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1 HISTORICO

A Pré-Reitoria de Pds-Graduagdo, Pesquisa e Extensdo protocolou junto ao Conselho
Universitario - CONSUNI, do Centro Universitario de Brusque - UNIFEBE, para andlise e
deliberacdo, o Projeto de Curso de P6s-Graduacdo Lato Sensu Beer Sommelier.

2 ANALISE

2.1. Projeto anexo.

3 PARECER

Diante do exposto na analise, o Conselho Universitario - CONSUNI do Centro Universitario
de Brusque - UNIFEBE, deliberou:

APROVAR o Projeto de Curso de Pos-Graduacdo Lato Sensu Beer Sommelier.
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1 ldentificacdo do Curso

1.1 Nome do Curso

BEER SOMMELIER

1.2 Area do Conhecimento e Unidade Responsavel

Area do conhecimento:

(TABELA CNPQ): 3.06.00.00-6 Engenharia Quimica

(TABELA CNPQ): 5.07.00.00-6 — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(TABELA OCDE): 541F01 — Fabricacdo de Cerveja

Unidade Responsavel: Cursos de Graduagdo — Engenharia Quimica
Pro-Reitoria de Pos-Graduacdo, Pesquisa e Extensdo — Proppex

1.3 Coordenacgéo do Curso
Coordenacado Pedagogica

Profa.Daniele Vasconcellos de Oliveira

Possui graduacdo em Ciéncias-Habilitacdo: Quimica pela Universidade Luterana do
Brasil-ULBRA; Especialista em Novas Tecnologias e Metodologias para o Ensino de
Ciéncias e Matematica, pela Universidade Luterana do Brasil-ULBRA; Doutorado em
Ciéncias da Educacédo pela Universidade Evangélica do Paraguai. Leciona a disciplina de
Meio Ambiente, Recursos Hidricos e Tratamento de efluentes da Pds-Graduacédo Lato
Sensu MBA em Gestdo da Cadeia Téxtil. Leciona nos cursos de Engenharia Civil,
Engenharia de Producdo, Engenharia Mecanica e Engenharia Quimica da UNIFEBE.
Coordenadora do curso de Engenharia Quimica da UNIFEBE. Coordenadora do curso de
extensdo Cervejeiro Artesanal da UNIFEBE. Faz parte do corpo editorial dos
pesquisadores-membros do comité cientifico da Revista RGSN/UNIFIN-ISSN2318-4981.
Membro do CEP-Comité de Etica em Pesquisa da UNIFEBE desde 2014. Faz parte do
Programa de PoOs-Graduacdo em Ciéncias da Educacao-PPGCE- nivel de Mestrado da
Universidad Evangélica Del Paraguay. Atuou na equipe de planejamento, execucao,
avaliacéo e relatério do Projeto do Laboratério de Pesquisa em Ensino de Ciéncias- LPEC
da Universidade Luterana do Brasil/RS. Atuou como professora auxiliar nas disciplinas de
Educacdo Ambiental para o Desenvolvimento Sustentavel no curso de Pds-graduacdo em
Metodologias para o Ensino de Ciéncias da Natureza, nivel Lato Sensu. Professora ha
mais de 10 anos, iniciando pelas redes publica, estadual e particular de ensino no RS e
SC.



Coordenacado Técnica

Profa. Silvana Quaresimin

Possui graduacdo em Engenharia Quimica pela UFPR-Universidade Federal do Parana.
Especialista em Gestdo da Qualidade pela FURB- Univeridade Regional de Blumenau. ;
Cursando Especializagdo em Tecnologia Cervejeira na Escola Superior de Cerveja e
Malte; Atua no ramo cervejeiro ha mais de 15 anos. Atualmente trabalha como assessora
técnica da cervejaria Zenh Bier de Brusque/SC e cervejaria Schornstein de Pomerode/SC.

Prof. Rafael, da Silva Viviani

Possui graduacdo em Ciéncias Contabeis pela UNOPAR - Universidade Norte do Parang;
Especialista em Engenharia de Producdo, pela UNINTER; Cursando Especializacdo em
Tecnologia Cervejeira na Escola Superior de Cerveja e Malte; Atua no ramo cervejeiro a
11 anos, 9 deles no Grupo Petrdpolis; Atualmente trabalha como Mestre Cervejeiro na
Cervejaria Zehn Bier; Consultor Cervejeiro.

