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CENTRO UNIVERSITARIO DE BRUSQUE

FORMULARIO DE EXTENSAO

1. IDENTIFICACAO DA ORIGEM

Pré-Reitoria de Pés-Graduagdo, Pesquisa e Extensao — Proppex
Supervisdao de Extensao

‘ 1.1. TITULO: Cervejeiro Artesanal

‘ 1.2. CURSO: Curso Basico Cerveja Artesanal- Médulo |

1.3. IDENTIFICAGAO DO(A) PROFESSOR(A) /PROPONENTE

1.3.1. NOME:

Prof.2 Daniele Vasconcellos de Oliveira. Académico participante: lvan Carlos Rocha

1.3.2. TITULAGAO: Doutora

1.3.3. E-MAIL: engenhariaguimica@unifebe.edu.br

1.3.4. ENDERECO E TELEFONE (47)9726-3000

1.3.5. EXPERIENCIA ACADEMICA Docente

1.4. COPARTICIPES (PARCEIROS)

Apoio: Zehn Bier Cervejaria Patrocinio: UNIFEBE

N

. CARACTERIZACAO DA ACAO

2.1. AREA TEMATICA:

( ) Comunicagdo

( ) Direitos Humanos e Justiga

() Meio Ambiente e Sustentabilidade
(X ) Tecnologia e Produgdo

( X) Cultura
( ) Educagdo
( ) Saude
(X ) Negdcios e Empreendedorismo

() Trabalho () Etica e Cidadania
() Inclusdo Social () Responsabilidade Social
( ) Outra:

2.1. A ACAO DE EXTENSAO ESTA PREVISTA NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

(X ) Sim () Nao

2.2. ABRANGENCIA:

( ) Local ( X') Regional () Internacional

\ 2.3. CLASSIFICAGAO DA AGAO:

2.3.1. QUANTO AO PRAZO DE OPERACIONALIZAGAO:

( X) Ocasional ( ) Permanente

2.3.2 QUANTO A ESTRUTURAGAO DA AGAO DESENVOLVIDA:

( ) Programa ( ) Projeto () Curso ( ) Evento

) Publicagdes e Outras

(X ) De Iniciagdo ( ) Congresso
() Semindrio
( ) Ciclo de
Debates

( ) Exposigdo
( ) Espetaculo
( ) Evento
Esportivo

( ) Festival

( ) Campanha
( ) Palestras
( ) Outros

() De Atualizagdo
( ) Treinamento e Qualificagdo
Profissional

(
(
(
(
(

) Livro
) Anais

) Capitulo de Livro
) Artigo
) Comunicagéo

) Manual
) Jornal

) Revista
) Relatdrio Técnico

) Produto Audiovisual

) Jogo Educativo
) Aplicativo para

Computador

(
(

) Produto Artistico
) Outros

( ) Prestagdo de Servigos



mailto:engenhariaquimica@unifebe.edu.br

2.4. MODALIDADE:

( X)) Presencial ( ) Semipresencial ( ) Virtual ou a Distancia

3. DESCRICAO DA ACAO
Descrever, nos itens a seguir, todas as informacgées necessarias para o desencadeamento da agao.

3.1. JUSTIFICATIVA (descrever):

A Regido de Brusque/SC, localizada no Vale Europeu, é caracterizada por uma populagio de descendéncia europeia; com clima temperado
e geografia caracteristica com geadas ocasionais no inverno, em que se destaca a cultura cervejeira hd muito tempo. A produgdo de
cerveja nessa regido tem-se evidenciado e conquistado fama nacional e internacional, atraindo consideravel prestigio em seus processos
de produgdo artesanal e industrial. Sabe-se que o estudo das etapas de seu processo refletem na qualidade final do produto e no seu
controle de qualidade. Desse modo, abordar-se-a sobre a selegdo dos ingredientes utilizados no processo de fabricagdo da cerveja,
equipamentos necessdrios e engarrafamento, assim como a qualidade do produto final.

3.2. PALAVRAS-CHAVE:

1) Cerveja 2) Processos de produgdo 3) Qualidade

3.3. OBJETIVO GERAL:

Aprender conhecimentos basicos sobre a produgdo de cerveja artesanal.

3.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Selecionar a matéria-prima adequada para a produgdo da cerveja;
- verificar os equipamentos necessarios para a fabricagdo;

- estudar os procedimentos adequados durantes o processo;

- entender a importancia do processo de fermentagdo;

-aplicar o engarrafamento e armazenamento adequado da bebida;
-compreender o processo de produgdo industrial do produto.

3.5. PUBLICO-ALVO: Interessados no processo de produgdo de cerveja artesanal.
3.5.1. NUMERO MiNIMO DE PARTICIPANTES: 15
3.5.2. NUMERO MAXIMO DE PARTICIPANTES: 20

3.6. PERIODO, CARGA HORARIA E LOCAL DE REALIZAGAO

3.6.1. DATA DE INiCIO: 21.05.2016

3.6.2. DATA DE TERMINO: 28.05.2016

3.6.3. CARGA HORARIA TOTAL: 16h

3.6.4. LOCAL: UNIFEBE - CERVEJARIA ZEHN BIER

3.9. METODOLOGIA:

- Aulas tedricas e praticas sobre fabricagdo de cerveja artesanal;

- Visita técnica a cervejaria para estudo do processo industrial.

O curso seguira as normas do MEC pela Resolugdo CNE n2 04/99.

Contetdos a serem estudados na aula tedrica: -sele¢do da matéria-prima necessaria (malte de cevada, dgua, fermento, lipulo e
adjuntos); - equipamentos necessarios para a fabricagdo artesanal; -procedimento adequado durante o processo; - importancia da
fermentagdo; - engarrafamento e armazenamento do produto;

Aula pratica no laboratério sobre a produgdo da cerveja;

Visita técnica a cervejaria Zehn Bier para compreensdo do processo de produgdo industrial.

3.10. CRONOGRAMA:

21.05.2016: 8-12h: Aula tedrica na UNIFEBE (matutino)

28.05.2016: 8-13h: Aula pratica no laboratério sobre a produgdo da cerveja.
14h-18h e das 19h as 22h: Visita técnica a cervejaria Zehn Bier

3.11. MATERIAIS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS:

Matéria-prima utilizada no processo de fabricagdo de cerveja;

Kit basico para produgdo de cerveja: 1 Caldeirdo de 32 L com bazuca (e valvula para mostura, 2 caldeirdes de 28 L com
vélvula, filtro para panela, fermentador completo, pa de cerveja, escumadeira, arrolhador de garrafa, termometro
cervejeiro; resfriador de mosto, sanitizante, tampinhas para garrafas, mangueira cristal de alta pressdo, jarra graduada,
borrifador, balanga digital, moinho, densimetro, fogdo industrial, pipeta de vidro graduada 10 mL, iodo, placa de toque 3
cavidades para teste de iodo, tubo de enchimento 3/8”; 2 baldes fermentador 30 L com tampa, chave para balde
fermentador, iodofor, airlock sem rolha, rolha para airlock, escova grande para garrafa, garrafa tipo alem3, seringa,
arrolhador para garrafas, adaptador para garrafa sem rolha, manémetro.

3.12. CERTIFICAGAO:

Os participantes receberdo certificado de participagdo do curso bésico de cerveja artesanal com carga horaria de 12h.




