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Ementa: Formulacdo de receitas. O processo pratico da producdo artesanal. Equipamentos de
produgao artesanal

Objetivos: Proporcionar ao aluno os fundamentos praticos da criagdo e da producédo da cerveja. Ao
final do curso, o aluno tera adquirido competéncia préatica para formular sua receita de cerveja e produzi-
la artesanalmente.

Conteudo Programatico: A ementa sera cumprida ao longo de 9 aulas praticas abordando as seguintes

atividades:

1. Formulagdo de uma receita, visando um dos principais estilos mundiais de cerveja, incluindo a
escolha dos ingredientes adequados e o planejamento dos equipamentos, procedimentos e etapas
especificas para sua produgao.

2. Produgéo 100% artesanal (cerveja caseira “de panela”) de duas das receitas formuladas.

3. Visita técnica a duas cervejarias profissionais, sendo uma semi-artesanal de pequeno porte e uma
industrial de larga escala.

Metodologia e Recursos Auxiliares: O programa sera abordado por meio de aulas praticas de
pesquisa, planejamento, elaboracdo e producdo artesanal de uma receita, assim como de visitas
técnicas a cervejarias profissionais. A presente abordagem pratica sera acompanhada pela oferta
simulténea da disciplina tedrica de “Biotecnologia da Cerveja (36h)”".

Avaliagoes: Os 10 pontos totais serdo distribuidos da seguinte maneira:

+ Entrega de um projeto escrito de uma receita, elaborado em grupo de dois alunos — 4 pontos

+ Participacao individual nas etapas de produgéo artesanal de uma receita, realizada em grupo de,
no maximo, 10 alunos — 4 pontos

+ Participagao nas visitas técnicas — 2 pontos

«  ATENCAO: Sera reprovado por infrequéncia o aluno que faltar em mais de 25% das atividades
presencias.
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