2 Caracterizacdo do Curso



2.1 Periodo de Realizacéo (previséo)

Data de Inicio: 06/08/2018 Data de Término: 10/12/2019
Horario e Turno: quinzenalmente as segundas-feiras e tercas-feiras das 18h30 as 22h.

2.2 Carga Horaria:

400 horas + elaboracdo de Memorial Descritivo = elaboracédo de cartas de cerveja

2.3 Base Legal do Curso

Resolu¢cdo do CEE/SC n° 001/15, de 15 de julho de 2015, do Conselho Estadual de
Educacéo do Estado de Santa Catarina, homologada pelo Decreto Estadual n° 344
de 02 de setembro de 2015.

Regulamento da Po6s-Graduacao da UNIFEBE, Parecer CAn° 01/17, de 15 de
marco de 2017.

2.4 Autorizacédo do Curso

Parecer CONSUNI n° 99/17, de 07/12/17.

Resolugdo CA n°

2.5 Oferta do curso:

() Ocasional ( x) Permanente

2.6 Numero de Vagas

Minimo de 18 alunos, maximo 25.

2.7 Clientela / Publico Alvo



A pos-graduacdo Beer Sommelier da UNIFEBBE busca qualificar o aluno para o
mercado cervejeiro que envolve a compreensdo das escolas e estilos de cerveja, analise
sensorial, qualidade e gestdo dos processos e insumos envolvidos tornando aptos a

elaborar cartas de cervejas.

3 Justificativa e Objetivos do Curso

3.1 Justificativa

7

A Regido de Brusque/SC localizada no Vale Europeul, é caracteristica por uma
populacdo de descendéncia européia, com clima temperado e geografia caracteristica

com geadas ocasionais no inverno onde destaca-se a cultura cervejeira ha muito tempo.



Em suas proximidades, realiza-se a maior festa alemd do Brasil, a Oktoberfest a qual
também é considerada uma das festas populares mais populares do pais, também
conhecida internacionalmente.

Sabendo-se que muitas cervejarias produzidas de forma artesanal nesta regido
ganharam fama nacional e internacional, adquiriram portanto, consideravel prestigio em
sua producéo. Muitas cervejarias artesanais ainda sao elaboradas dentro de estruturas
familiares, onde seguem receitas e estilos préprios de fabricacdo. Logo, com o aumento
da receita adjunta as mudancas nos habitos de consumo dos brasileiros, presume-se uma
tendéncia em relacdo ao crescimento das cervejas artesanais nos proximos anos. Neste
sentido, ressalta-se também a importancia do controle de qualidade do produto que deve
ser mantido através de recursos humanos qualificados aptos a desenvolverem o produto
no cenario tecnoldégico que se apresenta a cada dia com novidades, peculiaridades e
inovacéao, fator primordial dentro da gestdo de qualidade para qualquer empresa do setor.

De acordo com a Folha de Sdo Paulo, a recente onda de pequenos negocios
ligados a cerveja fez crescer a procura por formacéo na area (Stocco e Soman, 2015).

No Brasil existem registradas atualmente 610 cervejarias. Somente em 2017 foram
concedidos 91 novos registros de estabelecimentos produtores de cerveja. Estas
cervejarias encontram-se localizadas majoritariamente nas regifes Sul e Sudeste do pais,
gue somam 83% de todos os estabelecimentos. Importante notar que os estados da
regido Sul ultrapassaram recentemente os da regido Sudeste no total de cervejarias,
sendo a regido com mais cervejarias no pais (Marcusso,2017).

De acordo com o crescimento das cervejarias na regido sul, destaca-se a
importancia da qualidade, técnicas de producdo e gestdo dos insumos durante todo o

processo de fabricacédo da cerveja até a fase final e envase.

1 Vale formado pelo rio ltajai - regido do estado colonizada por imigrantes europeus,

principalmente italianos e alemées.

Atualmente, o perfil desse profissional deve ndo apenas atender as necessidades
do mercado de trabalho, mas também compreender 0s contrastes, 0s avangos
tecnolégicos do setor, e principalmente acompanhar o dinamismo destas estratégias e
mudancas tecnoldgicas.

