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PROJETO DO CURSO FIC Cervejeiro

Campus: Caceres-Prof. Olegario Baldo

Diretor-geral: Anderson Wesley Alves Bezerra

E-mail: anderson.bezerra@cas.ifmt.edu.br |Te|efone: (65) 99352 8363

Coordenador do Curso: Andréa Luiza Ramos Pereira Xisto

E-mail: andrea.xisto@cas.ifmt.edu.br |Te|efone: (65) 99929 4556

Programa: Programa de Formacao Inicial e Continuada integrada a Educacdo de Jovens e
Adultos em Educacdo Profissional e Tecnoldgica — FIC /EJA/SEB

Instituicdo Demandante: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso

Instituicdo Parceira: Rede Estadual de Ensino de Caceres-MT

Comissao de Elaboracdo:

Andréa Luiza Ramos Pereira Xisto - Coordenadora
Inéz Aparecida Deliberaes Montecchi - Membro
Ludio Edson da Silva Campos - Membro

Monica Elizabeth Craveiro Theodoro - Membro
Fernanda Miguel Franco - Membro

José Ricardo Castrillon Fernandez - Membro
Guidson Coelho de Andrade - Membro

Maria Edna Pedro da Silva - Membro

Flavia da Silva Taques Vieira - Membro

1. Identificagao do Curso:

Nome do Curso: Cervejeiro

Eixo Tecnoldgico: Producdo alimenticia

Area do Conhecimento: Multidisciplinar

Forma: ( ) FI—Formacéo Inicial (X ) FC— Formacgdo Continuada ( ) Cursos Livres

Modalidade: (Presencial ou a Distancia): Presencial

Carga Horaria: 200h

Qualificacdo: (Titulo a ser concedido): Cervejeiro/cervejeira

Escolaridade Minima: Ensino Fundamental incompleto

Forma de Ingresso: edital especifico

Publico Alvo: Estudantes regularmente matriculados em escolas publicas municipais e
estaduais com escolaridade de ensino fundamental incompleto

Turno de Funcionamento: : Matutino/vespertino/noturno no contra turno

Horario das Aulas: 7:00-11:20/13:30-17:50

Periodicidade das Aulas: as aulas ocorrerdao em trés encontros semanais para turma Unica no
contra turno

Total de Vagas: 35 |N9 de Turma: Unica

Data de Inicio: Margo/2022 |Data do Término: Junho/2022 |Duragsio: 4 meses

Frequéncia da Oferta do Curso: N3do se aplica

Programa: Programa de Formacao Inicial e Continuada integrada a Educagdo de Jovens e
Adultos em Educacdo Profissional e Tecnolégica — FIC /EJA/SEB

Municipio de Realiza¢do do Curso: Caceres-MT
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3. Apresentagdo:

O Curso de Cervejeiro visa desenvolver competéncias e habilidades no processo de escolha
de estilos de cervejas, escolha de insumos e manipulagdo de ingredientes cervejeiros de
maneira higiénica. O entendimento do funcionamento de uma planta cervejeira, por mais
simples que seja, desde a moagem dos graos, passando pelo cozimento, pela maturagdo e
por fim o engarrafamento do produto produzido.

4, Justificativa da oferta do curso:

A cerveja é uma das bebidas mais consumida no Brasil, onde a expressao "estupidamente
gelada" descreve muito bem a qualidade geral deste produto, pois precisa estar em uma
temperatura muito baixa para poder anestesiar as papilas gustativas e assim enganar o
paladar. Com a expansdo da produgdo cervejeira em pequenos volumes praticado por
cervejeiros artesanais, passou-se a avangar na exigéncia de produtos de melhor qualidade.
Hoje, existe uma valorizacdo da qualidade sobre a quantidade de cerveja consumida.

O Instituto Federal de Mato Grosso Campus Caceres - Prof. Olegario Baldo propde a criacdo
do Curso de Cervejeiro FIC - EJA Profissional, com o objetivo de antecipar uma nova
demanda que pode surgir na sociedade, que é o consumo de cervejas artesanais,
capacitando a comunidade através da educacdo profissional técnica de nivel fundamental.

O Curso de Cervejeiro visa divulgar a arte cervejeira e profissionalizar pessoas a atuarem de
forma competente no processo de producdo. E essa competéncia deve transpassar o ato de
fazer e atingir o nivel de entender o processo na sua forma mais elementar, associando os
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"porqués", as disciplinas de biologia, quimica, fisica, histdria e matematica, principalmente.

