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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA

CENTRO DE CIENCIAS RURAIS - CAMPUS DE CURITIBANOS

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS NATURAIS E SOCIAIS

PLANO DE ENSINO 2023-1

. INFORMAGOES GERAIS
Cc')dl.go'da Nome da disciplina Carga horaria Turmas
disciplina

. . T=1crédito . . .
CNS7002 Tecnologia de Bebidas P = 2 créditos 105550: Sexta-feira feira,

Fermentadas

E =0 créditos

14h20min — 17h10min

Professores responsaveis: Cristian Soldi e Joni Stolberg

Il PROGRAMA DA DISCIPLINA

Requisitos, ementa, objetivos, conteldo programatico e bibliografia podem ser consultados no
Programa da Disciplina.

. CURRICULARIZAGAO DA EXTENSAO

Nao possui.

IV. METODOLOGIA DE ENSINO

Carga horaria presencial nas aulas

45 horas-aula

Carga horaria de reposicao em atividades

09 horas-aula

A disciplina sera desenvolvida na forma de aulas expositivas, atividades praticas em laboratdrio
e visitas técnicas nas diferentes tecnologias abordadas.

A reposigdo das aulas das datas 07 e 21 de abril acontecerdo na forma uma vista técnica
programada para o dia 01 de abril (sdbado) em uma vinicola regional. A reposicdo das aulas da
data de 09 de junho serd computada na forma de atividades extraclasse relacionadas ao
acompanhamento de processos de producdo das bebidas fermentadas.

Atendimento ao aluno: sala dos professores as tercas-feiras, entre 14h e 18h, e quartas-feiras

entre 08h e 12h.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS - CAMPUS DE CURITIBANOS
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS NATURAIS E SOCIAIS

V. METODOLOGIA DE AVALIAGAO

A avaliacdo do desempenho dos alunos sera realizada com a aplicacdo de 1 (uma) prova escrita de
carater individual (40%), 1 relatdrio (30%) e 1 seminario (30%) referentes as atividades praticas. Serd
considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis virgula zero (6,0),
conforme o calculo abaixo, e que tenha frequéncia, no minimo, 75 % das atividades da disciplina.

Para o cdlculo da média final a seguinte ponderacdo entre as avaliagcOes sera considerada:

Meédia final = [nota da prova escrita x 0,4] + [nota do relatdrio x 0,3] + [nota do semindrio x 0,3]

Os alunos que faltarem a qualquer das avaliagcdes deverdo proceder de acordo com a legislacdo
vigente na UFSC.

VL. CRONOGRAMA

Aula Data Conteudo / Atividade
1 10-03 Definicbes gerais e aspectos quimicos da fermentacdo na producdo de bebidas
alcodlicas.
2 17-03 Processamento de vinhos: variedade e composicdo de uvas para vinificacdo. Tipos de

vinhos: tinto, branco e rosé. Espumantes.

3 24-03 Fabricagdo de vinho: desengace; esmagamento; andlise do mosto; sulfitagem;
enzimagem; inoculagdo da levedura; remontagens; fermentagao alcodlica.

4 31-03 Fabricagdo de vinho: descuba

5 07-04 Dia n3o letivo (reposicdo em visita técnica)

6 14-04 Introdugdo a analise sensorial

7 21-04 Dia n3o letivo (reposigdo em visita técnica)

8 28-04 Fabrica¢do de cerveja: brassagem e fermentacdo

9 05-05 Processamento de cervejas: caracteristicas fisico-quimicas dos ingredientes.

Composicdo fisico-quimica de cervejas. Linha de producdo de chopp e cervejas.
Importancia do processo fermentativo. Controle de qualidade de chopp e cervejas.

10 12-05 Fabricagdo de cerveja: envase e carbonatagdo

11 19-05 Legislacdo aplicada a producgdo de bebidas (Decreto 6.871/2009). Processamento de
bebidas destiladas: processamento de aguardente. Processamento de outras bebidas
destiladas. Controle de qualidade das bebidas destiladas.

12 26-05 Fabricacdo de destilados: prepara¢dao do mosto

13 02-06 Visita técnica: cervejaria
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14 09-06 Dia ndo letivo (reposi¢cdo em atividade extraclasse)

15 16-06 Fabricacdo de destilados: Destilagdo do mosto fermentado
16 23-06 Avaliagao individual

17 30-06 Seminario de apresentagdo das atividades praticas.

18 07/07 Degustac¢do das bebidas produzidas.

VII. BIBLIOGRAFIA EXTRA

Decreto N2 6.871, de 4 de junho de 2009. Padronizagdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a
produgao e a fiscalizagao de bebidas.

LAZARO, J.; DANTAS, H. Vinhos de Frutas — Fermentagdo Natural. E-book licenciado para o Professor.
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Blucher. 2007, 184 p.

Disponivel em: https://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&scope=site&db=nlebk&db=nlabk&AN=2202188

VIIl. OBSERVAGOES GERAIS

Observar normas da Resolugdo 17/CUn/97.

. .. Documento assinado digitalmente
Documento assinado digitalmente

Joni Stolberg

Data: 11/11/2022 16:01:12-0300

CPF: ***.796.929-*"

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Cristian Soldi

Data: 11/11/2022 14:11:34-0300
CPF:*"*.833.289-""

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br
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