Dessa forma, a manutencdo do atual parque fabril e a necessidade do constante

avanco tecnolégico exigido pela economia global, impde & UNIFEBE a responsabilidade



crucial na formacdo e qualificacdo dos recursos humanos necessarios ao processo de
expansao politica, econdmica, social e cultural do municipio.

Deste modo, pretende-se com este curso contribuir para os aspectos técnicos, de
gestdo e qualidade do mercado cervejeiro, durante todo o processo de producédo deste
produto.

Com a criacdo do curso de pés-graduacdo Beer Sommelier, almeja-se: o
desenvolvimento e a aplicacdo de inovacdes nos segmentos cervejeiros da regido; o
desenvolvimento da regido por meio do recursos técnicos; a criacdo de empreendimentos
de base tecnolégica visando a utilizacdo de recursos proprios da regido; o
desenvolvimento de trabalhos de pesquisa que fomentem a insercdo de tecnologias
inovadoras no mercado regional; o desenvolvimento das empresas da regido por meio de
parcerias entre a UNIFEBE e segmentos cervejeiros.

O termo Sommelier € originario da Franca, onde na idade média o carroceiro que
fazia o transporte de pipas de vinho chamado sommier, era responsével por provar a
bebida antes de chegar aos reis e nobres da época. Deste modo, 0s responsaveis pelo
transporte e degustacao da bebida passaram a ser chamados sommeliers. A profissao de
Sommelier foi regulamentada no Brasil através da Lei 12.467 no ano de 2011.

De acordo com a Lei 12.467, algumas atividades especificas do Sommelier
constituem atender e resolver reclamagdes de clientes, aconselhando e informando sobre
as caracteristicas do produto e ensinar em cursos basicos e avancados de
profissionais sommelier.

Deste modo, pretende-se com este curso contribuir para a qualificacdo dos alunos
para a compreensdo dos aspectos técnicos, gestdo e qualidade do mercado cervejeiro,

tornando-os aptos a elaborar cartas de cervejas.

3.2 Objetivos

3.2.1 Objetivo Geral:

Qualificar os alunos para o mercado cervejeiro através do estudo que envolve a
compreensdo das escolas e estilos de cerveja, andlise sensorial, qualidade e gestdo dos
processos e insumos envolvidos tornando aptos a elaborar cartas de cervejas.

3.2.2 Objetivos Especificos

- conhecer os conceitos e reacdes envolvidas no processo de fabricacdo de cervejas;



- estudar as escolas e estilos de cerveja;

- compreender as matérias primas, sabores e aromas que compde as cervejas;

- avaliar a relac&o entre a gastronomia e estilos de cervejas;

- elaborar cartas de cerveja.

4.1 Matriz Curricular

4 Estrutura e Funcionamento do Curso

Disciplina CH
A Quimica da Cerveja 35
Escola e Estilos | 35




Escola e Estilos II 35

Escola e Estilos liI 35

Matérias Primas e seus sabores 35

Gestdo Sensorial: Beer Sommelier 42

Gastronomia e Cerveja 42

Chope e cerveja: armazenamento, manuseio e Servico 35

Projeto: Beer sommelier: inova(;ép e criatividade em cartas de 35
cerveja

Metodologia da Pesquisa 35

Total disciplinas obrigatorias 364

Disciplinas Optativas: Estudos Internacionais 36

4.2 Ementas e bibliografia basica das disciplinas

Disciplina: A Quimica da Cerveja- 35h

Ementa: Conceito. Composicéo da cerveja. pH Agua cervejeira. Sais minerais. Reacgéo de
fermentagdo alcodlica. Controle de qualidade: andlises fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais.

Bibliografia Basica:



1. ATKINS, Peter e JONES, Loretta. Principios de Quimica: questionando a vida moderna
e 0 meio ambiente. 3 ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. AMBEV. Programa de formacéao técnica cervejeiros. Jacarei: AmBev, 2011.

3.SENAI. Departamento Regional do estado do Rio de Janeiro. Tecnologia cervejeira/
SENAIlagraria,Centro de Tecnologia SENAI alimentos e bebidas. —Rio de Janeiro:
[s.n],2014.

Bibliografia Complementar:

1. COIMBRA, AR.; MELO, F.; AGOSTINHO, P. Cerveja e saude. Disponivel em:
http:/mmw.ff.uc.pt/~mccast/nutricao/ material/Cerveja_saude.pdf. Acessado em: maio.
2016.

