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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas 

Vigência: a partir de 2015/1 Período letivo: 3º semestre  

Carga horária total: 30 h Código: BG.DE. 153 

Ementa: Conceito e classificação das bebidas. Rotulagem de bebidas. 
Tecnologia de produção de bebidas. Processamento de bebidas não 
alcoólicas. Processamento de bebidas alcoólicas fermentadas. Processamento 
de bebidas alcoólicas destiladas.  

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução à Tecnologia de Bebidas 

1.1 Conceito e classificação 
1.2 Rotulagem de bebidas 

 
UNIDADE II – Tecnologia de Bebidas Não-Alcoólicas 

2.1  Água mineral 
2.2  Refrigerante 
2.3 Suco de frutas e néctares 

 
UNIDADE III – Tecnologia de Bebidas Alcoólicas 

3.1  Bebidas alcoólicas fermentadas 
3.2  Bebidas alcoólicas destiladas 
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