redacéo devera ser em formato de artigo cientifico, a ser apresentado a revista técnico-cientifica
especializada. A defesa do TCC devera ocorrer obrigatoriamente até o final do terceiro semestre.




2.2. Justificativa e perspectivas

A atividade vitivinicola, a semelhanca de outras atividades agroindustriais, mudou drasticamente seu
perfil qualitativo e geografico. Mais detalhadamente, até praticamente 40 anos passados, a producéo
vitivinicola era quase que exclusivamente expressa na Serra Galucha — RS, onde se concentrava 93%
da area cultivada e 86% da producao de vinhos e derivados. Porém, a atividade vitivinicola mudou,
tanto na producdo de uvas, quanto nas acdes enolégicas, de marketing e na organizagdo do setor,
conforme monitoramento vitivinicola disponibilizado pelo IBRAVIN (Instituto Brasileiro do Vinho).
Assim, por exemplo, novas fronteiras foram testadas e foram validadas, como é o caso da Campanha
e Serra do Sudeste, todas no Rio Grande do Sul. Esses novos biomas se constituem, hoje, na maior,
area plantada de uvas para produgdo de vinhos finos, fora da Serra Galcha. E exatamente nal
Campanha Galcha, que esta localizada a UNIPAMPA de Dom Pedrito.

O setor da vitivinicultura vem se destacando como um dos mais promissores polos de
desenvolvimento, e a formacdo de recursos humanos especializados, bem como a geracdo de
tecnologia prépria, voltados a peculiaridades e especificidades do Bioma Pampa, € um dos principais
desafios propostos pelo Curso de Especializacdo em Enologia. Dentro de um contexto educacional de
forte demanda, este curso possui o compromisso de oferecer oportunidade de formacao 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 atuacéo, porém, uma analise dos dados demonstrados pelo
IBGE em 2010, mostram que 0s 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, Sao 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 davidas, uma forte demanda de ensino superior|
para os proximos anos, sendo que o Curso de Bacharelado em Enologia possui um inequivoco
potencial de interesse para a populagdo em geral e para o desenvolvimento regional.

O beneficio social e a contribuicdo para a industria e o desenvolvimento tecnolégico, com a formacao
de Especialistas em Enologia, deverdo ser decisivos para uma melhor qualificacdo do setor|
vitivinicola, aonde ha aproximadamente 600 vinicolas registradas no Brasil.

Considerando que a pesquisa cientifica e/ou tecnoldgica constitui-se, juntamente com a comunicagao
e trabalho com o setor vitivinicola, os alicerces do ensino, é imperativo que as universidades invistam
na verticalizacdo das formagfes académica e tecnoldgica. A importancia da criacdo da Especializagao
em Enologia é relevante tanto do ponto de vista de desenvolvimento da Instituicdo quanto para o setor
Vitivinicola nacional. Essa afirmativa é feita com base no fato de que essa formagdo vem
complementar, sem competicdo, com aquelas ja instituidas, com missdes distintas. Est4 se tratando
dos cursos de graduagdo em Viticultura e Enologia, Enologia, Engenharia de Alimentos, Quimica de
Alimentos, Agronomia. Da mesma forma, se constituird numa formacao tecnolédgica de alto nivel, em
uva, vinhos, derivados e gestdo do negdcio vitivinicola, inexistente no pais, vislumbrando no futuro a
proposicao de um curso de mestrado em Enologia, demanda essa existente no pais.

2.3. Perfil do egresso

- Quallificado e capacitado para o enfrentamento da problematica no setor vitivinicola, a fim de articular
o conhecimento cientifico basico em carater tecnoldgico-profissional, através de método cientifico;

- Com perfil empreendedor, capaz de visualizar inovacdo em produtos e processos enolégicos, numa
perspectiva de gestao e plano de negdcio;

- Voltado a geragédo de producao tecnolégica.




2.4. Publico alvo e demanda esperada

- Profissional (empresario, técnico de empresa, profissional liberal) atuante no setor vitivinicola, sejal
ele privado ou publico;

- Profissional que tenha identificado claramente um problema tecnol6gico (geracdo ou alteracdo de
produto, diferenciacéo de produto, alteragédo ou diferenciacdo de processo, otimizacdo de formulagdes
ou processos, certificacdo, prote¢do intelectual, outros) relevante a ser resolvido;

- Profissional que demonstre articulacéo cientifica e técnica capaz de dar suporte a execucdo do
projeto e elaboracado da dissertacdo sob a orientacdo de docentes do quadro permanente.

Formacdes de nivel superior previstas como provaveis demandadoras da formacdo no nivel de
Especializacdo em Enologia: Enologia, Viticultura e Enologia, Agronomia, Engenharia de Alimentos,
Quimica, Engenharia Quimica, Farmécia e Bioquimica, Quimica Industrial, Biotecnologia, Quimica de|
Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Biologia, Engenharia de Bioprocessos, Tecnologia em
Agropecuaria, Tecnologia em Horticultura, Tecnologia em Agroinddstria e areas afins.

2.5. Metodologia

- Serdo propostas, dentre outras, as seguintes atividades metodoldgicas: aulas expositivas e
dialogadas, seminarios, estudos individuais, estudos dirigidos em sala de aula e em campo, resolucéo
de problemas, trabalhos em grupo, e realiza¢éo do Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) no formato
de artigo.

- As unidades de apoio: Vinhedo Experimental, Laboratérios e vinicola experimental, serdo a base das
atividades praticas a serem desenvolvidas.

- Serdo também realizadas, de acordo com a determinag&o do docente e o planejamento dos planos
de ensino, atividades a distancia utilizando a plataforma Moodle.