Aliado ao conhecimento de uma nova atividade que os alunos vao aprender, esta
competéncia pode vir a propiciar a criagdo de um empreendimento caseiro, que associado a
uma perspectiva empreendedora, pode desencadear na realizacdo de uma atividade que
pode vir a gerar uma outra fonte de renda para a familia.

5. Objetivos:

5.1 Gerais
Formar profissionais qualificados, com aquisicdo das competéncias e habilidades
previstas nos curriculos do ensino fundamental e técnico, com formagao cientifica e
tecnoldgica sdlida, com flexibilidade para as mudancas, sendo capaz de atuar no
mundo do trabalho, de maneira consciente, criativa e inovadora, de modo que
acompanhem os avancos da tecnologia a partir de uma educacdo continuada.

5.2 Especificos

Promover a inclusdo de jovens e adultos para continuidade dos estudos, com intuito de
desenvolver ciéncia, tecnologias, autonomia intelectual e pensamento critico, visando a
preparacao basica para exercer sua cidadania e para o trabalho competente;

Integrar a educagdo basica e profissionalizante de modo a cumprir a fung¢do social da
instituicdo de formar cidaddos conscientes de suas responsabilidades na producdo e
aproveitamento de alimentos;

Favorecer a compreensao dos fundamentos cientificos, tecnolégicos e empreendedores dos
processos produtivos;

Estimular o aprofundamento dos conhecimentos, possibilitando o aperfeicoamento
profissional, tornando o cidadao estudante capaz de acompanhar as tendéncias tecnolégicas
do mundo do trabalho;

Fomentar o desenvolvimento de habilidades voltadas ao planejamento, a producdo e ao
gerenciamento de producdo de cerveja.

Habilitar profissionais com capacidade de propor, planejar, programar e executar atividades
em conformidade com os valores éticos, mantendo compromisso com a qualidade, a ciéncia,
a tecnologia e as praticas sociais e ambientais.

6. Publico Alvo:
O curso de Formacao Inicial e Continuada de Cervejeiro é destinado aos alunos
regularmente matriculados em escolas publicas municipais e estaduais com
escolaridade de ensino fundamental incompleto, conforme Guia/Catalogo Nacional
de Cursos — FIC/MEC/BRASIL.

7. Requisitos e Formas de Acesso:

a. Requisitos:

O curso de Formacdo Inicial e Continuada de Cervejeiro é destinado aos alunos
regularmente matriculados em escolas publicas municipais e estaduais com escolaridade de
ensino fundamental incompleto, conforme Guia/Catdlogo Nacional de Cursos -
FIC/MEC/BRASIL.

b. Forma de Acesso:

Forma de selecdo: o acesso ao curso deve ser realizado por meio de processo
seletivo simplificado, desenvolvido em parceria com as escolas publicas de Caceres que
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tenham matriculas de EJA-Fundamental. mediante participacdo e submissdo ao processo
conforme constar no Edital especifico de sele¢do ao curso, publicado no site do IFMT
Campus Caceres — Prof. Olegario Baldo.

Responsabilidade da sele¢do — O IFMT/Campus Caceres — Prof. Olegario Baldo se
responsabilizard pela oferta do curso, da selegdo a sua conclusdo e certificagao.

Matriculas: as matriculas dos estudantes selecionados serdo efetivadas na Secretaria
de Registro Escolar do IFMT/Campus Caceres — Prof.  Olegario Baldo, de acordo com a LDB
Lei n29.394, de 20/12/1996, do Decreto n? 5.478, de 24/07/2005 e Lei 11.892 de
28/12/2008, e no Sistema de Gerenciamento da Educacdo Profissional -
SISTEC/BRASIL.

