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EMENTA: Historia, legislacdo aplicada a cerveja, insumos, processo
geral, particularidades de escalas produtivas, producdo de cerveja
artesanal, calculos e estimativas dos componentes.

Objetivo Geral: Compreender os fundamentos envolvidos no processo
produtivo cervejeiro.

Objetivos Gerais: Compreender 0s processos cervejeiros (insumos, etapas
e funcdes); Estimar amargor, teor de etanol em volume e inoculo.

Avaliacao: Prova escrita.
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