|
%

GUIA DE
PERCURSO

CST EM PRODUCAO CERVEJEIRA

b
a

Z= Anhanguera



SUMARIO

1. APRESENTAGAO DO CURSO

OBJETIVOS DO CURSO

PERFIL DO EGRESSO

2. ORGANIZAGAO DO CURSO

ATIVIDADES DISPONIVEIS NO AVA
SISTEMA DE AVALIACAO
CONTEXTUALIZAGAO SOBRE A PRATICA
ATIVIDADES PRATICAS

EXTENSAO UNIVERSITARIA

ESTAGIO CURRICULAR NAO OBRIGATORIO
ATIVIDADES COMPLEMENTARES OBRIGATORIAS - ACO
3. APOIO AOS ESTUDOS

4. MATRIZ CURRICULAR E EMENTARIO
MATRIZ CURRICULAR

EMENTARIO



CARO(A) ESTUDANTE,

Seja bem-vindo(a)!
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Iniciando a sua trajetéria académica, é importante que vocé receba as informac¢des acerca da

organizacao do seu curso, bem como dos espacos pelos quais sua jornada se concretizara.

No intuito de orienta-lo, apresentamos neste Guia de Percurso informacdes objetivas sobre o

funcionamento do seu curso e suas especificidades.

Desejamos a vocé uma étima leitura e um excelente periodo de estudos. Vocé percebera que o tempo
passa muito rapido e é muito bom saber que vocé escolheu preenché-lo de forma muito sabia para a

sua vidal

Coordenacéo do Curso



1 APRESENTACAO DO CURSO

O Curso de CST em Producgéo Cervejeira, ofertado na modalidade EaD, cumpre integralmente ao
que é estabelecido na Legislacdo Nacional vigente, em relacdo as competéncias e aos conteudos
obrigatoérios a serem desenvolvidos com vistas ao que esta estabelecido para o perfil profissional e

quanto ao uso de recursos tecnoldgicos como viabilizador do processo didatico-pedagdgico.
Nesse sentido, o curso é ofertado no(s) formato(s) abaixo:

DIGITAL (100% On-line): Nessa oferta, vocé acessaré as videoaulas e todo contetdo didético digital
no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), de acordo com o horario e o local que forem mais
convenientes. Embora vocé tenha autonomia para decidir quando e onde estudar, recomendamos
que crie um cronograma de estudos para melhor uso do seu tempo. Importante lembrar que o seu
planejamento, o seu foco, a sua disciplina, a sua determinacéo e a sua consisténcia serdo um grande

diferencial!

Vocé contara com o suporte dos tutores a distancia e dos docentes das disciplinas, viabilizadas por
meio do AVA.

Vocé ira ao polo de apoio presencial para realizar a sua prova presencial.

OBJETIVOS DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Produgéo Cervejeira tem como objetivos especificos:

I. Desenvolver projetos e atividades para aproxima-lo da comunidade regional na qual ele ira se inserir

profissionalmente;

Il. Capacitar ao uso de matérias primas e adjuntos utilizados na producao cervejeira;
[ll. Aplicar as metodologias de produgéo cervejeira,;

IV. Habilitar ao uso de tecnologias necessérias na producgéo cervejeira,;

V. Capacitar para implantar a producao cervejeira como modelo de negécio;

VI. Instruir o aluno na aplicacdo dos processos de producdo industrial sustentaveis, bem como

capaciar para o gerenciamento de residuos adequado na producao cervejeira.

VII. Conhecer e saber utilizar as matérias-primas e adjuntos utilizados na producéo cervejeira;
VIII. Aplicar as metodologias de producéo cervejeira;

IX. Conhecer e aplicar as tecnologias necessarias na producao cervejeira;

X. Conhecer e implantar a producéo cervejeira como modelo de negécio;



XI. Conhecer e aplicar os processos de producédo industrial sustentaveis;

XIl. Conhecer e aplicar o gerenciamento de residuos.

