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Escolas Cervejeiras — Velho e Novo Mundo. Caracterizagao
dos estilos. Guias de estilos. Formas de classificacao de
Fernanda Meybom Machado | cervejas. Estilos classicos. Estilos novos. Como surge um 08
estilo. Para que servem os estilos de cerveja. Como
identificar diferentes estilos de cerveja.

Escolas Cervejeiras e

08/06 Estilos de Cerveja

Obijetivos do tratamento da dgua. Fontes/fornecimento de
agua. Ajustes de pH. pH e atividade enzimatica. Conceitos
Edison Sanfelice André de dureza e alcalinidade. Alcalinidade residual. Coloracao e 04
acidez dos maltes. Minerais utilizados na preparacdo da
agua. Preparacdo da agua cervejeira na pratica.

Qualidade de Agua

15/06 Cervejeira

Cevada. Cultivares de cevada. Manuseio e beneficiamento
de cevada no Brasil e no mundo. Caracteristicas fisico-
quimico/microbioldgicas da cevada. Processo de producgdo
de malte de cevada (maceragao, germinacdo e secagem).
22/06 Malte/Adjuntos Rodolfo Heitor Vargas Rebelo | Entendimento do laudo do malte pronto e sua fungdo na 08
brasagem. Maltes especiais e seu uso na brassagem.
Categorizacdo dos adjuntos. Beneficiamento dos adjuntos.
Legislagdo de uso no Brasil. Emprego na sala de brassagem
e tipos de adjuntos usados no Brasil.

O porqué do lupulo, histéria, mercado produtor e
consumidor e tendéncias, plantar, colher, processar, como
plantar em casa, composicdo, variedades, avaliagao
sensorial, cohumulona, super lupulagem, IBU,
isomerizacdo, isomeriza¢do total, utilizacdo, produtos
(basicos e avangados), ldpulos de laboratério, 5 técnicas

29/06 Lupulo Matheus Aredes 08

As disciplinas acontecem sempre das 8h as 12h e das 13h as 17h, com excegdo da uUltima que terd um hordrio diferenciado.
A frequéncia minima para certificagdo sera de 75%.
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basicas, 9 técnicas avancgadas, resumo técnicas, pellet X
flor. Desenvolvimento de novo modelo de calculo de
amargor. Analise de limites de uso de cada variedade com
a finalidade de evitar o gramineo. Agrupamentos das
variedades de acordo com o perfil sensorial para facilitar a
elaboracdo de receitas. Estudo da taxa de lupulagem por
estilo. Grafico de amargor, sabor e aroma pelo tempo da
lupulagem. Analise sensorial das variedades mais
importantes de cada escola diluidas em 4gua.

13/07

Tecnologia de Mosto

Rodolfo Heitor Vargas Rebelo

Avaliagdo das matérias primas utilizadas na sala de
brassagem, moagem do malte e adjuntos. Processo de
mostura: brassagem, clarificacdo, dosagem de Iupulo,
dosagem de adjuntos, fervura, whirlpool e resfriamento.

08

20/07

Equipamentos e Utilidades
Necessarios para Producdo
de Cerveja

Rodolfo Heitor Vargas Rebelo

Entendimento do funcionamento dos equipamentos e
utilidades do processo, tipos de equipamentos e avaliagdes
pertinentes ao processo cervejeiro.

08

27/07

Leveduras Cervejeiras e
Processo Fermentativo

Marcelo Celide Barga

Microbiologia e bioquimica de fermentac¢do para produgao
de cervejas. Principais varidveis de processo e sua
influéncia sobre a levedura no processo de fermentagao.
Como fazer calculo para propagacdo de fermento.
Fermentagdo com Saccharomyces sp. e uso de bactérias e
Bretthanomyces sp. para producdo de cervejas 4cidas.
Praticas de microscopia e microbiologia para aplica¢do do
conhecimento adquirido durante o curso.

08

03/08

Producdo de Receita
(prética)

Cléverson Tambosi

Execucdao das etapas de moagem, mostura, filtracao,
lavagem, fervura, whirlpool, resfriamento, aeracdo e
inoculacdo da levedura para inicio do processo de
fermentacao.

08

10/08

Boas Praticas de
Fabricacdo e Envase

Cléverson Tambosi

Boas Praticas de Fabricacdo na utilizacdo de ingredientes,
moagem, mostura, filtracdo, fervura, resfriamento,

08

As disciplinas acontecem sempre das 8h as 12h e das 13h as 17h, com excegdo da uUltima que terd um hordrio diferenciado.
A frequéncia minima para certificagdo sera de 75%.
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aeracdo, fermentacdo e maturac¢do. Produtos e métodos
de sanitizacdo de materiais e equipamentos. Formas de
acondicionamento: garrafas, barris, post-mix. Métodos e
equipamentos de envase. Carbonatacdo: priming,
carbonatacao forgada e por estilo.

Definicdo, métodos e ficha de avaliacdo sensorial. On-
flavors. Off-flavors. Memoaria sensorial. Identificacdo de
Analise Sensorial e aromas e sabores na cerveja. Andlise sensorial. 08

17/08 o . Fernanda Meybom Machado o . - , L
/ Harmonizac¢do de Cerveja y Desconstrucdo da cerveja. Definicdo, métodos e diretrizes
de harmonizacdo. Montagem de harmonizac¢do. Terceiro
sabor.
Visitas Técnicas na regido de I . .
. Verificagdo de etapas de processos realizados em maltearia
Blumenau e encerramento Lisiane Fernandes de . o 08
27/08 n . e cervejaria na regido de Blumenau. Encerramento do
com Degustacdo da Cerveja Carvalho . . .
Produzida curso com degustacdo da cerveja produzida.

As disciplinas acontecem sempre das 8h as 12h e das 13h as 17h, com excegdo da uUltima que terd um hordrio diferenciado.
A frequéncia minima para certificagdo sera de 75%.