As

8. Organizagdo curricular:
8.1 Metodologia:

O presente projeto tem como principios pedagoégicos a participagdo e integracdo em todas
as atividades desenvolvidas pelos atores: coordenador, docentes, estudantes ingressos no
curso de Formacao Inicial e Continuada de Cervejeiro e equipes pedagdgicas das instituicdes
de ensino as quais os estudantes estdo vinculados. O curso foi planejado e articulado para
acontecer na modalidade presencial, tdo logo ocorra abertura das escolas. Contudo,
considerando o contexto atual de pandemia Covid-19 que impd&e ao isolamento social e de
acordo com a Organizacdo Diddtica do IFMT poderao ser ofertados componentes
curriculares na modalidade a distancia, a fim de proporcionar ao estudante uma modalidade
gue desenvolve a organizacdo e a autonomia de aprendizagem; flexibilizar horarios para
estudos do estudante; integrar a oferta de componentes curriculares comuns entre cursos e
a oferta em rede e introduzir métodos e praticas de ensino e de aprendizagem que
incorporem o uso integrado de tecnologias da informagdo e comunicagao para realizagdo de
objetivos pedagdgicos. Para que tal objetivo seja alcangado sera disponibilizado material
didatico adequado elaborado e oportunamente disponibilizado ao estudante; ou outro
recurso justificado pelo PPC. As disciplinas do nucleo fundamental e do nucleo articulador
dessa proposta manterao o didlogo com os contelddos das ementas do ensino fundamental
como Geografia, Histdria, Lingua Portuguesa, Matemdtica, Biologia e outros, com o objetivo
de promover a interacao curricular. A coordenagdo, em conjunto com os docentes, equipe
de orientagdo e apoio pedagdgico devera possibilitar aos estudantes, oportunidades
dialdgicas com o processo de ensino-aprendizagem, a fim de que eles tenham condicGes de
avaliar com criticidade a efetividade da formacdo ofertada, com capacidade de sugerir
praticas metodoldgicas que garantam a sua permanéncia e éxito. Respeitando a autonomia
dos docentes no processo didatico-pedagogico como facilitadores dos conhecimentos
selecionados nos componentes curriculares, se pressupdem alguns procedimentos que
auxiliem os alunos no processo de formagdo como:
a) contextualizar os conhecimentos, valorizando as experiéncias dos alunos, sem perder de
vista os saberes ja constituidos;

b) problematizar o conhecimento, considerando os diferentes ritmos de aprendizagens e a
subjetividade do aluno, incentivando-o a pesquisar em diferentes fontes;
c) elaborar materiais didaticos adequados a serem trabalhados em aulas expositivas e
dialogadas com temas inerentes ao curso de Cervejeiro que proporcionem o
desenvolvimento da coletividade, do trabalho em equipe e da capacidade de interagir com o
publico.
nterdisciplinaridade e a transversalidade serdo proporcionadas através do didlogo tematico
valorizando os conhecimentos existentes em consonancia com as novas concep¢des sobre o
uso de tecnologia aliado aos saberes construidos.
aulas e praticas profissionais acontecerdo no Campus do IFMT - Caceres que conta com boas
condicdes para o desenvolvimento pedagdgico dos componentes curriculares, possibilitando
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momentos estratégicos do curso em que os estudantes constroem conhecimentos a partir
de experiéncias integradoras por meio da aplicacdo de tecnologias. Todo o desenvolvimento
das aulas serd devidamente registrado em Didrio de Classe, na medida e na sequéncia em
que forem desenvolvidas.

8.2. Matriz curricular

MATRIZ CURRICULAR
NUCLEOS DISCIPLINAS

CARGA HORARIA

Origem e insumos cervejeiros/Grupos e 20 h

Nucleo Fundamental estilos de cerveja

Empreendedorismo 20h
Subtotal da Carga Hordria do Nucleo Fundamental 40 h

Procgsso bioquimico da producdo de 50 h
Nucleo Articulador cerveja

Equipamentos cervejeiros e Sanitizagao 20h

de equipamentos e utensilios
Subtotal da Carga Horaria do Nucleo Articulador 40 h

Nucleo Tecnoldgico Producdo de cerveja ALE - Weiss 25h
Producdo de cerveja Lager 25 h
Producdo de cerveja IPA 25h
Producdo de cerveja Fruit Beer 25 h
Carbonatacdo artificial (cerveja e 20 h
refrigerante)
Subtotal da Carga Horaria do Nucleo tecnolégico 120 h
C.H. total do Curso Cervejeiro 200 h
?MLCC:B/IO/’{UZ/
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8.3. Ementas

MEC/SETEC
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT
CAMPUS CACERES - PROOFESSOR OLEGARIO BALDO

Formacao Inicial e Continuada (FIC)

CURSO: Cervejeiro Producdo Alimenticia

Componente Curricular: Origem e insumos cervejeiros/Grupos |Carga Horaria: 20 h
e estilos de cervejas.

EMENTA

Origem da cerveja. Explicacdo contemporanea sobre a criacdo da cerveja. Insumos que
podem ser utilizados producdo cervejeira. Tipos diferentes de cervejas.