2. DE KEUKELERIE, D. Fundamentals of beer and hop chemistry. Quimica Nova, n. 23, p.
108-112, 2000.Disponivel em: www.lupulento.com.br . Acesso em 28.05.2016.

3. BIzZO, H.R.; HOVEL, A.M.C.; REZENDE, C.M. Oleos essenciais no Brasil: aspectos
gerais, desenvolvimento e perspectivas. Quimica Nova, n. 32, p. 588-594, 2009.

Disciplina: Escola e Estilos I- 35h

Ementa: Escola e Estilo alemao; Escola e Estilo belga; Escola e estilo francés.
Bibliografia Basica:

BONACCORSI, Mauro Manzali. GUIA DE ESTILOS DE CERVEJAS. BJCP, 2015.
BROWN, Theodore L.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce Edward. Quimica: a ciéncia
central. 9. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas Alcoolicas. 22 edicao. Blucher, 2016.
BITU, H.L. Cervejas especiais — curso da Semana da Quimica. Seropédica: Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, 2009.

Bibliografia Complementar:

MORADO, R. Larousse da cerveja. Sdo Paulo: Larousse, 20009.

ARAUJO, F.B.; SILVA, P.H.A.; MINIM, V.P.R. Perfil sensorial e composicao fisico-quimica
de cervejas provenientes de dois segmentos do mercado brasileiro. Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, n. 23, p. 121-128, 2003.

AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas
produzidos por fermentagcédo. v. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983.

Disciplina: Escola e Estilos Il -35h

Ementa: Escola e Estilo inglés e escocesses.
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Bibliografia Bésica:

BONACCORSI, Mauro Manzali. GUIA DE ESTILOS DE CERVEJAS. BJCP, 2015.

SENAIL Departamento Regional do estado do Rio de Janeiro. Tecnologia cervejeira/
SENAI agréaria,Centro de Tecnologia SENAI alimentos e bebidas. —Rio de Janeiro:
[s.n],2014.

J.Pergine,The Complete Guide to Growing your Own Hops, Malts, and Brewing Herbs:
Everything you need to know explained simply. New York,NY: Atlantic Publishing
Group,2011.

AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas
produzidos por fermentacdo. v. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983.

Bibliografia Complementar:

COIMBRA, A.R.; MELO, F.; AGOSTINHO, P. Cerveja e saude. Disponivel em:
http:/mmw.ff.uc.pt/~mccast/nutricao/ material/Cerveja_saude.pdf. Acessado em: maio.
2016.

DE CARVALHO, L.G. Dossié técnico - producdo de cerveja. Rio de Janeiro: Rede de
Tecnologia do Rio de Janeiro, 2007. Disponivel em:
http:/Mmww.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/ downloadsDT/NTc. Acesso em: jan.
2014.

BlzZO, H.R.; HOVEL, A.M.C.; REZENDE, C.M. Oleos essenciais no Brasil: aspectos

gerais, desenvolvimento e perspectivas. Quimica Nova, n. 32, p. 588-594, 2009.

Disciplina: Escola e Estilos Il -35h

Ementa: Escola e Estilo americano. Escola e Estilo italiano. Escola e Estilo brasileiro.
Bibliografia Basica:

BONACCORSI, Mauro Manzali. GUIA DE ESTILOS DE CERVEJAS. BJCP, 2015.

SENAIL Departamento Regional do estado do Rio de Janeiro. Tecnologia cervejeira/
SENAlagréria,Centro de Tecnologia SENAI alimentos e bebidas. —Rio de Janeiro:
[s.n],2014.

J.Pergine,The Complete Guide to Growing your Own Hops, Malts, and Brewing Herbs:
Everything you need to know explained simply. New York,NY: Atlantic Publishing
Group,2011.

AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas
produzidos por fermentagéo. v. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983.

Bibliografia Complementar:
12



COIMBRA, A.R.; MELO, F.; AGOSTINHO, P. Cerveja e saude. Disponivel em:
http:/mmw.ff.uc.pt/~mccast/nutricao/ material/Cerveja_saude.pdf. Acessado em: maio.
2016.

DE CARVALHO, L.G. Dossié técnico - producdo de cerveja. Rio de Janeiro: Rede de
Tecnologia do Rio de Janeiro, 2007. Disponivel em:
http:/mww.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/ downloadsDT/NTc. Acesso em: jan.
2014.

