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PLANO DE ENSINO
Semestre 2024-1

. INFORMAGOES GERAIS

Cddigo da disciplina Nome da disciplina Carga horaria

3 créditos (54 horas-aula)

Tecnologia de Bebidas

T =1 crédito
Fermentadas

P = 2 créditos
E = 0 créditos

CNS7002

Professores responsaveis: Cristian Soldi, Leocir José Welter e Joni Stolberg

Il CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA E OFERECIDA

553 — Engenharia Florestal
555 — Agronomia

. PROGRAMA DA DISCIPLINA

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

\A CURRICULARIZACAO DA EXTENSAO

N3o possui.

V. METODOLOGIA DE ENSINO

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

Atendimento ao aluno: sala dos professores as tercas-feiras, entre 14h e 18h, e as quartas-feiras
entre 08h e 12h.
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VI. METODOLOGIA DE AVALIAGAO

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

Para o cdlculo da média final a seguinte ponderag¢do entre as avaliagdes sera considerada:
Média final = [nota da prova escrita x 0,4] + [nota do relatério x 0,3] + [nota do seminario x
0,3]

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

ViIl. CRONOGRAMA

Aula Conteudo / Atividade
1 Defini¢cOes gerais e aspectos quimicos da fermentagdo na produgado de
bebidas alcodlicas.
2 Curso de vinificacao: aula atrelada ao 32 curso pratico de vinificagao
3 Processamento de vinhos: variedade e composi¢cdo de uvas para
vinificagdo. Tipos de vinhos: tinto, branco e rosé. Espumantes.
4 Fabricacdo de vinho: desengace; esmagamento; analise do mosto;

sulfitagem; enzimagem; inoculacdo da levedura; remontagens;
fermentacdo alcodlica.

5 Fabricacdo de vinho: descuba
6 Introducgdo a andlise sensorial
7 Processamento de cervejas: caracteristicas fisico-quimicas dos

ingredientes. Composicao fisico-quimica de cervejas. Linha de producao de
chopp e cervejas. Importancia do processo fermentativo. Controle de
gualidade de chopp e cervejas

8 Fabricacdo de cerveja: brassagem e fermentacgao

9 Fabricacdo de cerveja: brassagem e fermentacao

10 Fabricacdo de cerveja: envase e carbonatacao

11 Legislacdo aplicada a producdo de bebidas (Decreto 6.871/2009).

Processamento de bebidas destiladas: processamento de aguardente.
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Processamento de outras bebidas destiladas. Controle de qualidade das
bebidas destiladas.

12 Fabricacdo de destilados: prepara¢do do mosto

12 Visita técnica

13 Elaboragao de bebida fermentada

14 Elaboracdo de bebida fermentada

15 Elaboracao de bebida fermentada

16 Avaliagao individual

17 Semindrio de apresentacao das atividades praticas.
18 Degustacao das bebidas produzidas.

VIIl. BIBLIOGRAFIA EXTRA

O professor disponibilizard o material exigido e necessdario para as atividades se este ndo estiver
disponivel no acervo da Biblioteca Universitaria da UFSC.

Decreto N2 6.871, de 4 de junho de 2009. Padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a
producdo e a fiscalizacdo de bebidas.

LAZARO, J.; DANTAS, H. Vinhos de Frutas — Fermentacdo 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

IX. OBSERVAGCOES GERAIS

Observar normas da Resolu¢do 17/CUn/97.

Documento assinado digitalmente

Leocir Jose Welter

Data: 07/11/2023 10:38:16-0300

CPF: ***.206.779-**

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

Documento assinado digitalmente

Cristian Soldi
Data: 07/11/2023 13:48:41-0300

CPF:*"*.833.289-""
Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Documento assinado digitalmente

Joni Stolberg

Data: 07/11/2023 10:51:16-0300

CPF: ***.796.929-**

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