OBIJETIVO

Compreender como possivelmente foi criada a cerveja, associando os conhecimentos atuais
com os conhecimentos disponiveis a 2000 anos atrds. Compreender a Lei da pureza da
cerveja, discutindo assim os insumos que podem ser utilizados. Origem da cerveja Pilsen e a
importancia desta na disseminacdo do consumo. Guia de estilos e sub estilos de cervejas.

METODOLOGIA

As aulas acontecerdo de forma expositiva e dialogada. Na parte pratica podera ser
manipulado os diferentes tipos de insumos utilizados na produgao cervejeira, assim como
observar os estilos basicos das cervejas.

COMPONENTES CURRICULARES DE INTEGRACAO

A integracdo sera realizada com as seguintes disciplinas e respectivos temas:
- No nivel fundamental:

Histdria: contexto sdcio-histérico da produgao de cervejarias

Linguagem: producdo textual, leitura, interpretagdo

- No nivel tecnolégico

Produgdo de Cervejas

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORALDO, Ronaldo. Larrouse da Cerveja. Sdo Paulo: Larrouse do Brasil, 2009.
2. MORTON, James. A Arte de Fazer Cerveja: ingredientes, técnicas e receitas para produzir a
bebida. Sdo Paulo: Publifolha, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERGUNSON, Euan. Cerveja Artesanal. Sdo Paulo: Brasil Franchising, 2018.
2. MARK, Forsyth. Uma breve histdria da bebedeira: como, onde e por que a humanidade
tomou umas da Idade da Pedra até hoje.Espirito Santo: Companhia de Mesa, 2018.
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MEC/SETEC
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT
CAMPUS CACERES - PROOFESSOR OLEGARIO BALDO

Formagao Inicial e Continuada (FIC)

CURSO: Cervejeiro Producdo Alimenticia
Componente Curricular: Empreendedorismo Carga Horaria: 20 h
EMENTA

Empreendedorismo; Plano de negdcios; Projetos, Criando o préprio negdcio. Nog¢Oes de
Marketing e Empreendedorismo. Nogdes de Custos. No¢des de Economia solidaria.

OBIJETIVO

Fomentar o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas tendéncias
mundiais, avaliando a situacdo do emprego e identificando oportunidades para aplicar os
conhecimentos de forma criativa, gerando empreendimentos de alta importancia e relevancia
para a sociedade.

METODOLOGIA

As aulas acontecerdo de forma expositiva e dialogada com a participa¢do dos académicos em
termos investigativos e de carater argumentativo, de forma a estimular a comunicac¢do verbal e
escrita dos alunos, por meio de discussoes, interpretacdao de textos que tratem do exposto em
sala de aula, bem como elaboracdo de textos sobre os assuntos abordados atualmente na drea
de empreendedorismo.

COMPONENTES CURRICULARES DE INTEGRACAO

A integracdo sera realizada com as seguintes disciplinas e respectivos temas:
- No nivel fundamental:

Linguagem: producao textual, leitura, interpretacao

Artes: elaboracdo de rétulos das bebidas

Matemdtica: planejamento dos negdcios (custos)

- No nivel tecnolégico

Producdo de cervejas: comercializagcdo dos produtos elaborados

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DEGEN, Ronald. O Empreendedor. 82ed. S3o Paulo: Makron Books, 1998.
2. DOLABELA, F. Oficina do Empreendedor. Sdo Paulo: Cultura Editores, 1999.
3. MARCOS H. Ligoes de empreendedorismo. Manole: S3o Paulo, 2008. 148p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHER, D. A. Empreendedorismo. 7 ed. Bookman: Porto
Alegre, 2008. 664p.

2. KNIGHT, John Barton; KOTSCHEVAR, Lendal Henry, $d 1908-. Gestdo, planejamento e
operacgao de restaurantes. 3. ed. Sdo Paulo: Roca, 2005. xii, 492 p.

3. KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David BEd. Enciclopedia de servicos de
alimentacgdo. Sao Paulo: Varela, 1999. xiv,703p.

4. CULINARY INSTITUTE OF AMERICA.. SENAC Departamento Nacional. Chef profissional. 4. ed.
rev. Sdo Paulo: SENAC, 2011. 1235 p.

