L.OT2052 - Tecnologia de Bebidas Experimental

Experimental Beverage Technology

Créditos-aula: 2
Créditos-trabalho: 0

Carga horéria: 30 h

Ativacao: 01/01/2025
Departamento: Biotecnologia
Curso (semestre ideal): EB (7)

Objetivos

Proporcionar ao estudante conhecimentos praticos nos processos tecnolégicos de preparagao de
bebidas fermentadas e destiladas. Proporcionar ao estudante conhecimentos praticos nos
processos tecnologicos de preparagdo de bebidas fermentadas e destiladas.

Provide the student with practical knowledge in the technological processes of preparing
fermented and distilled beverages. Provide the student with practical knowledge in the
technological processes of preparing fermented and distilled beverages.

Docente(s) Responsavel(eis)

Programa resumido
Elaboracao pratica de cerveja, aguardente, licores e iogurtes.

Practical classes for preparing beer, cachaga and yogurts.

Programa

1. Elaboracdo de cerveja_ matérias-primas, preparacdo do mosto, tecnologia de fermentagdo e
maturacdo. 2. Elaboracdo de aguardente_ matérias-primas, preparacdo do mosto, tecnologia de
fermentacgdo, destilacdo, maturagdo. 3. Elaboragdo de iogurte_ matérias-primas, preparacao do
leite, tecnologia de fermentagdo e acabamento_

1. Beer production: raw materials, wort preparation, fermentation and maturation technology. 2.
Production of cachaga: raw materials, must preparation, fermentation technology, distillation,
maturation. 3. Yogurt production: raw materials, milk preparation, fermentation technology and
finishing.

Avaliacao

Método: Avaliacdo tedrica-pratica, relatorios e/ou seminarios sobre os experimentos.

Critério: Média aritimética entre a provas tedrico-pratica, relatérios e/ou seminarios sobre os
experimentos

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