PERFIL DO EGRESSO

O egresso do curso seja um profissional tenha como valores e pressupostos essenciais um perfil
generalista, critico, reflexivo, propositivo, humanistico e dindmico, para atuar no contexto
socioecondmico do pais, sendo um profissional e um cidaddo comprometido com os interesses e
desafios da sociedade contemporénea e capaz de acompanhar a evolucao cientifica e tecnolégica
da sua area de atuacao, mantendo adequado padréo de ética profissional, conduta moral e respeito
ao ser humano, com habilidades para atuar em atividades relativas a area de producgédo e
comercializagdo de cervejas artesanais e industriais, assumindo atribui¢cdes e responsabilidades de
criagdo, gerenciamento, planejamento, avaliagdo, otimizagdo e controle da produgéo e de produto
cervejeiro, seguindo uma postura investigativa, proativa, agil, eficiente e inovadora, levando em conta

a visao sistémica, organizacional do ambiente de trabalho.

2 ORGANIZACAO DO CURSO

ATIVIDADES DISPONIVEIS NO AVA

O desenvolvimento das disciplinas ocorre conforme o Calendario Académico, observando a linha do
tempo, disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) que vocé ir4 acessar com seu login e

sua senha exclusivos.

O material didatico, € fundamental para a realizacdo das atividades programadas além de ser
componente obrigatério das provas presenciais. Sempre que necessitar de orientacbes para a

realizacdo das atividades propostas, vocé podera entrar em contato com o seu tutor a distancia.

Vocé também pode consultar o detalhamento destas atividades no Manual Académico disponivel no
AVA.

SISTEMA DE AVALIA(;AO
No sistema de Avaliacdo, cada disciplina possui um nivel que determina quais atividades valem
pontos e a quantidade total de pontos disponiveis.

Para entender cada uma dessas atividades, quanto vale e os critérios de avaliacdo, veja os detalhes

no Manual da Avaliacdo disponivel no AVA.



Acesse sempre a linha do tempo, disponivel em seu AVA, para organizar a sua rotina de estudo e se

preparar para todas as atividades previstas no curso.

CONTEXTUALIZACAO SOBRE A PRATICA

A estruturacdo curricular do curso prevé a articulagdo entre a teoria e a préatica, com o objetivo de
possibilitar a aplicabilidade dos conceitos tedricos das disciplinas, por meio de vivéncia de situagbes
inerentes ao campo profissional, contribuindo para o desenvolvimento das competéncias e

habilidades necessérias para sua atuagdo nas areas da futura profisséao.

ATIVIDADES PRATICAS

No intuito de cumprir os objetivos de ensino-aprendizagem relacionados as disciplinas com carga
horaria préatica, serdo desenvolvidas por meio de um conjunto de atividades de aprendizagem e
aprimoramento profissional, através de objetos de aprendizagem digitais, que contextualizam o

conteludo e desenvolvem as competéncias estabelecidas para o componente curricular.

Os objetos de aprendizagem sao recursos didaticos pedagdgicos que compreendem os simuladores
educacionais, os softwares e as estratégias audiovisuais que proporcionam uma énfase no uso de
Tecnologias da Informagéo e da Comunicagéo (TICs), permitindo a vocé uma experiéncia académica

focada na realidade do mercado de trabalho.

EXTENSAO UNIVERSITARIA

As atividades extensionistas sdo componentes obrigatdrios, conforme estabelecido pela Legislagéo.

Tém como finalidade articular os contetdos tedricos em aplicagBes préaticas, por meio de acdes
voltadas a sociedade, tendo como premissa, o0 atendimento das necessidades locorregionais, de

forma integrada e multidisciplinar, envolvendo a comunidade académica.