5. MEZOMO, Iracema de Barros. Os servicos de alimentacdo: planejamento e administracao.
6.ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2015. xxii, 343 p.
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MEC/SETEC
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT
CAMPUS CACERES - PROOFESSOR OLEGARIO BALDO

Formacao Inicial e Continuada (FIC)

CURSO: Cervejeiro Producdo Alimenticia

Componente Curricular: Processos bioquimicos da produgdo |Carga Hordria: 20 h
de cerveja

EMENTA

Determinacdo de pH de amostras. Conversdo de aclcares. Acdo de enzimas em amidos. Acdo
de leveduras em meio de cultura rico em nutrientes. Substancias resultantes da acdo de
leveduras em mosto cervejeiro.

OBIJETIVO

Proporcionar aos alunos a possibilidade de conhecer a acdao de leveduras e os produtos
resultantes dessa acdo. Estes deverdo entender o processo e também as condi¢cGes ambientais
ideais para que o processo possa ter um produto dentro dos padrdes desejados para o estilo
da cerveja que se deseja produzir.

METODOLOGIA

As aulas acontecerdo de forma expositiva e dialogada com a participagdo dos académicos em
termos investigativos e de carater argumentativo, de forma a estimular a comunicagdo verbal e
escrita dos alunos, por meio de discussdes, interpretacdo de textos que tratem do exposto em
sala de aula, bem como elaborac¢do de textos sobre os assuntos abordados atualmente na area
de produgdo de alimentos via agdao de microrganismos.

COMPONENTES CURRICULARES DE INTEGRAGAO

A integracdo sera realizada com as seguintes disciplinas e respectivos temas:

- No nivel fundamental:

Biologia: processos de fermentacao

-No nucleo fundamental:

Empreendedorismo: observac¢do de processos bioquimicos alternativos

- No nivel tecnolégico

Producdo de cervejas: aplicagdo pratica dos conhecimentos sobre fermentacdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORALDO, Ronaldo. Larrouse da Cerveja. Sdo Paulo: Larrouse do Brasil, 2009.
2. MORTON, James. A Arte de Fazer Cerveja: ingredientes, técnicas e receitas para produzir a
bebida. Sdo Paulo: Publifolha, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERGUNSON, Euan. Cerveja Artesanal. Sdo Paulo: Brasil Franchising, 2018.
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MEC/SETEC
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT
CAMPUS CACERES - PROOFESSOR OLEGARIO BALDO

Formagao Inicial e Continuada (FIC)

CURSO: Cervejeiro Producdo Alimenticia

Componente Curricular: Equipamentos cervejeiros e Carga Horaria: 20 h
sanitizagcao de equipamentos e utensilios.

EMENTA

Fontes de energia para cozimento dos grdos de malte. Técnicas de mosturacao.
Equipamentos para clarificagdo (fundo falso, bazuca e BIAB). Bomba de recirculagdo de
mosto. Serpentina e placa de chiller para resfriamento do mosto. Fermentadores (bombonas
e de fundo conico).Tipos de airlock utilizados nos fermentadores. Termostato. Aeradores.
Arrolhadores. Tipos e uso de sanitizantes.

OBIJETIVO

Conhecer as fontes de energia possiveis para a produ¢do do mosto cervejeiro. Conhecer as
diversas técnicas utilizadas para o processo de mosturagdo. ldentificar os equipamentos
usuais para clarificagdo do mosto. Conhecer os cuidados de manuseio na bomba de
recirculacdo. Conhecer o funcionamento de uma serpentina e um chiller de refrigeracao do
mosto. Compreender como deve ser um fermentador funcional. Entender a fungdo de um
airlock presente no fermentador. Realizar a instalacdo e configuracdo de um termostato
utilizado para controle de temperatura. Descrever e realizar a oxigenacdo do mosto
utilizando as técnicas adequadas. Conhecer e utilizar os diversos tipos de arrolhadores.
Conhecer os diversos tipos de sanitizantes e realizar de forma eficiente a sanitizacao de
equipamentos e materiais.

METODOLOGIA

As aulas acontecerdo de forma expositiva e dialogada com a participacdo dos académicos em
termos investigativos e de carater argumentativo, de forma a estimular a comunicac¢ado
verbal e escrita dos alunos, por meio de discussOes, interpretacdo de textos que tratem do
exposto em sala de aula, bem como elaboragdo de textos sobre os assuntos abordados
atualmente na area de equipamentos para producdo cervejeira.

