LAN 1616 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Aula| Dia Assunto
Objetivos e cronograma da disciplina. Introdugdo aos tipos

01 | 27/02 |de bebidas. Processo de produgdo de bebidas fermentadas e
destiladas

02 | 06/03 |Produgdo de cerveja

03 | 13/03 |Produgdo de cerveja (aula pratica)

04 | 20/03 |Processo de producdo e tipos de vinhos

05 | 03/04 |Principios de destilagdo

06 | 10/04 |Processo de produgdo de cachaga

07 | 17/04 |Produgdo de cachaga (aula prdtica)

08 | 24/04 |Envelhecimento de bebidas

09 | 08/05 |Aspectos sensoriais de bebidas

10 | 15/05 |Apresentagdo dos alunos

11 | 22/05 |Apresentagdo dos alunos

12 | 29/05 |Apresentagdo dos alunos

13 | 05/06 |Apresentagdo dos alunos

14 | 12/06 |Apresentagdo dos alunos

15 | 19/06 |Avaliagdo tedrica (A)




LAN 1616 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS

— Média de aprovagdo: M = (A1+ A2)/2>5,0

Onde: Al = nota da prova; A2 = nota da apresentagdo.

Prof. André Alcarde
Monitor: Giovanni Silvello

Objetivo da disciplina: ciéncia e tecnologia em processo de
producao de bebidas.




BEBIDAS ALCOOLICAS

Definicao: “produto refrescante, aperitivo ou estimulante,
destinado a ingestdo humana no estado liguido, sem finalidade
medicamentosa, contendo mais de 0,5% de alcool etilico

potavel”.

Composicao: agua + alcool + congéneres, obrigatoriamente
obtida por fermentacao e/ou envelhecimento.



BEBIDAS ALCOOLICAS

Classificacao:

* Fermentadas: (alcoholic beverages): cerveja, sidra,
fermentado de frutas (vinho), saqué

* Fermento-destiladas (spirits)

# destiladas: aguardente, cachaca, rum, whiskies, brandy
(cognac), grapa, aguardente de frutas, tequila

# destilo-retificadas: vodca, gin, steinhaeger

* Por mistura: licores



