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Proporcionar aos alunos maior conhecimento sobre as bebidas ndo alcodlicas, alcodlicas fermentadas e
alcoolicas destiladas.

Na tecnologia de bebidas, o aluno deve compreender os fundamentos teéricos e os aspectos préticos da
produgdo das principais bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas. Recep¢do e controle da matéria-prima.
Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas na produgdo de bebidas e cha. Processamento de
cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e solvel, industrializagéo de sucos, tecnologia
de refrigerantes e tecnologias de vinagres. Utilizar esses conhecimentos para aumentar a produtividade e a
eficiéncia do processo de fabricagdo e/ou a qualidade do produto final.

1. Introducéo a tecnologia de bebidas

1.1. Consideragdes gerais

1.2. Bebidas e legislagdo Brasileira

1.3. Rotulagem das bebidas

1.4. A 4gua — bebida mais importante para o homem
2. Caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas na producio de bebidas e cha
2.1. Beneficiamento de 4gua mineral
2.2. Processamento de chés
2.3. Processamento de agua de coco
2.4. Processamento de repositores hidroeletroliticos
3. Processamento de bebidas fermentadas
3.1. Caracteristicas fisico-quimicas dos ingredientes
3.2. Importéncia do processo fermentativo
3.3. Linha de produgéo de chopp e cervejas

3.4. Variedade e composi¢@o de uvas para vinificagdo
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3.5. Fermentagéo alcodlica e maloléctica
3.6. Linha de produg¢@o de vinhos
4. Processamento de bebidas destiladas
4.1. Processamento de aguardente
4.2. Processamento de outras bebidas destiladas
4.3. Controle de qualidade das bebidas destiladas
4.4. Legislagdo de bebidas
5. Preparo de café torrado e solivel
5.1. Composigio fisico-quimica de grdos de café verde e torrado
5.2. Sistema de torrefagdo dos graos de café
5.3. Processamento de café liofilizado
5.4. Processamento de café solavel
6. Industrializa¢io de sucos
6.1. Composigdo fisico-quimica de frutas
6.2. Processamento de sucos e polpa de frutas
6.3. Valor nutritivo de sucos e polpa de frutas
6.4. Controle de qualidade de sucos e polpa de frutas
7. Tecnologia de refrigerantes
7.1. Composigdes fisico-quimicas dos ingredientes
7.2. Sistema de gaseificagdo
7.3. Processamento de bebidas gaseificadas
7.4. Controle de qualidade das bebidas gaseificadas
8. Tecnologias de vinagres
8.1. Composigdo fisico-quimica dos ingredientes
8.2. Processamento de vinagres
8.3. Controle de qualidade de vinagres
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