2.6. Sistema de selecédo para ingresso

-1. Avaliagéo do Curriculo Lattes padrdo CNPQ ou Curriculo Vitae, com peso 5, conforme
distribuicdes de pontuagéo abaixo elencadas:

a. Graduacio (Area de Ciéncia de Alimentos: 30 pontos; Ciéncias Agréarias: 20 pontos: Demais
areas: 10 pontos);

b. Pés-Graduacéo Concluida (Area de Ciéncias de Alimentos: 3 pontos; demais areas: 2 pontos);
C. Congressos (apresentacao oral: 3 pontos; pdster: 2 pontos; participacao: 1 ponto);

d. Eventos (participagdo em simpdsio: 2 pontos; participagdo em palestras: 1 ponto; participagao

em workshop: 2 pontos; semana académica: participagdo: 2 pontos e organizacéo: 3 pontos); Eventos
(organizacdo eventos internacionais: 5 pontos; organizacdo eventos nacionais: 3 pontos; organizacao
eventos regionais: 2 pontos; organizacdo de eventos locais: 1 ponto.

e. Publicacdes (artigo completo publicado em periddico: 10 pontos; artigo completo publicado em
anais de eventos: 5 pontos, resumo expandido publicado em anais de eventos: 3 pontos; resumo
publicado em anais de eventos: 2 pontos);

f. Participagdo em Cursos (de 1 a 10 horas: 2 pontos, 11 a 20 horas: 3 pontos e mais de 20
horas: 5 pontos).

g. Experiéncia profissional na area (quatro pontos por ano até o limite de 10 anos).

3. Entrevista, com peso 5, a ser realizada presencialmente com o candidato avaliando-se o0s
seguintes critérios:

a. Experiéncias profissionais e/ou académicas na area da Especializagao: 3 pontos;

b. Expectativa do candidato com relagdo ao curso: 2 pontos;

C. Motivacédo e disponibilidade de tempo: 1 ponto;

d. Capacidade de elaborar uma proposta de trabalho para ser elaborada ao longo do curso: 4

pontos.




2.7. Sistemas de controle da frequéncia e avaliacdo do rendimento escolar

- A frequéncia sera aferida nos dias efetivos de aula e serdo langadas no Sistema GURI, num prazo
maximo de 10 dias ap0s a realizacdo da atividade, de forma a permitir o acompanhamento das faltas
pelos alunos.

- O rendimento escolar de cada atividade curricular sera aferido por meio de provas, trabalhos escritos,
seminarios e/ou outras formas de verificacdo de aprendizagem, de acordo com 0s seguintes conceitos:

I. A - 29,0 (excelente);

II. B - <9,0e 27,0 (satisfatoério);
lll. C > <7,0 e 26,0 (suficiente);
IV. D = < 6,0 (insuficiente);

V. F = infrequente.

Fara jus aos créditos os alunos que atingirem no minimo o conceito final C (suficiente), sendo condicéo
necessaria a presenca obrigatoria em 75% do total de horas efetivamente ministradas em cada
componente curricular.

Tera direito a um exercicio de reposicdo o aluno que, ndo tendo comparecido ao exercicio escolar
programado, comprove impedimento legal ou motivo de doenca, através de um atestado médico.

A plataforma Moodle sera utilizada para integralizacdo e complementacao de atividades e carga
horéaria. Se necessério, a plataforma Moodle podera ser utilizada para recuperagédo de aulas quando o
aluno justificar auséncia por motivo legal ou afastamento comprovado por atestado médico.




2.8. Formato de apresentacéo e avaliacdo do trabalho de concluséo

O Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser elaborado individualmente pelo académico, sob
orientacdo de um professor e sera voltado a Enologia. A redacdo devera ser em formato de artigo
cientifico, a ser apresentado a revista especializada.

O Trabalho de Concluséo de Curso sera apresentado e avaliado por banca examinadora, através de
exame final para verificagdo do rendimento escolar e obteng&o do conceito.

/A banca examinadora para o exame sera composta por quatro membros: o professor orientador, que
presidira a sessdo, e mais 2 (dois) professores da UNIPAMPA, ambos com titulagdo superior ao curso.
Em substituicdo a um desses dois professores indicados para a banca, podera ser convidado um
profissional da area, com titulagdo superior ao curso para a sua composi¢cdo. O quarto membro sera
um professor da UNIPAMPA com titulacdo superior ao curso, que sera indicado previamente como
suplente.

Para apresentacéo do Trabalho de Concluséo (exame final), devera o aluno, dentro dos prazos
estabelecidos, satisfazer os seguintes itens:

| - Ter integralizado a carga horaria total do curso de 360 horas aula em componentes curriculares.

Il - Ter o Trabalho de Conclusdo recomendado ao exame final no exame de qualificagdo, com parecer
do orientador destinado & comisséo de curso.

. A recomendacéo ao exame final do aluno pelo orientador sera formalizada junto a
Coordenacéo, sendo marcada a data da apresentacdo do exame final.

. A apresentacéo (exame final) do Trabalho de Conclusao seré feita publicamente, respeitando o
prazo maximo estabelecido na Resolucdo 62/2013, descritos a seguir:

. O prazo para entrega do Artigo cientifico é de, no maximo, seis (06) meses apds o Ultimo
componente curricular ser ministrado, seguindo normas apresentadas no Projeto do Curso.

. O prazo para a entrega do Trabalho de Conclusédo de Curso pode ser prorrogado por até mais

3 (trés) meses, sendo que essa prorrogacao deve ser solicitada a Coordenagéo do Curso com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do prazo normal.

. Para fins de apresentacdo do Trabalho de Conclusdo no Exame Final, o aluno devera
apresentar na Coordenac¢éo do Curso, no minimo, 03 (trés) exemplares impressos do mesmo, no
prazo minimo de 30 (trinta) dias antes da data de apresentacgéo.