COMPONENTES CURRICULARES DE INTEGRACAO

A integracdo sera realizada com as seguintes disciplinas e respectivos temas:

- No nivel fundamental:

Biologia: nocdes de higiene na producdo de alimentos, no¢des de doencas transmitidas por
alimentos

-No nucleo articulador:

Processo bioquimico da produgdo de cerveja: controle da proliferagdo de microrganismos
indesejaveis que poderdo comprometer o processo de fermentacao

- No nivel tecnolégico

Producdo de cervejas: higienizacdo dos equipamentos a serem utilizados na producdo de
cervejas

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORALDO, Ronaldo. Larrouse da Cerveja. Sdo Paulo: Larrouse do Brasil, 2009.
2. MORTON, James. A Arte de Fazer Cerveja: ingredientes, técnicas e receitas para produzir a
bebida. Sdo Paulo: Publifolha, 2017.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERGUNSON, Euan. Cerveja Artesanal. Sao Paulo: Brasil Franchising, 2018.
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MEC/SETEC
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso - IFMT
CAMPUS CACERES - PROOFESSOR OLEGARIO BALDO

Formagao Inicial e Continuada (FIC)

CURSO: Cervejeiro Producdo Alimenticia

Componente Curricular: Produgao de cervejas e refrigerantes  |Carga Horaria: 120 h

EMENTA

Habilidade em producgdo cervejeira nos diversos estilos. Producdo de cerveja do estilo IPA,
Weiss, Lager e Fruitbeer. Conhecer a técnica de Dry Hoping usando Hop Bag, dindmico e a
lango. Conhecer a técnica de carbonatag¢do por priming e forcada. Desenvolver competéncia
e habilidade para produzir sucos carbonatados (refrigerantes).

OBIJETIVO

Nesta disciplina os alunos deverdo produzir diversos tipos de cervejas, desde a mostura do
grao até o armazenamento ideal para manter o frescor inicial, atém de executarem a técnica
de carbonatacdo forcada em sucos, visando a producdo de refrigerante caseiro.

METODOLOGIA

As aulas acontecerdo de forma pratica, com os alunos realizando as atividades de produgao
de cerveja nas suas diversas etapas, culminando com o preparo e degustacao dos diversos
produtos oriundos destas aulas.

COMPONENTES CURRICULARES DE INTEGRAGAO

Aintegracdo sera realizada com as seguintes disciplinas e respectivos temas:
- No nivel fundamental:

Biologia: processo fermentativo

-No nucleo articulador:

Processo bioquimico da produgdo de cerveja: fermentacdo

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MORALDO, Ronaldo. Larrouse da Cerveja. Sdo Paulo: Larrouse do Brasil, 2009.
2. MORTON, James. A Arte de Fazer Cerveja: ingredientes, técnicas e receitas para produzir a
bebida. Sdo Paulo: Publifolha, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERGUNSON, Euan. Cerveja Artesanal. Sdo Paulo: Brasil Franchising, 2018.
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9. Aproveitamento de Estudos:
O aproveitamento de estudos realizados anteriormente ao curso serd permitido mediante
comprovacgao, como meio de reconhecer e certificar saberes adquiridos. A comprovacgao de
estudos realizados devera ser requerida ao Coordenador do Curso, com apresentacao de
certificados ou declaragées de instituicdes de ensino, regulamentadas, desde que conste a
descricdo dos conteudos estudados e a carga horaria cursada.O discente matriculado podera
solicitar o aproveitamento de estudos em até 05 (cinco) dias Uteis letivos apds o inicio das
aulas. Nesse caso o discente ndo podera se ausentar das atividades académicas até que seja
publicado o resultado de seu requerimento. Considera-se como critério para o
aproveitamento de estudos a relagdo de 70% de equivaléncia entre os contelddos estudados
e carga horaria cursada, comparados a Matriz Curricular do Curso de Cervejeiro FIC — EJA.
O processo de aproveitamento de estudos ou certificacdo de saberes, se dard sob o seguinte
tramite:
| — O interessado deve protocolar requerimento na Coordenacdo do Curso;
II- Anexar ao requerimento, os documentos comprobatdrios validos, tais como: certificado,
declaracdo e ementa com descri¢cdao do conteudo e carga hordria, assinados pelo dirigente da
instituicdo que a expediu;
Il — Os documentos deverao ser autenticados ou apresentar as cdpias acompanhadas dos
originais para ser carimbando e assinando nas cdpias “Confere com o original”;
IV — O Coordenador do Curso junto com os docentes das disciplinas, cujo aproveitamento de
estudo foi solicitado, procedera a andlise e emitird Parecer deferindo ou indeferindo o
aproveitamento, indicando nominalmente os componentes curriculares que serao
aproveitados;
V — O Coordenador do Curso formalizard o processo e encaminhard ao Diretor de Ensino
para anadlise e Parecer final, ou seja, dar ciéncia ou desacordo justificado;
a) no caso de deferimento do processo, o requerente serd informado e receberd uma cépia
do parecer. O processo serd encaminhado a Secretaria de Registro Escolar para o devido
registro e arquivamento na pasta do discente; e
b) no caso de indeferimento do processo, o requerente dara ciéncia ao mesmo e recebera
uma copia do parecer. O processo serd arquivado no departamento de drea/coordenacéo.
¢) Os documentos apresentados pelo requerente ndo serdo devolvidos sob hipdtese alguma.

