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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Professor(es): Adriane Luciana da Silva Titulagdo: Doutorado

Curso: Subsequente em AgroindUstria Turma: 3225 Periodo de Execucdo: Tarde

Componente Curricular/Disciplina: Tecnologia de Bebidas Oferta: () Anual ( x) Semestral Ano /Semestre: 2018.2

Quantidade de Horas Carda Horaria Total NUmero total de aulas
Teobrica Pratica g ( )Anual (x ) Semestral
40 h - 40
EMENTA

Controle e selecdo de matérias-primas; Controle de qualidade, processamento e armazenamento de bebidas naturais (agua mineral, agua de coco, sucos naturais e
concentrados, néctares), bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de frutas, cachaca e licores), infusdes e decocgdes (Cha e cafe) e bebidas refrescantes;
Rotulagem e legislacao.

OBJETIVOS

GERAL:

Saber sobre a qualidade da matéria prima de origem na elaboracdo de bebidas; - Conhecer as principais tecnologias de elaboracéo das principais bebidas; - Ter
conhecimento das legislacdes que se aplicam sobre a fabricacao das principais bebidas nao alcoolicas e alcodlicas.

ESPECIFICOS:

- Saber identificar os diferentes tipos de bebidas, através da sua classificacéo;
-Compreender as tecnologias de elaboracéo dos diferentes tipos de bebidas.




INSTITUTO FEDERAL DE INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

CAMPUS
PETROLINA ZONA RURAL

PROCEDIMENTOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:

CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrumentos e valores

02 |Apresentacdo da disciplina — definicdo de bebidas. Bebidas alcodlicas e nao| Exposicao dialogada pelolA avaliacdo serd através da
alcodlicas professor. participacdo dos alunos em sala de

02 |Agua — potavel, mineral, purificada e gaseificada. aula e nos laboratérios de

02 |Bebidas alcodlicas — fermentacéo alcodlica, Atividades orientadas. processamento, além de

02 Bebidas fermentadas — cerveja Trabalho em atividades, prova, o seminarios

02 |Bebidas fermentadas — vinho grupo. apresentados e relatorios de aula

02 |Bebidas fermentadas- vinho (continuagéo) tividades individuais. pratica e visita tecnica. Tanto 4

02 |Atividade em grupo sobre bebidas fermentadas prova quanto o seminario € 0s

02 |Prova sobre bebidas fermentadas Visita técnica. relatorios  apresentado valerao

02 |Bebidas destiladas — rum, tequila, grappa, brandy, aguardente, uisque 10,0 e cada atividade solicitada

02 |Bebidas destiladas — vodca, gim. Aulas praticas valera 0,2 pontos, em que serdo

02 |Atividade individual sobre bebidas destiladas somados a nota da prova ou

02 |Apresentacdes sobre bebidas destiladas rabalho. Caso o aluno ~obtenha

02 Bebidas ndo alcodlicas- sucos de frutas 10,0 em todag as aval!agoes, esta

02 Bebidas ndo alcodlicas — infusdes - chas e café pontuagdo sera desconsiderada

02 |Bebidas ndo alcodlicas — refrigerante

02 Visita técnica — escola do vinho IF: acompanhar a vinificacdo da uva

02 |Visita técnica — escola do vinho IF: acompanhar a vinificacdo da uva

02 |Pratica — elaboracdo de suco e néctar de frutas

02 |Pratica — elaboracdo de suco e néctar de frutas (continuacéo)

02 Prova ou semindrio sobre bebidas ndo alcodlicas

02—

Avaliacdo final
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