. No julgamento do Trabalho de Concluséo, serd atribuido um dos seguintes conceitos: (A) -
Excelente; (B) - Satisfatorio (C) — Suficiente; (D) — Insuficiente ou (F) — Infrequente. A atribuicdo do
conceito Insuficiente (D) implicara o estabelecimento de novo prazo para reelaboracéo do Trabalho de
Concluséo, sem ferir 0 prazo estabelecido pelo Art. 20 da Resolucdo 62/2013. A comisséo de curso
marcara nova data de apresentagéo do Trabalho de Conclusédo e, em caso de novo conceito D o aluno
sera reprovado.

. Fica vedado & Coordenac¢éo do Curso de Péds-Graduacdo emitir qualquer tipo de documento
comprobatério de aprovacgéo do Trabalho de Conclusédo, antes da entrega do relatério final do
orientador e da entrega digital (CD), da verséo final, que obrigatoriamente sera 1 (um) artigo cientifico,
com comprovante de submissdo do mesmo a um periédico classificado pela CAPES.




2.9. Recursos

Estrutura fisica do Campus (sala de aula, vinicola e vinhedo experimentais e laboratérios).

Biblioteca do campus, que possui acervo suficiente para o curso, e mesmo assim realiza

frequentes aquisicBes de novas obras.

¢ Recursos tecnolégicos (Datashow, notebooks e diversos outros ja existentes, ndo havendo
necessidade de aquisicdo de novos equipamentos).

e Transporte oficial do campus para a realizacdo de visitas técnicas que serao em parceria com
algumas disciplinas do curso de Bacharelado em Enologia (previsdo de uma por semestre).

e A Unipampa ir4 prover os insumos béasicos: marcadores para quadro branco; folhas A4, pastas,
impress@es, canetas e diversos outros materiais.

e Recursos financeiros para transporte e diarias aos professores e profissionais convidados que

realizar@o palestras ao longo do curso. Trés palestrantes por semestre.




3. COMPOSICAO CURRICULAR

Médulo| Componente CH | CH CH | CH Docente (com IES Regi | Periodo
curricular M | P) | Ea |total | fitulaggoafrentedo | (camp|me de
D) nome) us) Execug
ao
01 Metodologia cientifica e24 30  |Dr. Vagner Brasil Costa  DP DE [2018/2
Seminarios: Dr. Rafael Schumacher
Experiéncias, Desafios
e Perspectivas do
Setor Vitivinicola
02 Planejamento 24 30  |Dr. Juan Saavedra del DP DE [2018/2
experimental e analise Aguila
estatistica Dra. Elizete Beatriz
Radmann
03 Méaquinas e 12 12 30  |Dr. Ulisses Frantz DP DE [2018/2
mecanizagéo na M.Sc. Wilson Valente da
viticultura Costa Neto
04 Manejo do vinhedo 15 (15 30  |Dr. Juan Saavedra del DP DE [2018/2
Aguila
Dr. Daniel Pazzini
05 Andlise sensorial e 12 12 30 |Dr. Rafael Schumacher |DP DE [2019/1
territérios vitivinicolas Dr. Marcos Gabbardo
06 Tecnologia de vinhos 24 30 |Dr. Marcos Gabbardo DP DE [2019/1
tintos Dr. Rafael Schumacher
07 Monitoramento de 12 12 30 Dra. Angela Rossi Marcon DP DE [2019/1
gualidade: Avancos em Dr. Rafael Schumacher
técnicas analiticas para
vinhos
08 Tecnologia de sucos de(12 12 30 Dr. Marcos Gabbardo DP DE [2019/1
uva e de derivados de Dr. Vagner Brasil Costa
vinhos
09 Tecnologia de 12 12 30 Dr. Marcos Gabbardo DP DE [2019/2
Espumantes Dra. Angela Rossi Marcon
10 Desenvolvimento de 24 30 Dr. Rafael Schumacher |DP DE [2019/2
novos produtos e Dr. Vagner Brasil Costa
processos em
vitivinicultura
11 Estratégias, Marketing 24 30 Dr. Rodrigo da Silva DP DE [2019/2
e comercializa¢do no Lisboa Dr. Vagner Brasil
setor Vitivinicola Costa
12 Enoturismo 12 12 30 |Dra. Angela Rossi Marcon [DP DE [2019/2
Dr. Vagner Brasil Costa
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TCC

120

120

Dr. Rodrigo da Silva
Lisboa

Dra. Angela Rossi Marcon
Dr. Vagner Brasil Costa
Dr. Juan Saavedra del
Aguila

Dr. Daniel Pazzini

Dr. Ulisses Frantz

M.Sc. Wilson Valente da
Costa Neto

Dr. Marcos Gabbardo
Dr. Rafael Schumacher

DP

DE

2018/2
2019/1
2019/2

Observacdes:

- Inserir quantas linhas for necessario;

- Os nomes devem estar completos e com titulagdo para consulta a plataforma Lattes;
- CH (T): carga horaria teérica;
- CH (P): carga horaria pratica;

- CH (EaD): carga horaria na modalidade ensino a distancia;
- CH total: carga horaria total do componente;
- IES: InstituicAo de Ensino Superior.




4. EMENTARIO (dispor na ordem dos médulos)

Nome do componente: Metodologia cientifica e Seminérios: Experiéncias, Desafios e Perspectivas do
Setor Vitivinicola

Modalidade*: Presencial (24h) EaD (6h)

Docente responsavel (com titulacéo): Vagner Brasil Costa, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulacdo): Rafael Schumacher, Dr.

