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EMENTA Tecnologia de Bebidas. Tecnologia de agua mineral, refrigerantes, cervejas,
aguardente e sucos de frutas. O mercado de bebidas no Brasil. Caracteristicas principais
dos equipamentos e dos processos de fabricacdo. Embalagens, legislagbes e cuidados
especiais do processo de produgdo. Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.
Fluxograma do processamento. Layout. EqQuipamentos empregados no processo produtivo.

OBJETIVOS

Conhecer os principais processos de fabricagdo de agua mineral, seus pontos de
controles e etapas mais criticas do fluxograma para a seguranca e qualidade.
Principais operagbes utilizadas em tecnologia de frutas (sucos, néctar, polpas),seus
pontos de controles e etapas mais criticas do fluxograma para a seguranca e
qualidade.

Conhecer os principais processos de fabricacdo de refrigerantes, seus pontos de
controles e etapas mais criticas do fluxograma para a seguranga e qualidade.
Conhecer os principais processos de fabricacdo de cerveja, seus pontos de
controles e etapas mais criticas do fluxograma para a seguranga e qualidade.
Conhecer os principais processos de fabricagdo de cachaca, seus pontos de
controles e etapas mais criticas do fluxograma para a seguranga e qualidade.
Determinar as condi¢des ambientais (instalagdes) para o processamento de
bebidas, seu lay-out e os principais equipamentos utilizados no processamento

CONTEUDO PROGRAMATICO
1.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

a) Introducgao a tecnologia de bebidas

b) O mercado de bebidas no brasil

c) Principais bebidas

TECNOLOGIA DE AGUA MINERAL

a) Definigao e classificagao

b) Legislacio especifica: Agua mineral

c) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
d) Fluxograma do processamento e as etapas criticas
TECNOLOGIA DE SUCOS

a) Definicao e classificacao

b) Legislacdo especifica

c) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
d) Fluxograma do processamento e as etapas criticas
TECNOLOGIA DE REFRIGERANTES

a) Definigéo e classificacéo

b) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
c) Fluxograma do processamento e as etapas criticas
TECNOLOGIA DE CACHACA

a) Defini¢éo e classificacéo

b) Legislacdo especifica




c) Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
d) Fluxograma do processamento e as etapas criticas
6. TECNOLOGIA DE CERVEJA
a) Defini¢do e classificacéo
b) Legislacao especifica
c) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
d) Fluxograma do processamento e as etapas criticas
7. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS
a) Introducgao
b) Layout
¢) Equipamentos
METODOLOGIA DE ENSINO

e O conteudo sera ministrado através de aulas expositivas, aulas praticas e aulas
EAD.
Aulas presenciais expositivas teoricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
As aulas EaD serdo destinadas a leitura de conteudo, questionarios e exercicios €
estudo de material audiovisual disponibilizado pelo professor(a).

e Praticas laborais para elaboracdo de bebidas com roteiro das praticas, para que os
alunos facam os relatérios de cada pratica desenvolvida.

AVALIAGAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

As avaliacdes serdo provas, relatério de aulas praticas, exercicios e questionarios, trabalhos
de Pesquisa e seminarios, que resultardo em duas notas de verificagdes de aprendizagem
(VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS), através da equacéo:

MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0
(sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.

Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva que versara sobre o conteudo
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previsto
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco porn
cento).

O célculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equacao:

MF= (MS + NPF) /2=5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas (Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N° 424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Sala de aula com projetor, wifi e computador. Sala de aula com quadro banco e caneta
de quadro branco. Laboratério de Produtos de Origem Vegetal. SIGAA como Ambiente
Virtual de Aprendizagem.
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