COMPONENTE CURRICULAR: Estudo de Bebidas ¢ Harmonizagao

Codigo: TGAS 107

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 26h / CH Pratica: 10h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Contextualizacao sobre bebidas. Definigdo dos tipos de bebidas. Bebidas nao alcoodlicas e
alcodlicas (legislagdo, classificacdo, produgdo, profissionais ¢ comercializacdo). Bebida e
cultura. Nogdes de coquetelaria: higiene e seguranga do trabalho; equipamentos, méveis e
utensilios; técnicas de preparo; coquetéis classicos e contemporaneos. Fundamentos e
principios da harmonizacao de alimentos e bebidas. Formas para entender a comida. Métodos
de compatibilizagao. Técnicas de preparo com algumas bebidas. Sugestdes de harmonizagao.

OBJETIVOS

e Compreender a utiliza¢do dos 6rgaos dos sentidos e identificar atributos sensoriais em
alimentos e bebidas.

* Conhecer os tipos de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, seus subgrupos e formas de
armazenamento.

* Estudar a origem, principais ingredientes e processos produtivos das bebidas.

* Valorizar bebidas de origem indigena e africana no contexto cultural e gastronémico.

* Executar técnicas basicas de coquetelaria, fichas técnicas e precificacao.

* Identificar profissionais da 4rea de bebidas e compreender aspectos comerciais.

e Estudar fundamentos basicos ¢ métodos de harmonizagao entre alimentos ¢ bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE I - FUNDAMENTOS E ANALISE SENSORIAL

Conceito e classificacdo de bebidas.

Principios basicos da degustacdo e analise sensorial.
Atributos sensoriais em alimentos e bebidas.

Aspectos de armazenamento e conservacao das bebidas.

UNIDADE II - BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

 Agua mineral, 4gua de coco, refrigerantes, isotonicos, energéticos, lacteas, cajuina,
funcionais.

o Café, cha, polpas e sucos: historia, legislacdo, producdo e caracteristicas.

e Drinks e preparagdes com bebidas nao alcoodlicas.




UNIDADE III - BEBIDAS ALCOOLICAS

e Processos de producgdo: fermentacao, destilacao, infusdo e misturas.

e Principais bebidas fermentadas (vinho, cerveja, cidra, saqué).

e Principais destilados (cachaca, whisky, vodca, rum, gim, conhaque, tequila).
e Licores, bitters, vermutes e coquetéis mistos.

e Armazenamento, legislagdo e mercado.

UNIDADE IV - BEBIDAS E CULTURA

o Bebidas de origem indigena: alud, tiquira, mocororo, entre outras.
e Bebidas africanas: amarula, witblits, umqombothi, mageu, entre outras.
e Valorizacao cultural ¢ historica.

UNIDADE V — COQUETELARIA E SERVICO DE BEBIDAS

e Profissionais da area e fungoes.

e Equipamentos, utensilios e vidrarias.

e Mise en place do bar.

e Técnicas de preparo e servico de coquetéis classicos e contemporaneos.

e Elaboracao de fichas técnicas, precificacdo e composi¢ao de cardapio de drinks.

UNIDADE VI - FUNDAMENTOS DA HARMONIZACAO

e Sabores basicos, sensagoes, texturas ¢ intensidade.

e Principios de semelhanca, contraste e harmonizagao por cores.

e Alimentos de dificil harmonizagao.

e Analise dos ingredientes, métodos de coc¢ao, molhos e condimentos.

UNIDADE VII - HARMONIZACAO PRATICA E SUGESTOES

e Técnicas de uso de bebidas em receitas (marinar, flambar, macerar).
e Harmonizacdo com massas, carnes, saladas, queijos e pratos variados.
e Desenvolvimento de carddpios harmonizados com produtos tradicionais.

AULAS PRATICAS (10h)

o Degustacdo e andlise sensorial de alimentos e bebidas.

e Preparagdo de coquetéis classicos e autorais.

o Criacdo de drinks com ingredientes regionais.

e Desenvolvimento de cardapio harmonizado com precificagao.
e Apresentagdo e valorizagdo de bebidas indigenas e africanas.




AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Simulagdo de atendimento e servico de bebidas harmonizadas em evento pratico no
laboratério de gastronomia.

METODOLOGIA DE ENSINO

e Aulas expositivas dialogadas com apoio de recursos audiovisuais.

o Degustacdes guiadas e praticas laboratoriais.

o Estudos de caso e pesquisas dirigidas.

e Desenvolvimento de projetos integrando coquetelaria e harmonizagao.
e Trabalhos individuais e em grupo.

Atividades nio presenciais:

e Participagdo em webconferéncias com registro de presenca e sintese;
e Resolucdo de situagdes-problema reais ou simuladas;
e Construcao de estudos de caso.

RECURSOS

*  Quadro branco e pincel;

* Projetor de slides;

* Plataforma para aulas virtuais;

¢ Audiovisuais;

e Livros, revistas e textos diversos;

e Laboratorio de cozinha pedagdgica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos;

e Dentre outras.

AVALIACAO

* Provas escritas e praticas.

+ Relatorios de degustacao e analise sensorial.

* Execucgdo pratica de coquetéis e harmonizagdes.

» Elaboracao de fichas técnicas e precificacao.

» Participagdo e desempenho em atividades praticas e projetos.

Ainda que propostas pelo docente, as atividades nao presenciais servem apenas para
avaliacdo, ndo para frequéncia. As faltas serdo registradas apenas nas aulas presenciais.
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