Ementa: As ciéncias e a metodologia cientifica: conhecimento, ciéncia e senso comum. Natureza do
conhecimento cientifico. Caracterizagdo da pesquisa em Enologia. Metodologia do trabalho cientifico:
a problematizacao, elaboracéo de hipéteses, analise de resultados. Pesquisa bibliografica. Elaboracéo
do projeto e as fases da pesquisa: bases técnicas, praticas e tedricas. Andlise dos principais
problemas enfrentados pelo setor e as necessidades de solu¢éo tecnoldgica, propde um ciclo de
palestras e didlogos com profissionais atuantes no setor vitivinicola com vistas a identificacao das
suas oportunidades e seus desafios. Apresentacéo de seminarios pelos discentes da Especializagao
em Enologia, dando destaque a problemética de estudo do TCC.

Conteudo Programético:

Caracterizacéo da pesquisa em Enologia. Introdugéo a pesquisa cientifica e o método cientifico.
Projeto de pesquisa e monografia. Redagéo cientifica e preparacdo de documentos técnicos/artigos. A
vitivinicultura no Brasil, no Rio Grande do Sul e na Campanha Gatcha. Principais problemas na
elaboracéo de vinhos e derivados. Elaboracéo e avaliagdo de seminarios com vistas ao TCC.

Referéncias basicas e complementares

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

FLANZY, C. Oenologie, fondements sceintifiques et technologiques. 42 Edicdo. Franca: Technique &
Documentation, 1998.

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

SPECTOR, N. Manual para Redacdo de Teses, Projetos de Pesquisa e Artigos Cientificos. Editora
Guanabara Koogan, 2002. 176p.

FOUREZ, G. A construcéo das ciéncias: introducéo a filosofia e a ética das ciéncias. Sao Paulo:
Editora da UNESP, 1995.

ARAUJO, C. R.L.; MARQUES, D. C.. Manual de Normalizag&o de Trabalhos Académicos: conforme
normas da ABNT. 4.ed. - Bagé: Universidade Federal do Pampa, 2016

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informac&o e documentacao - referéncias -
elaboracdo: NBR 6023. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

Nome do componente: Estatistica Geral

Modalidade*: Presencial (24h) EaD (6h)

Docente responsavel (com titulagcao): Dr. Juan Saavedra del Aguila

Docente(s) colaboradores (com titulacdo): Dr2 Elizete Beatriz Radmann




Ementa: Introducdo. Somatérias. Organizacéo de dados. Medidas de tendéncia central. Medidas de
Variabilidade. Probabilidade. Variaveis aleatorias discretas. Variavel aleatoria continua. Inferéncia
Estatistica. Analises de Regresséo e Correlacao lineal simples. No¢8es basicas de Estatistica
Experimental.

Conteudo Programatico: Estatistica Descritiva. Conceitos basicos (populacéo, parametro populacional,
amostra, estatistica). Classificagao das variaveis aleatorias (qualitativa, ordinal e quantitativa).
Construcdo de tabelas, graficos e distribuicao de frequéncias. Medidas de tendéncia central (média,
mediana, moda) e disperséo (variancia, desvio padréo, coeficiente de variacao) para dados agrupados
em classe. Probabilidade: definicdo, conceitos e teoremas. Probabilidade condicional. Independéncia
de eventos. Distribuicdes de probabilidade. Variaveis aleatérias discretas e continuas. Funcao de
densidade. Esperanca matematica: definicdo e teoremas. Momentos; média e variancia; covariancia.
Distribuicdo Binomial: definicdo, média e variancia. Distribuicdo de Poisson: definicdo, média e
variancia. Distribuicdo Normal: definicdo, média e variancia. Distribuicdo normal reduzida. Uso de
tabelas no célculo de probabilidades. Aproximac¢éao da distribuicdo normal através da distribuicdo
binomial. No¢des de amostragem. Distribuigbes amostrais. Inferéncia Estatistica: Estimagéo e testes
de hipoteses. Distribuicdes t, F e Qui-quadrado. Tabelas de Contingéncia. Teste de x2. Distribui¢éo
amostral de propor¢des. Teste para propor¢cdes. Regressédo Linear simples. Correlacdo. Nogdes
bésicas de Estatistica Experimental.

Referéncias basicas e complementares:

ANDRADE, D.F. e OGLIARI, P.J. Estatistica para as ciéncias agrarias e bioldgicas com nocdes de
experimentacgéo, 32 edi¢do. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2013, 478p.

BANZATTO, D.A. e KRONKA, S.N. Experimentac¢édo agricola. FUNESP, Jaboticabal, 2010. 249 p.

BARBIN, D. Planejamento e Andlise Estatistica de Experimentos Agronémicos. Editora Midas,
Arapongas, PR, 2003

BUSSAB, W. Estatistica Basica. Edi¢cdo Saraiva, SP, 62 Edi¢cdo. 2009. 500 p.

FERREIRA, P.V. Estatistica Experimental Aplicada a Agronomia, EDUFAL, Maceié, 2003
NOGUEIRA, M.C.S. . Estatistica experimental aplicada a experimentacao agrondmica. DME/ESALQ .
Piracicaba. 1994. 230p. SAS Institute Inc. SAS/STAT User's Guide, Version G, Fourth Edition, volumes
1e 2, Cary, NC. 1994.

PIMENTEL-GOMES, F. GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a experimentos agrondmicos e florestais.
Exposicdo com exemplos e orientagdo para uso de aplicativos. FEALQ, Biblioteca de Ciéncias
Agrarias "Luiz de Queiroz", vol. 11 - Piracicaba, 2002, 309 p.

