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OBJETIVOS - Ao término da disciplina o estudante devera ser capaz de:

e Empregar os principios de produgdo de bebidas nao alcéolicas (sucos) e alcoolicas fermentadas
(vinhos e cervejas).

e Selecionar as matérias-primas, aplicar a legislacdo e tecnologias para elaboracdo de bebidas
alcoolicas e nao alcdolicas.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

Unidade 01 — Tecnologia de producao de bebidas ndo alcodlicas
Unidade 02 — Tecnologia de elaboragéo de bebidas alcodlicas fermentadas | — Cerveja

Unidade 03 — Tecnologia de elaboracéo de bebidas alcodlicas fermentadas IlI- Vinhos
3.1 — Conceitos, histérico e principios da elaboracao de vinhos

3.2 — Caracteristicas e tipos de vinhos

3.3 — Legislacéo

3.4 — Vinificagdo em tinto

3.5 — Vinificagdo em branco

3.6 — Vinificagdo em rose

3.7 — Conservagao e armazenamento de vinhos

3.8 — Analise sensorial de vinhos

3.9 — Controle de qualidade — andlises fisico—quimicas de vinhos
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