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Ementa: Historia da cerveja. Matéria prima e ingredientes: agua, maltes, cereais ndo maltados, lupulos,
condimentos e leveduras. Processos e etapas da producédo: brassagem, fervura, fermentacdo, envase e
carbonatacéo. Escolas e estilos de cervejas. Equipamentos para produgao artesanal.

Objetivos: Proporcionar ao aluno os fundamentos tedricos da criagdo e da produgdo da cerveja. Ao final do
curso, o aluno tera adquirido competéncia para: 1) compreender a evolugdo e a relagdo milenar dessa
biotecnologia com os diferentes povos e culturas, 2) compreender 0s processos fisicos, quimicos e bioldgicos
fundamentais da producao, 3) reconhecer diferentes tipos de ingredientes e suas propriedades, 4) formular
receitas em diferentes estilos mundiais de cervejas, 5) caracterizar, produzir e aperfei¢oar equipamentos basicos
para producao artesanal.

Conteudo Programatico: O contetdo detalhado da ementa e as atividades (aulas, seminarios, avaliagdes etc.),
serdo distribuidos em 45 horas (ou 23 aulas geminadas), conforme o seguinte cronograma:

UNIDADE I - Histéria e evolugao da cerveja

1. Histodria da cerveja — Antiguidade: surgimento e disseminagéo. Idade Média: controle da producéo pela igreja
e introdugéo do lUpulo.

2. Histéria da cerveja - ldade Moderna: produgdo comercial e alto consumo, lei da pureza. ldade
Contemporanea (Séculos XIX e XX): evolugdo tecnoldgica, origem da cerveja tipo lager, repressao ao
consumo e guerras mundiais com declinio na produgéo e consumo.




3. Histéria da cerveja - Renascimento da cerveja no final do século XX: modelo industrial em massa, movimento
e disseminacdo da cerveja artesanal. Historia da cerveja no Brasil: do periodo colonial aos dias atuais.
4. Revisao e avaliagao 1

UNIDADE Il - Ingredientes

5. Cereais e maltes - Produgao e consumo de cevada no mundo e no Brasil. Biotecnologia para produgéo de
cevada no Brasil. Processo de malteagéo da cevada.

6. Cereais e maltes - Tipos gerais de maltes de cevada e suas caracteristicas. Maltes de outros cereais. Cereais
néo-maltados e agucares. Extratos de maltes.

7. Luapulos e outros condimentos - Caracterizagao botanica e agronémica do lupulo. Produgéo de Iipulo no
mundo e no Brasil. Processamento do Iipulo e as formas comercializadas. Fungdes do lUpulo na cerveja.

8. Lupulos e outros condimentos - Quimica e caracterizagdo sensorial do ltpulo: polifendis, resinas e 6leos
essenciais. Modos de adicdo do IUpulo na cerveja e seus efeitos. Outros condimentos e especiarias para
adigéo de sabores e aromas.

9. Revisao e avaliagao 2

10. Leveduras e fermentagao de cervejas — Fontes e obtengéo de energia pelas leveduras. Demanda e adigdo
de oxigénio e de nutrientes para as leveduras. Fases de reproducdo e fermentacdo. Caracterizagdo de
linhagens: floculagéo, atenuacdo, tolerancia ao alcool, faixa térmica.

11. Leveduras e fermentagao de cervejas — Subprodutos da fermentacdo na cerveja: etanol e alcoois
superiores, ésteres, diacetil e outros. Formas de armazenamento e comercializa¢éo de leveduras. Tipos e
caracterizagdo funcional das leveduras cervejeiras: ales, lagers e selvagens. Bactérias de uso intencional e
contaminantes. Reutiliza¢do de leveduras.

12. Agua na produgéo de cerveja - Consumo de agua na produgao de cerveja. Tipos de 4gua: potavel, mineral,
mineralizada. Condigdes basicas da agua cervejeira. Fisico-quimica da agua: dureza, composi¢do mineral,
pH e alcalinidade.

13. Agua na produgéo de cerveja - Corregao fisico-quimica da agua. Efeitos dos cations e ions no processo de
producéo e na qualidade sensorial da cerveja. Ajustando minha agua com auxilio de aplicativo do Excel.

14. Revisao e avaliagado 3

UNIDADE Iil - Processo de produgao artesanal

15. Brassagem — mostura - Etapas gerais da brassagem. Moagem dos grdos. Condi¢Oes e dosagem da agua:
cozimento e lavagem dos gréos. Equipamentos caseiros utilizados na mostura.

