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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Tedrica: 20h CH Prética: 10h

Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |11

Nivel: Técnico

EMENTA

Legislacdo e processamento das bebidas alcodlicas: bebidas obtidas por mistura, bebidas
fermentadas e destiladas. Legislacdo e processamento das bebidas ndo alcodlicas: &gua mineral,

agua de coco e cajuina.

OBJETIVOS

Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas produzidas industrialmente; Conhecer as linhas
de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcoodlicas; Entender as transformacdes

quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e maturacao de certas bebidas.

PROGRAMA

1. Introducdo a bebidas alcodlicas:
1.1. Conceito de Bebidas;
1.2. Matérias-primas;
1.3. Classificacdo segundo a legislacdo vigente
2. Licores:
2.1. Matérias-primas;
2.2. Processo de fabricacdo, equipamentos e instalacfes e embalagens;

3. Aguardente e Cachaca:




3.1. Historico: Surgimento da cachaca; producédo de cana de aglcar; mao de obra escrava.

3.2. Matérias-primas;

3.3. Padrdes de Qualidade;

3.4. Processo de fabricacdo, padronizacao, equipamentos, instalacBes e embalagens.
4. Vinhos e cervejas:

4.1. Matérias-primas;

4.2. Processamento;

4.3. Controle de Qualidade
5. Agua Mineral:

5.1. Legislacdo;

5.2. Concessdo da Lavra de dgua mineral;

5.3. Qualidade da &gua mineral;

5.4. Processamento da agua mineral;

5.5. Embalagens;

5.6. Analise Sensorial.
6. Agua de Coco:

6.1. Legislacdo e Composicao;

6.2. Matéria-prima;

6.3. Processo de industrializacéo;

6.4. Residuos do processamento da agua de coco verde.
7. Cajuina:

7.1. Matéria-prima;

7.2. Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalagdes, embalagens.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, bem como projetor multimidia, aulas
praticas de processamento e visitas técnicas as industrias.

Para atender ao desenvolvimento da Pratica Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Desenvolvimento de bebidas inovadoras, alcodlicas ou nédo alcodlicas, pelos alunos;

- Apresentacao dos produtos através de seminarios.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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2009.
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SILVA NETO, R. M. Processamento do Pedunculo de Caju: Cajuina. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2009. 38p.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: Oh
Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: 111

Nivel: Técnico

EMENTA

Conceitos. Mudancas nas relagdes de trabalho. Caracteristicas empreendedoras. A motivagdo
na busca de oportunidades. O funcionamento de um negocio. Estudo de viabilidade. Plano de

negocios.

OBJETIVOS

Proporcionar ao académico o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a busca das
oportunidades de negdcios e o desenvolvimento do plano de negdcios de empresas de apoio ao

desenvolvimento sustentavel.




