Programa do curso:

Introducéo a Cultura Cervejeira:

e Origem da cerveja;
e Geografia econdmica da cerveja (uma perspectiva global, nacional e regional);

Estilos e tipos de cerveja:

e Categorizacdo basica,
e Principais caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais;
e Escolas cervejeiras;

Matérias primas:

e Analise e avaliacao sensorial de agua, malte, lGpulo e levedura;
Processos de producao:

e Nocoes técnicas do processo de fabricacédo de cervejas;
Anélise sensorial

e Teoria e técnicas da anlise sensorial;
e Tipos e testes sensoriais;
e Teoria e préatica de identificacdo de defeitos (off-flavors).

Para melhor rendimento em qualquer analise sensorial, evite alimentos agressivos ao
paladar ou ao olfato, como café, pimenta, alho, alcool, bem como fazer uso de cigarro,
perfumes, logdes, colbnias, cremes, pds-barbas, batons, etc.



