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Introducéo aos processos fermentativos. Preparacdo de bebidas a partir de vegetais; vinhos e cervejas. Preparacédo de bebidas fermentadas
do leite. Aulas Experimentais: Preparacao de cervejas e vinhos. Visita a industria de bebidas.

I. Objetivos

Capacitar o aluno compreender a origem e aplicagdo dos processos fermentativos na tecnologia de bebidas.
- Identificar os microrganismos fermentadores utilizados na producao de bebidas fermentadas;

- Caracterizar os diferentes processos de fermentacgéo;

- Identificar os produtos obtidos por fermentacéo;

- Identificar equipamentos utilizados nos processos fermentativos laboratoriais e industriais;

- Desenvolver em laboratério a tecnologia para produtos fermentados;

- Compreender os mecanismos bioquimicos na fermentacéo;

Il. Programa

Preparacéo de Bebidas a partir de vegetais: Vinhos e Cervejas
- Introducéo aos processos fermentativos;

- Legislacéo brasileira de bebidas fermentadas: Vinhos e Cervejas
- Producao de Cervejas

- Producéo de Vinhos e Espumantes

Preparacéo de Bebidas Fermentadas de Leite

- Legislagao brasileira de bebidas lacteas fermentadas

- Producéo do logurte

- Producéo de leite fermentado

- Outros fermentados lacteos.

Aulas Experimentais: Preparagéo de cervejas e vinhos.
Producéo de trés diferentes estilos de cervejas.

Produc¢éo de um vinho tinto e de um vinho branco.

Producéo de um fermentado de frutas gaseificado.

Visita Técnica.

Visita @ uma Empresa de Bebidas Fermentadas

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas com participacéo e discussdes mediadas pelo professor, utilizagédo de videos, Datashow, aulas experimentais com a
preparacdo de cervejas e fermentados de frutas (serdo 03 experimentos de 06 horas aulas cada. Serdo duas visitas em Indistrias de
Fermentados. Cada visita a Industria sera contabilizada 06 horas aulas). As visitas técnicas estdo condicionadas a disponibilidade de
transporte e recursos financeiros.

IV. Formas de Avaliacao

Seréo feitas trés (03) avaliagGes escritas em sala de aula. (50

da média final)

Trés seminarios (30

da média final)

Presenca nas aulas experimentais e visitas técnicas (20

da média final), sendo 10

para as aulas experimentais e 10

para a(s) visita(s) técnicas.

A recuperacéo sera feita em cima da avaliagdes escritas em sala de aula. O aluno que néo conseguir obter uma média final de 7,0 mas ficou
com a média entre 4,0 e 6,9 podera fazer recuperacao de uma ou das trés avaliagcdes que forma realizadas. Nao sera recuperada nota da(s)
prova(s) que ndo foram feitas.
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