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IIEnEY EAI-A
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
EMENTA

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 basicos na area de tecnologia de bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas, com destaque para aquelas
de maior importancia econdmica e social. Conhecer as diferentes matérias-primas utilizadas na elaboragéo de bebidas. Conhecer as
tecnologias de fabricagéo das principais bebidas. Avaliar a qualidade final dos produtos. Conhecer e identificar os principais defeitos nos
produtos. Conhecer a legislagao vigente.

Il. Programa

Introducéo a tecnologia de bebidas
Legislacéo brasileira de bebidas

Mercado brasileiro de bebidas
Consideracdes gerais sobre recepgéo, controle de matéria-prima, estocagem e processamento de bebidas.
Tecnologia de fabricagdo de refrigerantes
Histdrico e legislacéo especifica

Requisitos e caracteristicas dos refrigerantes
Recepcéao e controle da matéria-prima
Estocagem

Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados

Célculos de rendimento

Custos industriais

Controle na producéo de refrigerantes
Tecnologia da fabricacéo de sucos
Defini¢do, legislacéo, classificacéo e caracteristicas gerais
Recepcéo e controle da matéria-prima
Estocagem

Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados

Célculos de rendimento

Custos industriais

Embalagem e conservacao

Controle na produgéo de sucos

Subprodutos da indUstria de sucos
Tecnologia de bebidas estimulantes
Histérico, classificagdo, caracteristicas gerais
Beneficiamento: via Umida e via seca

Tipos de café

Recepcéao e controle da matéria-prima
Estocagem

Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados

Célculos de rendimento

Custos industriais

Processamento de café torrado, soltvel e liofilizado
Descafeinizagao do café

Composicao

Beneficiamento dos chas

Tipos de chas

Recepcéo e controle da matéria-prima
Estocagem

Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados

Célculos de rendimento

Custos industriais
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4.1.Café
4.2.Cha
Tecnologia de bebidas alcodlicas fermentadas
Cerveja: historico, legislagdo, matérias-primas, processamento, estocagem e conservagao
Vinho: composicdo, matérias-primas, vinificacéo, alteragdes do vinho, tipos de vinho: branco, composto, espumante, licoroso, tinto
Saqué: histérico, legislacéo, preparacéo do "koji"
Recepcéao e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Calculos de rendimento
Custos industriais
Tecnologia de bebidas fermento-destiladas
Destiladas: aguardente de cana, rum, uisque, conhaque, graspa, tequila
Destilo-retificadas: vodca, gim
Recepcéo e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Calculos de rendimento
Custos industriais
Tecnologia de bebidas por mistura
Licor
Bebidas mistas
Néctares de frutas
Recepcéo e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Calculos de rendimento
Custos industriais
Bebidas energéticas e isotnicas
Defini¢éo legal
Composicéo quimica
Recepcéao e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Célculos de rendimento
Custos industriais
Bebidas a base de soja
Consideragbes gerais e mercado
Recepcéao e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Calculos de rendimento
Custos industriais
9.1.Extrato hidrossoluvel de soja
Tecnologia do vinagre
Histérico, padronizagéo e legislacédo
Processos de fabricagdo
Tipos de vinagres
Recepcéo e controle da matéria-prima
Estocagem
Fluxograma de processamento
Equipamentos utilizados
Calculos de rendimento
Custos industriais
Préticas laboratoriais
Elaboragdo de bebidas
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Analises relativas a tecnologia de bebidas

lll. Metodologia de Ensino
Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagédo de quadro de giz, projetor multimidia, retroprojetor,
laboratérios. Eventualmente visitas técnicas poderéo ser realizadas para fixagao de conteudo.

IV. Formas de Avaliacdo
AvaliacGes escritas, eventualmente trabalhos em grupo e/ou individuais, seminarios, relatérios das aulas préaticas. Considerar-se-a também
a colaboragéo, o interesse e o retorno dos alunos.
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