A realizagdo das atividades de extensdo universitdria tem como um dos pilares a convivéncia
realistica fundada no intercambio de conhecimentos e beneficios entre sociedade e comunidade
académica, permitindo que sejam realizadas ag¢fes que articulem também ensino e iniciagao

cientifica, quando possivel, e 0 auxilio pratico e efetivo junto ao publico assistido.

Vocé tera a oportunidade de desenvolver projetos com a¢des comunitarias a partir de um problema
local, vinculado a um dos Programas de Extenséo Institucional, a saber: atendimento & comunidade;

acdao e difuséo cultural, inovacéo e empreendedorismo, e sustentabilidade.



As acdes extensionistas serdo realizadas presencialmente, baseadas nas especificidades regionais
escolhidas por vocé. As orientacfes de funcionamento da extensdo estardo disponiveis no AVA e

terdo suporte de tutores e professores.

Vocé tera a oportunidade de colocar a “mao na massa” e compartilhar conhecimentos e competéncias

que vocé ja desenvolveu no seu curso!

ESTAGIO CURRICULAR NAO OBRIGATORIO

No seu percurso académico, vocé podera realizar o Estagio Curricular Nao Obrigatoério, que tem como
objetivo desenvolver atividades extracurriculares que proporcionem o inter-relacionamento dos

conhecimentos tedricos e praticos adquiridos durante o curso.

Esse estagio pode ser realizado no setor privado, em entidades e 6rgdos de administracao publica,
instituicbes de ensino e/ou pesquisa em geral, por meio de um termo de compromisso, desde que
traga vivéncia efetiva de situacdes reais de trabalho e ofereca 0 acompanhamento e orientacdo de

um profissional qualificado.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES OBRIGATORIAS - ACO

As Atividades Complementares Obrigatdrias (ACO) sdo componentes curriculares obrigatérios, que
permitem diversificar e enriquecer sua formacédo académica e se efetivam por meio de experiéncias
ou vivéncias do aluno, durante o periodo de integralizacdo do curso, contemplando atividades que
promovam a formacao geral, como também a especifica, ampliando suas chances de sucesso no

mercado de trabalho.

Alguns exemplos de modalidades de ACO sdao: estagio curricular ndo obrigatério, visitas técnicas,
monitoria académica, programa de iniciagcdo cientifica, participacdo em cursos, palestras,

conferéncias e outros eventos académicos, relacionados ao curso.

Recomendamos que vocé se organize e va realizando as atividades, aos poucos, em cada semestre.



3 APOIO AOS ESTUDOS

Para que vocé organize seus estudos, € necessario que tenha disciplina, responsabilidade e

administre seu tempo com eficiéncia ho cumprimento das atividades propostas.
Para apoia-lo, disponibilizamos no AVA os manuais abaixo:

¢ Manual da Avaliacdo: descreve o modelo de avaliacdo, as atividades previstas por tipo de

disciplina, como obter pontuacao e os critérios de aprovacao.

e Manual Académico: detalha o sistema académico, as atividades a serem realizadas, o sistema
de avaliacdo, procedimentos académicos, atendimento ao estudante e outros servicos de
apoio. E o documento que deve nortear sua vida académica, pois contém todas as informacdes

necessarias do ingresso no curso a formatura.

e Guia de Orientacdo de Extensdo: orienta a realizacdo das atividades extensionistas,
detalhando o objetivo, as ag¢fes, operacionalizacdo dos projetos, entrega e critérios de

avaliacao.

Consulte também em seu AVA:

e Sala do tutor: espago no AVA onde sdo divulgadas orientagBes gerais pelos tutores a
distancia.

e Biblioteca Virtual: disponibiliza diversos materiais que vao desde os livros didaticos,
periddicos cientificos, revistas, livros de literatura disponiveis nas diversas bases de dados

nacionais e internacionais.

e Avaliacdo Institucional: anualmente, o aluno é convidado a participar da avaliacdo
institucional, mediante questionarios que sdo disponibilizados em seu AVA. O académico
avalia a instituicdo, o curso, os docentes, os tutores, o material didatico, a tecnologia adotada,
entre outros aspectos. Os resultados possibilitam acfes corretivas e qualitativas dos

processos, envolvendo todos os setores da Instituicdo.