SOUZA, G. S. Introducao ao Modelo de Regressao Linear e Ndo-Linear. Servico de Producgéo e
Informacdo. EMBRAPA, Brasilia, DF, 1998.

Nome do componente: Maguinas e mecanizagao na viticultura

Modalidade*: Presencial (12h), Pratica (12h) EaD (6h)

Docente responsavel (com titulagao): Ulisses Frantz, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulacdo): Wilson Valente da Costa Neto, M. Sc.

Ementa:

Sistemas motomecanizados e o processo de mecaniza¢ao agricola racional e seguro. Principios de
fisica aplicados a mecanizac¢éo agricola. Fundamentos do gerenciamento de operacgdes agricolas.
Nog0Oes sobre tratores e motores de uso agricola. No¢des sobre maquinas, implementos e
ferramentas para preparo do solo, adubacéo, implantacéo do cultivo e tratamentos culturais. No¢des
sobre maquinas, implementos e ferramentas para a colheita e transporte da uva. No¢des de
ergonomia e seguranca em operagdes agricolas. Principios de viticultura de preciséo e suas
tecnologias.




Conteudo Programatico:

Sistemas motomecanizados. Processo de mecanizacao agricola. Principios de fisica aplicados a
mecanizacgédo agricola. Andlise operacional, custos e planejamento de operagdes agricolas. Maquinas
e implementos para preparo de solo. Maquinas, implementos e ferramentas para distribuicéo de
fertilizantes. Maquinas, implementos e ferramentas para implantacdo do cultivo. Maquinas,
implementos e ferramentas para o cuidado, manejo, producao e protecdo da videira. Maquinas,
implementos e ferramentas para a colheita e transporte da uva. Principios de ergonomia e seguranca.
Principios de viticultura de precisdo. Novas tecnologias utilizadas em viticultura de preciséo.

Referéncias béasicas e complementares

HIDALGO, F.C.; HIDALGO, J. T. Tratado de Viticultura. v. 1. Madrid: Mundi Prensa, 42 Ed. [revisada e
ampliada], 2011.

HIDALGO, F.C.; HIDALGO, J. T. Tratado de Viticultura. v. 2. Madrid: Mundi Prensa, 42 Ed. [revisada e
ampliada], 2011.

NIEMANN, G. Elementos de maquinas. Sao Paulo, SP: Edgard Blucher, c1971. v.2.
SILVEIRA, G. M. Os cuidados com o trator. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2001. 309 p.

SILVEIRA, G. M. Maquinas para plantio e conduc¢éo das culturas. Vigosa, MG: Aprenda Fécil, 2001.
334 p.

IIDA, I. Ergonomia: projeto e producdo. 2 ed. Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, c2005. xvi, 614 p.

Nome do componente: Manejo de vinhedos

Modalidade*: Presencial (15h) e Pratica (15h)

Docente responsavel (com titulagdo): Dr. Juan Saavedra del Aguila

Docente(s) colaboradores (com titulacéo): Dr. Daniel Pazzini Eckhardt

Ementa: Eco fisiologia da Videira. Sistemas de Produgéo: Convencional, Agroecoldgico, Organico,
Biodindmico e Natural. Estudo das respostas da videira em producao e qualidade enoldgica
considerando, de forma, basica, o0 manejo adotado ao vinhedo. Detalhamento, com enfoque na
experiéncia pratica, do manejo para se adequar as respostas fisioloégicas e o incremento de qualidade
a uva produzida. Equilibrio produtivo. Atualidades em sistemas de conducéo e poda

Conteudo Programatico: Introducéo: Historia e Importancia da Vitivinicultura no Brasil. Solo como ser
vivo. Zoneamento Edafoclimaético da Videira. Instalagcao e Plantio da Videira. Botanica e Morfologia da
Videira. Fisiologia da Videira: desenvolvimento da planta e produgdo. Técnicas Culturais na Videira:
Poda, conducdo e irrigacéo. Pragas e Doencas. Colheita, pés-colheita e comercializa¢éo (uva de
mesa). Sistemas de produc¢éo convencional e ndo convencional de Videira. Custo de producédo. Novas
tecnologias. Nog8es béasicas de Agroecologia.




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

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

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

BUENO, V.H.P. Controle Biol6gico de Pragas. Editora UFLA, 2009. 430p.
KUHN, G.B. Uva para processamento: Produ¢do. Embrapa, 2003. 134p.
MANICA, |.; POMMER, C.V. Uva. Cinco Continentes, 2006. 185p.
NACHTIGAL, J.C.; MAZZAROLO, A. Uva. Embrapa, 2008. 202p.
www.ibravin.org.br

www.agricultura.gov.br
www.periodicos.capes.gov.br

www.cnpuv.embrapa.gov.br

Nome do componente: Analise sensorial e territérios vitivinicolas

Modalidade*: Presencial (12h), Préatica (12h) e EaD (6h)

Docente responséavel (com titulagdo): Marcos Gabbardo, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulacéo): Rafael Schumacher, Dr.

Ementa: Tépicos em andlise sensorial de vinhos. Elementos de analise sensorial: analise visual,
olfativa, gustativa e tatil. Anélise sensorial dos seguintes produtos: espumante meétodo tradicional,
espumante método Charmat, espumante Moscatel, vinho branco aromatico, vinho branco nao-
aromatico, vinho rosado, vinho tinto (jovem), vinho tinto varietal, vinho tinto envelhecido sem carvalho,
vinho tinto envelhecido com carvalho. O panorama mundial do vinho: produgéo e consumo.
Caracterizagdo dos aspectos viticolas, enoldgicos e de mercado, dos principais paises produtores
mundiais de vinhos.