16. Brassagem — mostura — Rampas de temperaturas, pH, concentragédo do mosto e atividade enzimatica.
Recirculagdo do mosto. Resumo da sequéncia de procedimentos na mostura. Reaproveitamento do bagago
de malte.

17. Brassagem - fervura do mosto - Procedimentos e beneficios da fervura do mosto. Etapas de adigbes de
lupulos na fervura. Adi¢do de agucares e de condimentos. Adigdo de floculantes. Resfriamento do mosto.
Separagao do trub (residuos de fundo) do mosto.

18. Brassagem - fervura do mosto - Transferéncia do mosto limpo para o recipiente fermentador. Ajuste de
volume e concentragéo (de agucares) do mosto no fermentador. Adi¢éo de oxigénio ao mosto no fermentador.
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19. Fermentagado, maturacao e envase - Ativacéo (starter) e multiplicagdo de leveduras, reaproveitamento da
lama de fermentagdes anteriores, inoculagdo da levedura, controle de temperaturas, cuidados higiénicos.
Medidas do teor alcodlico. Adigao tardia de IUpulo (dry hopping) e outros condimentos. Cold crashing e
clareamento da cerveja.

20. Fermentagao, maturacao e envase - Envase e carbonatagdo por priming na garrafa ou forgada no barril.

21. Principais estilos mundiais em cervejas dos tipos Lager e Ale. Escolas cervejeiras tradicionais: britanica,
germanica, belga e norte americana. Estilos mais comuns em cada escola.

22. Elaboragao de receitas

23. Revisao e avaliagao 4

Metodologia e Recursos Auxiliares:

O programa seré abordado por meio de aulas teoricas expositivas, elaboragao e discusséo de EDs e pesquisa
na internet. O material didatico das aulas sera disponibilizado para os e-mails individuais dos alunos, incluindo
slides de aulas e EDs.

Avaliagoes:

+ _Cem pontos serdo distribuidos em quatro avaliagdes teoricas, de 25 pontos cada.

+ Pontos compensatérios:

v" Frequéncia e participagao: bénus de 10 pontos proporcionais para menos que seis faltas, acrescentados
em notas de provas.

+ O aluno que n&o obtiver aprovacao ao final do semestre letivo, com nota final acima de 40% e menor que
60% dos pontos totais, podera solicitar avaliagdo substitutiva para uma das quatro avaliagbes tedricas
regulares, com o conteudo exclusivo ao da prova em quest&o.

* Reprovacgao por falta: Sera reprovado por faltas 0 aluno que obtiver mais de 25% de auséncias nas aulas (=
12 faltas ou 6 dias de aulas). A frequéncia sera verificada no inicio e/ou no fim das aulas

Bibliografia Basica:

MORADO, R. Larousse da cerveja: a historia e as curiosidades de uma das bebidas mais populares do
mundo. Sao Paulo: Alatde, c2017. 440 p. ISBN 978-85-788-1456-4.

PALMER J. J. How to brew - Everything you need to know to brew beer right the first time. Bouder, Brewer
Publications, 2006.

Bibliografia Complementar:

HIERONYMUS S. For the love of hops - the practical guide to aroma, bitterness and the culture of hops.
Bouder, Brewer Publications, 2012

HUGHES, G. Cerveja feita em casa. Sao Paulo, Publifolha. 2014.

LAW, D.; GRIMES, B.; ALBERT, R. Cerveja artesanal. S&o Paulo, Publifolha. 2015.

MORTON, J. A arte de fazer cerveja. Sdo Paulo, Publifolha. 2018.

MOSHER, R. Radical brewing. S&o Paulo, Letramento. 2018.
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PALMER, JOHN. J. & KAMINSKI, COLIN. Water - a comprehensive guide for brewers. Bolder, Brewer
Publications, 2013.
WHITE C. Yeast - the practical guide to beer fermentation. Bouder, Brewer Publications, 2010

Leitura adicional (artigos cientificos, sites da internet, apostilas, capitulos de livros, etc):

Agraria. E-book Guia pratico de produgao de cerveja

Andnimo. E-book Cerveja em casa: 0s primeiros passos.

Siqueira Q. & Iglesias T. E-book Microbiologia para cervejeiros

Brewers Association. Beer Style Guidelines 2021. Beer Judge Certification Program (BJCP), 2021.
Brewer’s Friend - https://www.brewersfriend.com/

The Brewers Association - https://www.brewersassociation.org/

The Brewers Association - https://www.craftbeer.com/

Paginas de venda de equipamentos e insumos para cervejas
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