4 MATRIZ CURRICULAR E EMENTARIO

MATRIZ CURRICULAR

DISCIPLINAS




GERENCIAMENTO E CONTROLE DE QUALIDADE

GESTAO DA PRODUCAO

GESTAO DE PROJETOS E EVENTOS

RESPONSABILIDADE SOCIAL E AMBIENTAL

SOCIEDADE BRASILEIRA E CIDADANIA

BIOSSEGURANCA

EMPREENDEDORISMO E INOVAGAO

HIGIENE E MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS*

MICROBIOLOGIA BASICA*

QUIMICA GERAL*

TECNOLOGIAS LIMPAS E TRATAMENTO DE RESIDUOS

AGUA E INSUMOS NA PRODUCAO CERVEJEIRA

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60

60



3 METODOS E TECNICAS DE PRODUGAO CERVEJEIRA 60

3 PLANEJAMENTO ESTRATEGICO - OPTATIVA 60
3 PRODUCAO CERVEJEIRA COMO MODELO DE NEGOCIO 60
3 PROJETO DE EXTENSAO | - PRODUCAO CERVEJEIRA 200
3 QUIMICA CERVEJEIRA* 60

MALTEACAO E FERMENTACAO NA PRODUCAO

4 CERVEJEIRA* 60
4 MARKETING DE PRODUTOS E SERVICOS - OPTATIVA 60
4 PROCESSOS DE AUTOMAGAO CERVEJEIRA 60

PROCESSOS DE ENVASE E ARMAZENAMENTO

4 CERVEJEIRO 60
4 PROJETO DE EXTENSAO Il - PRODUCAO CERVEJEIRA 200
- ATIVIDADES COMPLEMENTARES 100

*Disciplina com carga hordria pratica

EMENTARIO

1
GERENCIAMENTO E CONTROLE DE QUALIDADE

MELHORAMENTO DA QUALIDADE PRINCIPIOS DA GESTAO DA QUALIDADE

PROGRAMAS E CERTIFICACOES DA QUALIDADE TECNICAS EMERGENTES EM GESTAO DA QUALIDADE
GESTAO DA PRODUGCAO



ESTRATEGIA E DECISAO NA PRODUCAO MAPEAMENTO DO PROCESSO PRODUTIVO

PLANEJAMENTO, PROGRAMACAO E CONTROLE DA PRODUCAOSISTEMAS DE PRODUCAO

GESTAO DE PROJETOS E EVENTOS ESTRATEGIAS DE PROJETO EM EVENTOSGESTAO DE EVENTOS

PROJETO EM EVENTOS

PROJETOS POR AREA EM COMUNICACAO

RESPONSABILIDADE SOCIAL E AMBIENTAL

ALTERNATIVAS SOCIOAMBIENTAIS

CONTRADICOES DO DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL E A ABORDAGEM ECOLOGICA E SOCIAL

CRISES AMBIENTAL E SOCIAL E O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVELPOLITICAS SOCIOAMBIENTAIS E A
GESTAO CORPORATIVA

SOCIEDADE BRASILEIRA E CIDADANIA

CIDADANIA E DIREITOS HUMANOS

DILEMAS ETICOS DA SOCIEDADE BRASILEIRAETICA E POLITICA

PLURALIDADE E DIVERSIDADE NO SECULO XXI

2

BIOSSEGURANCA

BIOSEGURANCA E O AMBIENTE LABORAL EVOLUCAO E FUNDAMENTOS DA BIOSSEGURANCALEGISLACAO E
NORMAS DE BIOSSEGURANCA

MEDIDAS DE PREVENCAO VOLTADAS PARA BIOSSEGURANCA

EMPREENDEDORISMO E INOVACAO

FUNDAMENTOS E ASPECTOS INICIAIS DA INOVACAO E PROCESSOS DE INOVACAO PANORAMA DO
EMPREENDEDORISMO E OPORTUNIDADE EMPREENDEDORA PERSPECTIVA LEAN, PLANO DE NEGOCIOS E
METODOLOGIAS DE GESTAO TOPICOS AVANCADOS EM INOVACAO E ESTRATEGIA