Conteudo Programatico: Técnicas de analise sensorial descritiva. Regides vitivinicolas do velho
mundo (Franca, Italia, Espanha e Portugal, etc.); Regides vitivinicolas do novo mundo (Chile, EUA,
Africa do Sul, Argentina, etc.); Regibes vitivinicolas emergentes; Regides vitivinicolas brasileiras
(Serra Gaucha, Serra do Sudeste, Campanha Gaucha, Planalto Catarinense; Vale do Sao Francisco,
etc.).

Referéncias basicas e complementares JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 6°
edicdo. Rio de Janeiro. 2008. 400p.

ALBERT, A.Z. O admiravel nhovo mundo do vinho e as regides emergentes. 3° edi¢do. Editora Senac.
Séo Paulo. 2006. 286p.

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

Grande Larousse do Vinho. Editora Lafonte. Sdo Paulo. 2012. 526p

Nome do componente: Tecnologia de vinhos tintos

Modalidade*: Presencial (24h) EaD (6h)

Docente responsavel (com titulacdo): Marcos Gabbardo, Dr.




Docente(s) colaboradores (com titulagc&o): Rafael Schumacher, Dr.

Ementa: Maturagcdo da Uva e Operacdes Pré-fermentativas. Tipos e gestdo da maceracao:
remontagens, temperatura, tempo, oxigénio e insumos. Maturacao do vinho: emprego do carvalho e
suas alternativas, evolucdo aromética e estabilizacdo. Protocolos de vinificacdo segmentados por
tipologia de produto. Enologia de preciséo. Biotecnologia.

Contetdo Programatico: Técnicas de acompanhamento da maturacao fendlica das uvas.
Fermentadores inovativos. Técnicas de maceracao. Maturacao do vinho tinto. Barricas de carvalho e
alternativos. Protocolos de vinificacdo por tipologia de produtos. Gestéo bhiotecnolégica dos vinhos
tintos. Manejo do oxigénio. Produtos inovativos.

Referéncias basicas e complementares:

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

HERNANDEZ, MANUEL RUIZ, La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola / 2. ed. Madrid -
ESP: AMV ediciones, 2002. 355 p. :

GIRARD, Sylvie, Vinhos do mundo / S&o Paulo: Larousse, 2008 159 p.:

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

Nome do componente: Monitoramento de qualidade: Avangos em técnicas analiticas para vinhos

Modalidade*: Presencial (12h), Pratica (12h), EaD (6h)

Docente responsavel (com titulagdo): Angela Rossi Marcon, M. Sc.

Docente(s) colaboradores (com titulag&o): Rafael Schumacher. Dr.

Ementa: Métodos oficiais de analise. Cromatografia gasosa. Cromatografia liquida. Espectrofotdmetro
de massa. Espectrofotdmetro UV/VIS. Novas técnicas de analises. Represséo as fraudes. Padrdes de
identidade e qualidade. Fichas de andlise sensorial.

Conteudo Programatico: Padrdes de identidade e qualidade. Analises enolégicas do vinho, analise das
substancias volateis do vinho e derivados, analise de componentes ndo volateis, técnicas especiais de
andlise de vinhos, painéis de degustacdo, critérios na degustacdo de brancos, tintos e espumantes,
andlises organolépticas, seguranga alimentar. Analises cromatogréaficas. Espectrofotometria.

Referéncias basicas e complementares:

BRASIL. Portaria n® 229 de 25 de outubro de 1988. Disponivel em:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLegislacaoFeder
al. Acesso em 19 abr. 2015.

. Decreto n°® 99.066 de 08 de marco de 1990. Regulamenta a Lei n°® 7.678 de 08 de
novembro de 1988 que dispde sobre a produgéo, circulacdo e comercializagdo do vinho e derivados
da uva e do vinho. Disponivel em: <www.agricultura.gov.br>. Acesso em 16 mar. 2015.

RANKINE, B. Manual Practico de Enologia. Editorial Acribia, S. A. Zaragoza, 1989.

Nome do componente: Tecnologia de sucos de uva e de derivados de vinhos

Modalidade*: Presencial (12h), Pratica (12h), EaD (6h)



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

Docente responsavel (com titulagédo): Marcos Gabbardo, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulag&o): Vagner Brasil Costa, Dr.

Ementa: Principais variedades destinadas a producédo de suco de uva. Legislacdo sucos de uva.
Processos de extracdo de suco de uva. Propriedades funcionais e nutracéuticas do suco de uva.
Destilados de origem vinicola, bebidas alc6olicas obtidas por mistura com vinho ou derivados da uva e
vinhos licorosos. Oleo de semente e taninos enolégicos. Vinagres e seus processos.

Conteudo Programatico:

Variedades americanas e hibridas para processamento de sucos; Leis e decretos que regem a
producéo do suco de uva; diferentes métodos de extragcao de sucos de uva. Composicgéo fisico-
quimica dos diferentes sucos de uva e sua importancia na alimentacéo. Processos de producéo,
maturacdo e envelhecimento das seguintes bebidas: Graspa, Brandy, Pisco, vinhos licorosos, cooler,
sangria, catuaba e etc. Subprodutos da cadeia vitivinicola. Elaboracao de vinagre balsamico de
Modena, vinagre de vinho e outros.

Referéncias basicas e complementares

BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria N° 55, de 27 de julho de
2004. Complementacéo dos padrdes de identidade e qualidade do vinho e dos derivados da uva e do
vinho. Diério Oficial da Uni&o. Brasilia, 30 de julho de 2004, Secéo 1, p. 4.

DANI, C.; OLIBONI, L. S.; HENRIQUES, J. A. P.; SALVADOR, M. Suco de Uva: componentes e
beneficios para a saude. Bento Gongalves, 2011, disponivel em
http://www.grapejuiceofbrazil.com/secao.php?pagina=7. Acesso em agosto de 2017.