BIzzO, H.R.; HOVEL, AM.C.; REZENDE, C.M. Oleos essenciais no Brasil: aspectos

gerais, desenvolvimento e perspectivas. Quimica Nova, n. 32, p. 588-594, 2009.

Disciplina: Matérias Primas e seus sabores - 35h

Ementa: Caracteristicas de cada tipo de malte. Aromas e sabores do IlUpulo.
Caracteristicas de cada levedura. Agua cervejeira.

Bibliografia Basica:

KUCK, Luiza Siede. Cerveja: sabor e aroma. 2008. 46f. Trabalho académico — Graduagé&o
em Quimica de Alimentos. Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

KAMINSK,Colin; PALMER, John. Water: A Comprehensive Guide for Brewers. Boulder,
Colorado, Brewers Publication,2013.

MERCOSUL, Regulamento técnico Mercosul de produtos de cervejaria, 2001.

SENAIL Departamento Regional do estado do Rio de Janeiro. Tecnologia cervejeira/
SENAIlagraria,Centro de Tecnologia SENAI alimentos e bebidas. —Rio de Janeiro:
[s.n],2014.

Bibliografia Complementar:

BROWN, Theodore L.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce Edward. Quimica: a ciéncia
central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas Alcodlicas. 22 edi¢ao. Blucher, 2016.
KUNZE,Wolfgang. Tecnologia para Cerveceros y Malteros: Primera edicion en

espariol,2066.

Disciplina: Gestado Sensorial: Beer Sommelier- 42h

Ementa: Degustacao e avaliacdes.Defeitos sensoriais (Off flavor).

Bibliografia Béasica:

PALMER, John. How to Brew. 3 ed. Colorado: Brewers Publications, 2006.
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KAMINSK,Colin; PALMER, John. Water: A Comprehensive Guide for Brewers. Boulder,
Colorado, Brewers Publication,2013.

MERCOSUL, Regulamento técnico Mercosul de produtos de cervejaria, 2001.

SENAI. Departamento Regional do estado do Rio de Janeiro. Tecnologia cervejeira/
SENAlagraria,Centro de Tecnologia SENAI alimentos e bebidas. —Rio de Janeiro:
[s.n],2014.

Bibliografia Complementar:

BROWN, Theodore L.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce Edward. Quimica: a ciéncia
central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas Alcodlicas. 22 edicdo. Blucher, 2016.
KUNZE,Wolfgang. Tecnologia para Cerveceros y Malteros: Primera edicion en

espariol,2066.

Disciplina: Gastronomia e Cerveja- 42h

Ementa: Produtos. Engarrafamento. Automacéo. Layout.

Referéncias:

CARVALHO, Giovani Branddo Mafra de; BENTO, Camila Vieira; ALMEIRA e SILVA, Joao
Batista de. Elementos biotecnolégicos fundamentais no processo cervejeiro: 12 parte — as
leveduras. Revista Analytica, v. 25, p. 36-42, 2006.

SUHRE, Tais. Controle de qualidade em microcervejarias: avaliacdo da viabilidade,
vitalidade e

contaminantes em leveduras cervejeiras. Porto Alegre: Monografia. Curso de
Biotecnologia.

Universidade Federal do Rio Grande do Sul. 2014.

AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas
produzidos por fermentagcédo. v. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983.
Bibliografia Complementar:

SEBRAE,Microcervejarias,Sebrae,2014.Disponivelem:
<http:/Mmww.bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/8818
d2954beb64fcda8

628defeflf70f8/$File/7503.pdf>. Acesso em: 13 jul.2017.

DE CARVALHO, L.G. Dossié técnico - producdo de cerveja. Rio de Janeiro: Rede de
Tecnologia do Rio de Janeiro, 2007. Disponivel em:
http://Awww.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/ downloadsDT/NTc. Acesso em: jan.
2014.
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BIzzO, H.R.; HOVEL, A.M.C.; REZENDE, C.M. Oleos essenciais no Brasil: aspectos

gerais, desenvolvimento e perspectivas. Quimica Nova, n. 32, p. 588-594, 2009.