HIGIENE E MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO CONTROLE DE QUALIDADE DOS ALIMENTOS

HIGIENIZACAO E LEGISLACAO SANITARIA

MICRORGANISMOS: MORFOLOGIA E SIGNIFICANCIA NOS ALIMENTOS

MICROBIOLOGIA BASICA

BIOTECNOLOGIA EVOLUCAO MICROBIANA

INTRODUCAO A MICROBIOLOGIAPATOGENICOS AO HOMEM

QUIMICA GERAL

FUNDAMENTOS DA QUIMICA GERAL

INTRODUCAO A QUIMICA E AO UNIVERSO ATOMICO E MOLECULARPROPRIEDADES DOS ESTADOS FiSICOS
DA MATERIA

QUIMICA ORGANICA - GRUPOS FUNCIONAIS

TECNOLOGIAS LIMPAS E TRATAMENTO DE RESIDUOS

DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL E TECNOLOGIAS LIMPASECOLOGIA INDUSTRIAL

FUNDAMENTOS GERAIS SOBRE RESIDUOSTRATAMENTO DE RESIDUOS

3

AGUA E INSUMOS NA PRODUGCAO CERVEJEIRA

ADJUNTOS CERVEJEIROS

LEVEDURAS E A PRODUCAO CERVEJEIRALUPULO NA PRODUGCAO DE CERVEJAS

TIPO DE AGUA NA PRODUCAO DE CERVEJAS

METODOS E TECNICAS DE PRODUGAO CERVEJEIRA

ESTILO DE CERVEJAS, ANALISE SENSORIAL E HARMONIZAGCAO

INFRAESTRUTURA, EQUIPAMENTOS E MATERIAS-PRIMAS NA PRODUCAO CERVEJEIRA METODOS DE
PRODUCAO DE CERVEJAS

TECNICAS E ETAPAS DA PRODUCAO DE CERVEJAS

PLANEJAMENTO ESTRATEGICO - OPTATIVA



ANALISE E DIAGNOSTICO DO AMBIENTE E OBJETIVOS ORGANIZACIONAISESTRATEGIA EMPRESARIAL
FORMULACAO DA ESTRATEGIA E POSICIONAMENTO IMPLEMENTAGCAO E CONTROLE DO PLANEJAMENTO
ESTRATEGICO