10. Perfil do Egresso:

O cidaddo formado no curso de Cervejeiro, estard apto a atuar em pequenas fabricas
cervejeiras, atuando de forma consciente e responsdvel. Desenvolvendo todas as atividades
envolvidas no processo de produgdo. Podendo atuar na producdo da sua propria cerveja
(empreendedorismo), em pequenas cervejarias ou mesmo em bares que desejarem produzir
a sua propria cerveja.
O curso sera desenvolvido de modo que o Cervejeiro seja o profissional com as seguintes
habilidades e competéncias:

- Avaliacao de receitas;

- Escolha de matéria prima;

- Producao de cervejas e refrigerantes;

- Organizacao e limpeza do ambiente de producao;

- Capacidade para operar equipamentos e solucionar problemas;

- Indicacdo de ambiente propicio para armazenamento de produtos.

Além disso, a formacdo do curso de Cervejeiro proporciona ao profissional a
construcdo de novas competéncias e novas possibilidade na area de producdao de bebidas
artesanais.
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11. Avalia¢ao do Processo de Ensino-Aprendizagem:

A avaliacdo utilizada no curso devera envolver todos os aspectos qualitativos e quantitativos
do perfil profissional, utilizando-se dos seguintes instrumentos: exposicao tematica,
participacdo efetiva do aluno no curso com dura¢do de 200h, no qual deve obter frequéncia
minima de 75%, relatdrios e avaliacdo tedrica e pratica.

A avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem deverd se fundamentar nos principios
determinados por meio de avaliagbes continuas e cumulativas do desempenho do aluno,
norteada pela concepcdo dialdgica, formativa e processual, com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos. Os alunos serdo avaliados nas habilidades e
competéncias adquiridas durante as disciplinas, envolvendo conhecimento tedrico e pratico,
por meio da aplicacdo de métodos avaliativos que considerem avaliacGes dissertativas, por
meio de trabalhos tedricos e praticos, semindrios, relatdrios, participacdo e frequéncia,
entre outros, que permitam ao educando reflexdes e a criticidade sobre a realidade social e
profissional.

Para aprovacdo e conclusdo no curso, o aluno devera obter, aproveitamento (somatério dos
instrumentos de avaliagdo) em cada disciplina igual ou superior a 60% (sessenta por cento).
As notas serdo atribuidas apds conclusdo de cada disciplina e deverao ser registradas no
sistema académico; os Diarios de Classe deverdo ser impressos pelo docente e entregues
com protocolo na coordenagdo do curso. O Coordenador do Curso, articulado com o Setor
de Registro Escolar providenciara a finalizagdo do curso. Estando o aluno apto, sera emitido
o certificado.

12. Certificagao:
Ao estudante que cumprir as atividades didaticas, encerrar com éxito todos os componentes
curriculares do curso ofertado no total de 200 horas; obtiver aproveitamento em cada
disciplina igual ou superior a 60% (sessenta por cento), e a frequéncia minima de 75% de
participacdo, sera conferida Certificacdo em Cervejeiro/Cervejeira.

O concluinte recebera o certificado de capacitacdo profissional em Cervejeiro/Cervejeira,
emitido pela Secretaria de Registro Escolar do IFMT Campus Caceres — Prof. Olegario Baldo, e
outorgado pela direcdo-geral do Campus ofertante do curso.

Os egressos do curso receberdo seus certificados em cerimoénia de encerramento do curso,
ou poderdo retird-lo posteriormente na Secretaria de Registro Escolar do IFMT Campus
Caceres — Prof. Olegario Baldo, mediante assinatura em livro de registro préprio.