Disciplina: Chope e cerveja: armazenamento, manuseio e servigo- 35h
Ementa: Assepsia de equipamentos e pessoal.
Bibliografia Basica:

CELESTE, P.V. Estudo de manuseio de fluidos de processo de producéo de cerveja em
escala de micro cervejaria. 2016. 67 p. Monografia (Trabalho de Conclusao de Curso de
Engenharia Bioquimica) — Escola de Engenharia de Lorena, Universidade de Sao Paulo,
Lorena, 2016.

ABNT, N. 15635. Servicos de alimentacdo - Requisitos de boas préticas higienico-
sanitarias e controles operacionais, 2015.

PARRA, D. Manual de boas praticas de fabricacdo x POP’s - Procedimentos Operacionais
Padronizados. [s.n.], 2016.

Disciplina: Projeto: Beer sommelier: inovacao e criatividade em cartas de cerveja-
35h
Ementa: elaboracdo de cartas de cerveja.
Bibliografia Basica:
R.Mosher. Radical Brewing: recipes, tales & world-altering meditations in a glass.
Boulder,CO: Brewers Publications, 2004.

. Mastering Homebrew: the complete guide to brewing delicious beer. San
Francisco,CA: Chronicle Books,2015.
G.Strong. Brewing Better Beer: master lessons for advanced homebrewers. Boulder, CO:
Brewers Publications,2011.
Bibliografia Complementar:
De CARVALHO, L.G. Dossié técnico - producdo de cerveja. Rio de Janeiro: Rede de
Tecnologia do Rio de Janeiro, 2007. Disponivel em:
http:/Mmww.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/ downloadsDT/NTc. Acesso em: jan.
2014.
BIZzZO, H.R.; HOVEL, A.M.C.; REZENDE, C.M. Oleos essenciais no Brasil: aspectos
gerais, desenvolvimento e perspectivas. Quimica Nova, n. 32, p. 588-594, 2009.
AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia: alimentos e bebidas

produzidos por fermentacéo. v. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983.

Disciplina: Metodologia da Pesquisa- 35h
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Ementa: Normas da ABNT. Diretrizes de leitura. A construcdo do texto académico:
linguagem cientffica.
Bibliografia Basica:

Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 14724: Informagdo e documentagao:
trabalhos académicos: apresentacao. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2005.

Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 6023: Informacdo e documentacao:
Referéncias - Elaboracéo. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia do trabalho cientifico.
7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

LINTZ, Alexandre; MARTINS, Gilberto de Andrade. Guia para elaboracdo de monografias
e trabalhos de conclusao de cursos. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

MEDEIRQOS, Joédo Bosco. Redacéo cientifica. 11 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Disciplina Optativa: Estudos Internacionais- 36h

Ementa: Viagem de estudos internacionais.

4.3Dados relativos ao Corpo Docente e ao Coordenador do Curso

Disciplina: A Quimica da cerveja

Nome do professor Daniele Vasconcellos de Oliveira

CPF 930.332.140-53

Endereco Rua 1101/431 apt.108

Titulagc&o Doutora

Lattes (n°) http://lattes.cnpq.br/4203222592808731

E-mail quimicadaniele@unifebe.edu.br

Endereco

Experiéncia académica Coordenadora do curso de Engenharia Quimica, Professora.

4.4 Dados Estatisticos do Corpo Docente:

a) Infformacdes gerais

N° total de docentes que ministrardo o curso:
N° docentes pertencentes ao quadro permanente da Unifebe:

N° de docentes externos a Unifebe:

b) Titulac&o
N° de Especialistas:

N° de Mestres:
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N° de Doutores:
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4.5 Metodologia de Ensino

As aulas serdo ministradas as segundas-feiras e tercas-feiras a noite
guinzenalmente, conforme cronograma. Cabe ressaltar a possibilidade de alteracdo do
local e horario de funcionamento, com conhecimento e aprovacdo da Pro-Reitoria de
Po6s-Graduacao, Pesquisa e Extensdo — Proppex e total aceitacdo da turma.

Em consonancia com o Regulamento da Po6s Graduacdo aprovado pelo
Parecer CONSUNI n° 001, de 15/03/2017, as aulas poderdo ser oferecidas na
modalidade presencial conforme cronograma ou semi-presencial respeitada a carga
horaria estabelecida de 20% da carga horaria total da disciplina. Como metodologia de
ensino, as aulas poderdo ser expositivas, com debates, seminarios, workshops,
trabalhos em grupo, ficando a avaliacdo do desempenho dos alunos sob a
responsabilidade do professor.

