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PROCEDENCIA: PRO-REITORIA DE POS—GRApUA(;Ao, PESQUISA E EXTENSAO.
ASSUNTO: PROJETO DE CURSO DE EXTENSAO CERVEJEIRO ARTESANAL.

PARECER n° 17/17
DATA: 07/06/17

1 HISTORICO

A Pro-Reitoria de Pds-Graduagdo, Pesquisa e Extensdo protocolou junto ao Conselho
Universitario - CONSUNI, do Centro Universitario de Brusque - UNIFEBE, para anélise e
deliberacdo, o Projeto de Curso de Extensdo Cervejeiro Artesanal.

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 Extensdo Cervejeiro Artesanal.
Brusque, 07 de junho de 2017.
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Pro-Reitoria de Pés-Graduagdo, Pesquisa e Extensdo — Proppex
Supervisdao de Extensao

X8 UNIFEBE

FORMULARIO DE EXTENSAO

1. IDENTIFICACAO DA ORIGEM

‘ 1.1. TITULO: Cervejeiro Artesanal ‘

‘ 1.2. CURSO: Curso Bésico Cerveja Artesanal - Mddulo | ‘

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

1.3.1. NOME: Prof2 Daniele Vasconcellos de Oliveira
1.3.2. TITULACAO: Doutora
1.3.3. E-MAIL : engenhariaquimica@unifebe.edu.br

1.3.4. ENDERECO E TELEFONE
1.3.5. EXPERIENCIA ACADEMICA

(47)99726-3000
Coordenadora; Docente.

1.4. COPARTICIPES (PARCEIROS)
Apoio: Zehn Bier Cervejaria

2. CARACTERIZACAO DA ACAO

Patrocinio:UNIFEBE

2.1. AREA TEMATICA:

() Comunicacao ( X) Cultura
() Direitos Humanos e Justica ( ) Educacéo
() Meio Ambiente e Sustentabilidade ( ) Saude

(X)) Tecnologia e Produgéo

( X)) Negocios e Empreendedorismo

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

2.1. A ACAO DE EXTENSAO ESTA PREVISTA NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:
(X ) Sim ( ) Nzo

2.2. ABRANGENCIA:
() Local

(_X) Regional () Internacional

| 2.3. CLASSIFICACAO DA ACAO:

2.3.1. QUANTO AO PRAZO DE OPERACIONALIZACAO:
(_ X) Ocasional

() Permanente

2.3.2 QUANTO A ESTRUTURAGCAO DA ACAO DESENVOLVIDA:

() Programa () Projeto () Curso () Evento ) Publicacdes e Outras
( X ) De Iniciagéo ) Congresso ) Livro
() De Atualizagéo ) Seminério ) Anais

(
(
(
() Treinamento e Qualificag&o Profissional ) Ciclo de Debates () Capitulo de Livro
(
(
(
(

(

(

(

() Exposicéo ) Artigo

() Espetaculo ) Comunicagéo

() Evento Esportivo ) Manual

() Festival ) Jornal

() Campanha

() Palestras ) Revista

() Outros ) Relatério Técnico

) Produto Audiovisual
) Jogo Educativo
) Aplicativo para Computador

) Produto Artistico

) Outros

() Prestacado de Servigos

2.4. MODALIDADE:
( X) Presencial

3. DESCRICAO DA ACAO

Descrever, nos itens a seguir, todas as informacdes necessarias para o desencadeamento da agao.

() Semipresencial () Virtual ou a Distancia
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3.1. JUSTIFICATIVA (descrever):

A Regido de Brusque/SC localizada no Vale Europeu, é caracteristica por uma populacéo de descendéncia européia, com
clima temperado e geografia caracteristica com geadas ocasionais no inverno onde historicamente destaca-se a cultura
cervejeira. A producdo de cerveja nesta regido tem-se destacado e adquirido fama nacional e internacional, contraindo
consideravel prestigio em seus processos de producéo artesanal e industrial. Sabe-se que o estudo e o0 acompanhamento
das etapas de seu processo refletem na caracteristica final do produto assim como na sua qualidade. Deste modo, sera
abordado sobre a selegao dos ingredientes utilizados, o processo de fabricagdo da cerveja, equipamentos necessarios e
engarrafamento, assim como a qualidade do produto final.

3.2. PALAVRAS-CHAVE:

1) Cerveja 2) Processos de producéo 3) Qualidade

3.3. OBJETIVO GERAL:

Aprender conhecimentos bésicos sobre a producéo de cerveja artesanal.

3.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Selecionar a matéria prima adequada para a producéo da cerveja;
- verificar os equipamentos necessarios para a fabricagao;

- estudar os procedimentos adequados durantes o processo;

- entender a importancia do processo de fermentacao;

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

3.5. PUBLICO ALVO: |nteressados no processo de producéo decerveja 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 REALIZACAO

3.6.1. DATA DE INICIO: 14.07.2017

3.6.2. DATA DE TERMINO: 21.07.2017

3.6.3. CARGA HORARIA TOTAL: 14h

3.6.4. LOCAL: UNIFEBE- CERVEJARIA ZEHN BIER

3.9. METODOLOGIA:

- Aulas tedricas e praticas sobre fabricacéo de cerveja artesanal;

- Visita técnica a cervejaria para estudo do processo industrial.

Conteldos a serem estudados na aula tedrica: -selecao da matéria prima necessaria (malte de cevada, agua,
fermento,lUpulo e adjuntos); - equipamentos necessarios para a fabricagdo artesanal; -procedimento adequado durante o
processo; - importancia da fermentagéo; - engarrafamento e armazenamento do produto;

Aula prética no laboratério sobre a producao da cerveja;

Visita técnica a cervejaria Zehn Bier para compreensao do processo de produgédo industrial.

3.10. CRONOGRAMA:

14.07.2017: 8-14h: Aula tedrica na UNIFEBE (matutino)

21.07.2017: 8-13h: Aula pratica no laboratério sobre a produgdo da cerveja.
14h-18hh: Visita técnica a cervejaria Zehn Bier

3.11. MATERIAIS E EQUIPAMENTOS NECESSARIOS:

Matéria-prima utilizada no processo de fabricacdo de cerveja e equipamentos oferecidos pelo parceiro.

3.12. CERTIFICACAO:

Os participantes receberdo certificado de participacdo do curso béasico de cerveja artesanal com carga horéria de 14h.

3.13. INSTRUMENTO DE AVALIACAO:

Nao ha.

3.14. REFERENCIAS

A CERVEJA. Tecnologia de Alimentos e Bebidas. v.2, n.5, p.36, 38, 40, maio 1966.
LEFORT, P. A arte caseira de fazer vinhos, licores e cervejas; tradugdo... Sdo Paulo: Global. 1987. 126p.




