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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas 

Vigência: a partir de 2019/1 Período Letivo: 6º semestre 

Carga horária Total: 60h Código: 

Ementa: Estudos relativos a definições, classificação, processo de 
elaboração, embalagem e conservação de bebidas não-alcoólicas e 
alcoólicas, tais como, sucos e néctares, refrigerantes, vinho, cerveja, 
aguardente e uísque. Busca a compreensão de aproveitamento de 
subprodutos, análises de controle de qualidade e legislação vigente. 

 
Conteúdos 
 
Unidade I – Sucos e Néctares 
               1.1 Definições e classificação 
               1.2 Processo de elaboração 
               1.3 Embalagem e conservação 
               1.4 Recuperação de aromas 
               1.5 Óleos essenciais 

Unidade II – Refrigerantes 
               2.1 Definições e classificação 
               2.2 Processo de elaboração 
               2.3 Embalagem e conservação 

Unidade III – Bebidas Alcoólicas Fermentadas 
               3.1 Definições e classificação 
               3.2 Vinho e fermentado de frutas 
               3.3 Cerveja 

Unidade IV – Bebidas Alcoólicas Fermento-Destiladas 
               4.1 Definições e classificação 
               4.2 Aguardente 
               4.3 Uísque 

Unidade V - Controle de Qualidade e Legislação de Bebidas  
5.1 Análises físico-químicas, microbiológicas, microscópicas e 
sensoriais 
5.2 Legislação vigente 
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