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Recepcéo e controle da matéria-prima. Estocagem. Processamento Tecnologia de fabricagdo de refrigerantes. Tecnologia da fabricagdo de
sucos. Tecnologia de producéo de bebidas alcodlicas fermentadas, fermento-destiladas e por mistura. Preparo do café torrado e sollvel.
Fluxograma. Equipamentos. Célculo dos rendimentos. Custos industriais.

I. Objetivos

Adquirir conhecimentos tedricos e praticos na area de tecnologia de bebidas alcodlicas e ndo-alcoodlicas, com destaque
para aguelas de maior importancia econémica e social. Ser capaz de conhecer as diferentes matérias-primas utilizadas
na elaboragéo de bebidas, bem como, conhecer as tecnologias de fabricacéo das principais bebidas. Ainda, avaliar a

qualidade final dos produtos e identificar os principais defeitos das bebidas, e conhecer a legisla¢éo vigente pertinente.

Il. Programa

lintrodugéo a tecnologia de bebidas

Legislagéo brasileira de bebidas

Mercado brasileiro de bebidas

Consideracdes gerais sobre recepgéo, estocagem e controle de matéria-prima e etapas do processamento de
bebidas.

2. Agua Mineral e 4gua de coco

3.Tecnologia de fabricacao de refrigerantes

4.Tecnologia da fabricagéo de sucos

5.Tecnologia de bebidas estimulantes

5.1.Café

5.2.Cha

6.Tecnologia de bebidas alcodlicas fermentadas

6.1 Cerveja: histdrico, legislagdo, matérias-primas, processamento, estocagem e conservagao
6.2 Vinho: composigao, matérias-primas, vinificacéo, alterages do vinho, tipos de vinho: branco, composto,
espumante, licoroso, tinto

6.3 Saqué

7.Tecnologia de bebidas fermento-destiladas

7.1 Destiladas: aguardente de cana, rum, uisque, conhaque, graspa, tequila

7.2 Destilo-retificadas: vodca, gim

8.Tecnologia de bebidas por mistura

8.1 Licor

8.2 Bebidas mistas

8.3 Néctares de frutas

9.Bebidas energéticas e isotdnicas

10.Extrato hidrossoltvel de soja

11.Tecnologia do vinagre

12.Préticas laboratoriais

Elaboragéo de bebidas

Andlises relativas a tecnologia e qualidade de bebidas

lll. Metodologia de Ensino

Aulas teoricas dialogadas e aulas praticas. Podem ser realizadas visitas técnicas, além de seminarios e trabalhos individuais e/ou em grupos.
Recursos didaticos: quadro-negro e giz, multimidia e retroprojetor. Laboratérios para aulas praticas.

IV. Formas de Avaliacao

Realizagdo de provas téoricas, apresentacao de seminarios e/ou relatérios referentes as aulas praticas e visitas técnicas. Atividades
semanais.

Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliagcao para recuperagdo de rendimento, que contemplara os contetdos do referido
semestre. Média semestral = (nota semestral + avaliagdo de recuperagdo)/2.

Ob: A avaliagéo de recuperacgao de rendimento é facultativa aos alunos.
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