GUERRA, C.C.; BITARELO, H.; BEN, R.L. Sistema para Elaborac¢éo de Suco de Uva Integral em
Pequenos Volumes: Suquificador Integral. Documentos n°96, Bento Goncalves, p. 32, 2016.
EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA, iniciando um pequeno grande negocio
agroindustrial: processamento de uva: vinho tinto, graspa e vinagre / Brasilia, DF: Embrapa
Informacdo Tecnoldgica, 2004. 158 p. :.

Nome do componente: Tecnologia de espumantes

Modalidade*: Presencial (12h), Pratica (12h), EaD (6h)

Docente responsavel (com titulagédo): Marcos Gabbardo, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulac&o): Angela Rossi Marcon, M Sc.

Ementa:

Espumantizacdo, Métodos: tradicional, Charmat e Asti. Envase técnico e conserva¢éo do produto.
Maturacao sobre borras finas. Qualidade aromatica e sua melhoria através de ferramentas
tecnoldgicas. Produtos inovadores. Elaboragéo de vinhos base espumantes. Conservagéo de mostos.

Conteudo Programatico: Produtos tradicionais: Prosecco, Cava, Sekt, Champagne e Asti, seus
processos de elaboragéo e caracteristicas tipicas. Métodos de elaboracdo de espumantes. Legislagéo
vigente. Insumos enolégicos. Maturagao e envelhecimento de espumantes. Microrganismos e suas
contribuicdes nas caracteristicas dos produtos finais.



http://www.grapejuiceofbrazil.com/secao.php?pagina=7

Referéncias basicas e 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

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.

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

Periédicos online www.periodicos.capes.gov.br

Nome do componente: Desenvolvimento de novos produtos e processos em vitivinicultura

Modalidade*: Presencial (12h), Prética (12h), EaD (6h)

Docente responsavel (com titulacdo): Rafael Schumacher, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulagéo): Vagner Brasil Costa, Dr.

Ementa.

Uso dos principios, estratégias, processos, ferramentas de apoio e modelos sistematizados para o
desenvolvimento de insumos enoldgicos e produtos derivados da uva e do vinho. Pesquisa e
desenvolvimento de novos insumos e derivados da uva e do vinho, diferenciados e/ou inovadores que
atendam as atuais demandas de mercado, de legislacéo, de otimizacdo de recursos e de adequacao
aos aspectos de qualidade. Destaque ao estudo de novos produtos em formas de apresentacao,
conservagdo e embalagens diferenciadas, ambientalmente sustentaveis, indulgentes, produtos com
potenciais funcionais e/ou para dietas especiais e/ou com sinais distintivos (Indicagdo Geogréfica de
Procedéncia, Denominacg&o de Origem, e-comerce, comeércio equitativo, certificagdo organica ou
biodindmica, agricultura familiar, dentre outros). Protecéo intelectual.

Conteudo Programatico: Diferenciacdo em vinhos: baixo uso de anidrido sulfuroso, vinhos
biodindmicos, vinhos naturais, leveduras ndo-saccharomyces, antioxidantes e estabilizantes inovativos
e gluten free. Diferenciacdo dos produtos: indicacdes geograficas, marcas coletivas, agricultura
familiar, certificacbes e embalagens. Legislacdo vigente e suas atualizagdes.

Referéncias basicas e complementares

Presidéncia da Republica: Casa Civil: Subchefia para Assuntos Juridicos; Lei 7678. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1980-1988/L7678.htm

TOGORES, JOSE HIDALGO, Tratado de enologia / 2. ed. Madrid - ESP: Ediciones Mundi-Prensa,
2011.2v.:

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA, iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial: processamento de uva: vinho tinto, graspa e vinagre / Brasilia, DF: Embrapa
Informagédo Tecnologica, 2004. 158 p. :.

Nome do componente: Estratégias, Marketing e Comercializagédo no Setor Vitivinicola

Modalidade*: Presencial (24h), EaD (6h)




Docente responsavel (com titulagéo): Rodrigo da Silva Lisboa, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulag&o): Vagner Brasil Costa, Dr.

Ementa: Entender o ambiente de marketing na vitivinicultura buscando compreender as tendéncias
associadas ao marketing no setor. Estudar as principais ferramentas para a realizacdo de Pesquisas
mercadolégicas no setor vitivinicola. Analisar e compreender o ambiente, as organizagfes e suas
estratégias com auxilio dos conceitos basicos de competicdo e competitividade. Fatores que afetam a
competitividade empresarial. Estudar as principais correntes de pensamento sobre a teoria da
estratégia, o mercado do vinho e as estratégias utilizadas.

Conteudo Programatico:

O ambiente de marketing da vitivinicultura;

Estratégias de marketing para o setor;

Plano de marketing;

Pesquisa de marketing e comportamento do consumidor,
Tendéncias associadas ao marketing na vitivinicultura.
Estudos de caso de empresas do setor vitivinicola.

O Marketing Estratégico

Pesquisa mercadoldgica no setor vitivinicola.

Planejamento estratégico de marketing para o agronegécio.
Desenvolvimento de pesquisas aplicadas ao contexto do setor.
Conceitos basicos sobre estratégia.

Principais correntes de pensamento sobre a teoria da estratégia.
Conceitos basicos de competicdo e competitividade.

Fatores que afetam a competitividade empresarial.

Ambiente competitivo, campos e armas da competicao.

O Mercado do vinho e as estratégias utilizadas.

O ambiente, as organizagfes e suas estratégias.

