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DISCIPLINA: Tópicos Especiais em Ciência e Tecnologia de Alimentos: 

Produção de cerveja I e II. 

CARGA HORÁRIA: 30 h  

CRÉDITOS: 02 

DOCENTE: Luiz Gustavo Lacerda  

EMENTA: História, legislação aplicada à cerveja, insumos, processo 

geral, particularidades de escalas produtivas, produção de cerveja 

artesanal, cálculos e estimativas dos componentes. 

Objetivo Geral: Compreender os fundamentos envolvidos no processo 

produtivo cervejeiro.  

Objetivos Gerais: Compreender os processos cervejeiros (insumos, etapas 

e funções); Estimar amargor, teor de etanol em volume e inóculo. 

Avaliação: Prova escrita. 
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