Nenhuma disciplina do curso de graduacdo pode ser usada para crédito de

especializacao.

a) Critérios para aprovacao nas disciplinas

O aproveitamento do rendimento do aluno sera avaliado por meio de
verificagdes, em cada disciplina, sendo a nota final expressa em conceitos, com as

seguintes equivaléncias:

CONCEITO SIGNIFICAGAO REF. NUMERICO

A Excelente 9,0a10,0

B Bom 7,0a8,9
Regular

C (Devera ser compensado por conceito (A) 50a69
em outra disciplina, para efeitos de média ’ ’
geral de aprovacéo)

D Insuficiente 0,0a4,9

. A obtengdo de no minimo, média global “B”, acrescido de frequéncia minima de
75% (setenta e cinco por cento) das aulas ministradas, em cada disciplina,

confere o direito a aprovacdo ao numero de créditos cursados.



« Para cada conceito “C” obtido na realizagdo de uma disciplina, o discente
devera compensar com um conceito “A” em outra disciplina para manutengao
da média global igual ou superior a “B”.

« Ao aluno que concluir o TCC (artigo Cientifico) e todas as disciplinas com
freqUéncia e conceito exigidos, serd emitido o Certificado de Especialista
nome do curso.

. Recebera Certificado de Aperfeicoamento o aluno que, embora néo
concluindo o curso nas modalidades dispostas acima, tenha completado, com
freqUéncia e aproveitamento, no minimo 180 horas de conteddo especifico.

. Recebera Certificado de Atualizacdo o aluno que, embora ndo concluindo o
curso nas modalidades dispostas acima, tenha completado, com frequéncia e
aproveitamento, no minimo 179 horas de contetdo especffico.

. A entrega do conceito final para cada disciplina ndo devera exceder o prazo de
30 (trinta) dias, contados do dia da entrega do trabalho final ao professor

responsavel.

b) Avaliagéo Final: Memorial Descritivo /Artigo
1b) Tipologia do Memorial Descritivo/Artigo

O Memorial Descritivo podera ser desenvolvido no formato de artigo cientifico. O
tema refere-se a elaboracdo de uma carta de cerveja.

2b) Prazo para entrega

A elaboracdo do Memorial Descritivo/artigo € de responsabilidade do aluno e
podera se iniciar a partir do oferecimento da disciplina de Metodologia da Pesquisa,
sendo que a entrega final devera ser efetuada em até 06 (seis) meses apos 0 término
da Ultima disciplina. Somente em situacdes excepcionais 0 prazo da entrega do
Memorial Descritivo/artigo podera ser prorrogado por até 02 (dois) meses, a juizo do
professor de Metodologia da Pesquisa e da Coordenacao do respectivo curso.

A elaboracdo do TCC deve estar em consonancia com o regulamento da Pés-
Graduacdo da UNIFEBE, onde constam as orientacdes e as normas para elaboracao
do artigo cientifico.

Os melhores trabalhos serdo selecionados para fazer parte da publicacao do livro
Beer Sommeliers - UNIFEBE.



c) Recursos fisicos e materiais a serem utilizados:

- Local e Horario de Funcionamento: Cabe ressaltar a possibilidade de alteracéo
do local e do horario de funcionamento. Porém, sera definido com a turma.

- Instituicbes (salas de aula, laboratérios, etc.): Sala de aula equipada com
projetor multimidia.

- Biblioteca (acervo bibliografico): A instituicdo disponibilizara aos académicos o
acervo existente na Biblioteca da Unifebe em Brusque-SC. Obras indicadas pelos
professores e que ndo constam na biblioteca deverdo/poderdo ser adquiridas
pelos alunos.

- Recursos de Informatica: Mediante agendamento prévio no Laboratério de

Informética da Unifebe.

d) Processo Seletivo

Inscricdo para selecdo: a selecao sera feita pela média geral do histérico
escolar do ensino médio.

Pré-requisitos para ingresso no curso:

« Formulario de Inscricao;

« Copiado diploma do curso superior (frente e verso);

. Copiado historico escolar do curso de graduacéo (frente e verso);
. 1 foto 3x4;

« Copia Carteira de Identidade e CPF ou CNH,;

. Pagamento da taxa de inscricao.



5 Recomendacgdes