Referéncias basicas e complementares

BATALHA, M.O. Gestao agroindustrial. vol.3. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

CHIAVENATO, I. e SAPIRO A. Planejamento Estratégico: fundamentos e aplicacdes. Editora Elsevier,
Rio de Janeiro. 2003.

CONTADOR, J. C. Campos e Armas da Competicdo: Novo Modelo de Estratégia. Saint Paul Editora.
2009. 608p.

KOTLER, P. Administragdo de marketing. S&o Paulo: Atlas, 2009

MATTAR, FAUZE NAJIB, Pesquisa de marketing: execuc¢do, analise / 6. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2008. 2 v.

MEGIDO, J.L.T.; XAVIER, C. Marketing e agribusiness. Sao Paulo: Atlas, 2003, 358p.

MINTZBERG, H. AHLSTRAND, B. LAMPEL, J. Safari de estratégia: um roteiro pela selva do
planejamento estratégico. Porto Alegre: Bookman, 2000. 16- 25 p.

MINTZBERG, H. Ascenséo e queda do planejamento estratégico. Porto Alegre: Bookman

ROUZET, E; SEGUIN, G. El Marketing del vino: Saber vender el vino. Ediciones Mundi-Prensa, 2004
SLACK, NIGEL. Administracdo da producéo. / 3. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009. 703 p.
ZYLBERSZTAJN, D. NEVES, M. F. (coords). Economia e gestdo dos negdécios agroalimentares. SP:
Pioneira, 2000. 61-79 p.

Nome do componente: Enoturismo




Modalidade*: Presencial (12h), Pratica (12h), EaD (6h)

Docente responséavel (com titulagc&o): Angela Rossi Marcon, M. Sc.

Docente(s) colaboradores (com titulag&o): Vagner Brasil Costa, Dr.

Ementa: Importancia do enoturismo para o desenvolvimento das regifes vitivinicolas. Dificuldades na
implantacéo do enoturismo. Associacdes de produtores e o enoturismo. Indicacdes geograficas e o
enoturismo.

Contelido Programatico: Conceito de enoturismo. O vinho em perspectiva histérica. O enoturismo
como produto turistico. Motivacdes do consumidor do enoturismo. Enoturismo e o desenvolvimento
socioecondmico. Patriménio Cultural e sua relacdo com o Enoturismo. Descri¢cdo sobre o enoturista.
Rotas enoturisticas e enogastrondmicas. Caracterizagdo do mercado do Enoturismo em ambito
regional, nacional e internacional. Regides Vitivinicolas mundiais. Importancia das Denominagdes de
Origem e Indicacfes de Procedéncia no enoturismo.

Referéncias basicas e complementares:
DALLANHOL, E. B., TONINI, H. Enoturismo. Apeph, Sédo Paulo, 2012. 140p.

IBRAVIN. Diagndstico Enoturismo Brasileiro. Bento Gongalves, RS: IBRAVIN, 2013. Disponivel em:
http://www.ibravin.org.br/public/upload/downloads/1377631662.pdf

MACNEIL, Karen. Biblia do Vinho/ 4. ed. Rio de Janeiro. Ediouro Publica¢cfes. 2003. 800p.

ALBERT, Aguinaldo Zackia, O admiravel novo mundo do vinho e as regides emergentes. 32 ed.
Editora SENAC S&o Paulo, 2006. 286 p.

Nome do componente: TCC

Modalidade*: EaD

Docente responsavel (com titulacdo): Rodrigo da Silva Lisboa, Dr.

Docente(s) colaboradores (com titulagc&o):

Ementa:
Topicos relacionados a viticultura, enologia e agronegécio do vinho

Conteudo Programatico:
Discusséo sobre normas e tipos de TCCs
Trabalhos orientados pelos professores orientadores dos académicos.

Referéncias basicas e complementares

ARAUJO, C. R.L.; MARQUES, D. C.. Manual de Normalizac&o de Trabalhos Académicos: conforme
normas da ABNT. 4.ed. - Bagé: Universidade Federal do Pampa, 2016

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informagéio e documentacao - referéncias -
elaboracdo: NBR 6023. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

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 préatica da pesquisa. 15.ed.
Petropolis: Vozes, 1997.

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




Observacéo: inserir quantas linhas for necessério, mantendo uma linha em branco entre
cada componente curricular.

* Se presencial, a distancia ou ambos. No caso de atividades a distancia,
observar legislacéo pertinente.

5. ORCAMENTO E FONTES DE RECURSO

Informacdes financeiras expressas em Reais (R$)

Sugestao de Orgcamento

FONTE DO
DESPESAS DE CUSTEIO VALOR (R$) |E2R 585
DIARIAS NO PAIS
Diarias para Servidores Federais R$ 495,00 PROPPI
Diarias para demais Colaboradores R$ 495,00 PROPPI

Subtotal diarias

PASSAGENS E DESPESAS COM LOCOMOCAO

Passagens Rodoviéarias R$ 130,00 PROPPI

Passagens Aéreas

Subtotal passagens e locomog¢ao

TOTAL R$ 1.120,00 PROPPI

* Observagao: a execucdo do orgamento deve ser feita pelo setor administrativo do campus
proponente.



6. CRONOGRAMA FiSICO FINANCEIRO

Atividade Elemento de despesa Valor (R$) Data (més/ano)
Convidados externos Diéarias R$ 495,00 Dezembro/2019
para bancas de TCC
Visita Técnica Diarias R$ 495,00 Dezembro/2019
Convidados externos Passagem rodoviaria R$ 130,00 Dezembro/2019

para bancas de TCC

*Inserir quantas linhas for necessario

7. ANEXOS

Lista de anexos obrigatorios

1- Curriculo Lattes do Coordenador
2- Regimento do Curso




