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Objetivos
Proporcionar ao estudante conhecimentos práticos nos processos tecnológicos de preparação de 
bebidas fermentadas e destiladas.

Docente(s) Responsável(eis) 
1097178 - João Batista de Almeida e Silva

Programa resumido
Elaboração prática de cerveja, cachaça, fermentados e destilados de frutas, cereais e tuberculos, 
vinhos e análise sensorial.

Practical elaboration of beer, cachaça, fermented and distilled of fruits, cereals and tubers, wines 
and sensorial analysis.

Programa
1. Elaboração de cerveja: matérias-primas, preparação do mosto, tecnologia de fermentação e 
maturação.2. Elaboração de aguardente: matérias-primas, preparação do mosto, tecnologia de 
fermentação, destilação, maturação.3. Elaboração de destilados de frutas: matérias-primas, 
preparação do mosto, tecnologia de fermentação, destilação, maturação.4. Elaboração e vinhos: 
matérias-primas, preparação do mosto, tecnologia de fermentação, maturação.5. Análise 
sensorial: teste sensorial das bebidas preparadas nos itens anteriores

1.Beer preparation; raw-materials; wort preparation; technology of fermentation and 
maturation.2.Spirits preparation: raw-materials; wort preparation; technology of fermentation, 
distillation, aging.3.Fruit distillates preparation: raw-materials; wort preparation; technology of 
fermentation, distillation, aging.4.Wines preparation: raw-materials, wort preparation, 
technology of fermentation, maturation.5.Sensorial analysis: sensorial test of the beverages 
prepared in the items above.

Avaliação
Método: Relatórios e seminários sobre os experimentos
Critério: Média aritmética entre os relatórios e seminários



Norma de recuperação: A recuperação será feita por meio de prova escrita (PR) e a média final 
(MF) será calculada pela equação: MF = (NF + PR)/2.
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Requisitos
LOT2038 -  Tecnologia de Bebidas (Indicação de Conjunto)
LOT2028 -  Tecnologia de Processos Fermentativos (Requisito fraco)


