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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE BEBIDAS

Caodigo: SAGRO0.018

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h  CH Pratica: 10h
NUmero de Créditos: 02

Pré-requisitos: -

Semestre: 1]

Nivel: Técnico

EMENTA

Legislagdo; Processamento de bebidas alcodlicas: Aguardente, bebidas por mistura e
outras; Processamento de Bebidas nao alcodlicas: Agua adicionada de sais, agua mineral,
agua de coco, cajuina, refrigerantes, sucos, refrescos, concentrados e outras; Principais
métodos analiticos; Rotulagem de bebidas alcéolicas e nao alcdolicas.

OBJETIVO

Conhecer a classificagdo de acordo com a legislagdo das bebidas alcodlicas produzidas
industrialmente;

Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;
Estudar a legislagéo vigente para rotulagem de bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducao a Bebidas

3 Conceito de Bebidas;

o Matérias-primas;

3 Classificagdo segundo a legislacao vigente.

UNIDADE Il - Rotulagem de bebidas alcéolicas e ndo alcoolicas.

o Legislagdes vigentes;

3 Aula pratica: Avaliagao de rotulos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.
UNIDADE lil - Aguardente e Cachaga

o Matérias-primas;

3 Padrbes de Qualidade;

o Processo de fabricagdo, padronizacao, equipamentos, instalagdes e embalagens.
o Aula pratica: Fermentacdo, destilagdo e determinacdo do teor alcodlico em
Aguardente.

UNIDADE IV — Bebidas por mistura

o Matérias-primas;

o Licores: Processo de fabricacao, equipamentos e instalagbes e embalagens;
o Aula pratica: Elaboragao de licor.

UNIDADE V - Cerveja

o Matéria-prima;

3 Legislacéo;

3 Tecnologia e Processamento

3 Aula pratica: analise sensorial.

UNIDADE VI - Agua Mineral e Agua Adicionada de Sais
o Legislacéo;
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. Qualidade da agua mineral e adicionada de sais;

J Processamento;

o Embalagens;

3 Analise Sensorial.

o Aula pratica: avaliagdo dos dizeres de rotulagem das aguas minerais e adicionada
de sais.

UNIDADE VII - Agua de Coco

o Legislagédo e Composicao;

o Matéria-prima;

g Processo de industrializagao;

3 Aula pratica: avaliagao dos dizeres de rotulagem de diferentes aguas de coco.
UNIDADE VIl - Cajuina

o Matéria-prima:

o Processamento, defeitos da cajuina, equipamentos e instalagbes, embalagens.
UNIDADE IX — Sucos, refrescos e concentrados de frutas.

o Matérias-primas;

. Processamento;

J Legislagéo.

UNIDADE X - Refrigerantes

3 Legislacéo;

o Principios de sua formulagéo;

o Papel de seus ingredientes;

o Processo de elaboracéo;

J Quimica basica dos ingredientes.

o Aula pratica: Verificacdo dos dizeres de rotulagem de diferentes marcas e sabores

de refrigerantes disponiveis no mercado e determinacdo de acidez, pH e °Brix em
refrigerantes.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serao explicativas e expositivas, utilizando-se de recursos audio visuais e quadro
branco. Aulas praticas para determinacdo de qualidade de algumas bebidas serdo
realizadas nos laboratérios do eixo de producdo alimenticia. Além disso, serdo realizadas
visitas técnicas.

RECURSOS

. Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos;
. Recursos audiovisuais;

. Insumos de laboratorios e bebidas;

. Transporte para realizagao de visita técnica.
AVALIACAO

A avaliagdo da disciplina de Processamento de Bebidas ocorrera em seus aspectos
qualitativos e quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagdo Didatica — ROD do
IFCE. A avaliagdo tera carater formativo, processual e continuado, visando ao
acompanhamento permanente do aluno. Desta forma, serdo usados instrumentos e
técnicas diversificados de avaliacdo, deixando sempre claros os seus objetivos e critérios.
Alguns critérios a serem avaliados:

= Grau de participacao do aluno em atividades que exijam producao individual e em equipe.
= Planejamento, organizacao, coeréncia de ideias e clareza na elaboragao de trabalhos
escritos ou destinados a demonstragdo do dominio dos conhecimentos técnico-
pedagdgicos e cientificos adquiridos.

= Desempenho cognitivo.

= Criatividade e uso de recursos diversificados.
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= Dominio de atuacao discente (postura e desempenho).
A avaliacdo do desempenho dos alunos nas aulas praticas e visita técnica sera através da
participacdo e entrega de relatérios.
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