O estudante/egresso em falta com a documentac&o sé podera receber seu certificado depois
de regularizada sua situacao.
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13. Quadro de Pessoal Docente e Técnico

N2 | Nome do Servidor Formagdo / Titulagdo Regime de
CPF Trabalho

01 | Andréa Luiza Ramos Pereira Xisto [Bacharel em Agronomia 40h DE
CPF: 003.869.146-99 Doutorado em Ciéncia dos

Alimentos

02 | Claudineia De Assis Maldonado  |Licenciada em Letras 40h DE
CPF: 817.658.351-00 Mestre em Linguistica

03 | Eliel Regis de Lima Tecndlogo em Processamento de  |40h DE
CPF: 325.956.701-15 Dados - Mestre em Educagao

04 | Inéz Aparecida Deliberaes Licenciatura em Letras — Mestre 40h DE
Montecchi em Histéria

CPF: 637.933.349-53

05 | Jugara Tinasi de Oliveira Medicina Veterinaria 40h DE
CPF: 953.942.301-53 Doutorado em Microbiologia
06 | Iris Gomes Viana Licenciatura em Ciéncias Biolégicas [40h DE
CPF: 924.385.631-68 Doutora em Biodiversidade e
Biotecnologia
07 | Monica Elizabeth Craveiro Licenciatura em Quimica - 40h DE
Theodoro Mestrado em Ensino de Ciéncias

CPF: 376.299.588-54

08 | Ludio Edson da Silva Campos Licenciatura em Matematica- 40h DE
CPF: 851.517.931-87 Mestre em Matemadtica

09 | Silvano Carmo de Souza Licenciatura em Biologia e Direito - |40 h DE
CPF 916.966.231-20 Doutor em Ciéncias Ambientais

10 | Carlos Alberto dos Santos Técnico em Administracdo 40 h
CPF 039789501-44 Coord. de Registro escolar

11 | Herika Renallly Silva Pereira Nucleo de Atendimento as Pessoas |40 h
CPF 458.248.351-87 com Necessidades Especificas -

NAPNE

12 | Flavia da Silva Taques Vieira Setor de Alimentacdo e Nutricdo- [40 h
CPF: 95797076187 SAN

13 | Edson Rodrigues Coutinho Pedagogo 40 h

14 | Fernanda Santana de Souza Assistente Social 40 h

15 | Maria Edna Pedro da Silva Jornalista 25h
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14. Instalagdes e Equipamentos

O Curso FIC de Cervejeiro serd desenvolvido com atividades praticas no IFMT Campus
Caceres — Prof. Olegario Baldo, que possui a disposicdo da comunidade escolar, os seguintes
setores e equipamentos:

Prédio Central, constituido por instalagdes para a parte administrativa e pedagdgica, que

P
)




compreende 16 salas que comportam 03 professores cada uma, um auditério com
capacidade para 150 pessoas, uma sala para a supervisdo e uma para a orientagao
pedagdgica. Conta ainda com 08 salas de aulas com capacidade de 40 alunos e laboratdrios
de fisica, quimica, informatica, biologia e topografia com capacidade para 30 alunos.

Area de Esporte com uma quadra coberta e um campo de futebol e um bloco de saude,
composto por enfermaria e consultério odontoldgico.

O Setor de Agroindustria possui 01 sala de aula; 01 cozinha equipada com bancada, fogdo
industrial, armario, pias; 01 cémodo com freezer industrial, lavatdrio, bancada de inox; 01
sala com equipamentos especificos da drea de producdo de alimentos, 01 defumador; 01
sala para producdo alimentos gerais, equipamentos e utensilios de cozinha. Ambientes com
ar-condicionado, boa iluminacdo e condigdes favoraveis de higienizagao.

Laboratdrios de Analise de Alimentos, Bromatologia, Biologia, Fitossanidade, Microbiologia,
Quimica, Laboratérios de Informatica.

Uma biblioteca com acervo em livros com 4.500 titulos, 6.957 volumes, 208 CDs, 183 DVDs
de videos e softwares, revistas, periddicos, 20 computadores. O ambiente é bem iluminado e
climatizado, com 45 mesas com cadeiras, 02 carrinhos livreiro, 02 banheiros, 01 armario com
08 portas para capacetes, 08 armarios com 128 lugares para bolsas, 01 sala de geréncia da
biblioteca. Além disso, a pesquisa pode-se estender as outras bibliotecas através de link
pelo Programa da Biblioteca Nacional.
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