PRODUGCAO CERVEJEIRA COMO MODELO DE NEGOCIO

ASPECTOS LEGAIS PARA CERVEJARIAS

FOMENTO FINANCEIRO PARA MICRO E PEQUENASA EMPRESASMERCADO CERVEJEIRO

REGISTROS DE CERVEJARIAS E ASSOCIACOES DE CERVEJAS ARTESANAIS

PROJETO DE EXTENSAO | - PRODUGAO CERVEJEIRA

PROGRAMA DE INOVACAO E EMPREENDEDORISMO. PELO PROGRAMA DE EXTENSAO INOVACAO E
EMPREENDEDORISMO O CURSO DE PRODUCAO CERVEJEIRA, TEM A MISSAO DE TRANSFERIR A SOCIEDADE
0S CONHECIMENTOS GERADOS E POTENCIALIZAR A GERACAO DE NOVOS CONHECIMENTOS APLICADOS,
PERMITINDO O DESENVOLVIMENTO DE ACOES NO AMBITO DA TECNOLOGIA E INOVACAO, QUE
APRESENTAM SOLUCOES E PRODUTOS PARA RESOLUCAO DE PROBLEMAS DIVERSIFICADOS PRESENTES NO
CONTEXTO SOCIAL, TRAZENDO IMPACTO POSITIVO A COMUNIDADE CONTEMPLADA. AO IDENTIFICAR AS
PROBLEMATICAS DA COMUNIDADE OS ALUNOS TERAO A MOTIVACAO PARA EFETUAR AS ACOES DE APOIO
RELACIONADAS AO CURSO, PELAS QUAIS PODERAO SER DESENVOLVIDAS COMPETENCIASTECNICAS E SOFT
SKILLS ESPECIFICAS. OS CONTEUDOS PROGRAMATICOS SUGERIDOS PARA CORRELACIONAR AS ACOES SAO:
GESTAO DA PRODUCAO; METODOS E TECNICAS DE PRODUCAO CERVEJEIRA; PRODUGCAO CERVEJEIRA E
MODELO DE NEGOCIO.

QUIMICA CERVEJEIRA

A QUIMICA DA CERVEJA

COMPOSICAO QUIMICA DAS CERVEJAS

CONTROLE DE QUALIDADE: FiSICO-QUIMICO, MICROBIOLOGICO E SENSORIAL FORMULACOES E
CLASSIFICACOES DAS CERVEJAS
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MALTEACAO E FERMENTAGCAO NA PRODUGAO CERVEJEIRA

IMPORTANCIA DO MALTE PROCESSO DE FERMENTACAO

PROCESSO DE FILTRACAO E FINALIZACAO DA CERVEJAPROCESSO DE MALTEACAO

MARKETING DE PRODUTOS E SERVICOS - OPTATIVA

BRANDING

GESTAO DE PRODUTOSGESTAO DE SERVICOS

PRECIFICACAO DE PRODUTOS E SERVICOS

PROCESSOS DE AUTOMAGAO CERVEJEIRAAUTOMAGCAO NA PRODUGAO CERVEJEIRAFABRICA DE CERVEJA
FLUXO DE PRODUCAO NO PROCESSO DE AUTOMACAO

INOVACOES TECNOLOGICAS NO PROCESSO DE AUTOMAGAO CERVEJEIRA

PROCESSOS DE ENVASE E ARMAZENAMENTO CERVEJEIRO

ETAPAS DE ENGARRAFAMENTO PASTEURIZACAO E ARMAZENAMENTOROTULAGENS

USO DO CO2 NA CERVEJARIA

PROJETO DE EXTENSAO Il - PRODUGAO CERVEJEIRA

PROGRAMA DE CONTEXTO A COMUNIDADE. A FINALIDADE DA EXTENSAO NO PROGRAMA

DE CONTEXTO A COMUNIDADE ESTA NO IMPORTANTE PAPEL SOCIAL, ATRAVES DESTE PROJETO OCORRERA
UMA MAIOR INTEGRACAO ENTRE A FACULDADE E A POPULACAO, TRAZENDO APOIO A COMUNIDADE E
DIFUSAO DO ENSINO. AO IDENTIFICAR AS NECESSIDADES DA COMUNIDADE OS ALUNOS TERAO A
MOTIVAGAO PARA EFETUAR AS ACOES DE APOIO RELACIONADAS AO CURSO DE PRODUGAO CERVEJEIRA,
PELAS QUAIS PODERAO SER DESENVOLVIDAS COMPETENCIAS TECNICAS E SOFT SKILLS ESPECIFICAS. OS
CONTEUDOS PROGRAMATICOS SUGERIDOS PARA CORRELACIONAR AS ACOES SAO: QUALIDADE NO
PROCESSO DE PRODUGAO CERVEJEIRA; TECNICA EM PLANEJAMENTO, PROGRAMACAO E CONTROLE DA
PRODUGAO CERVEJEIRA; BIOSSEGURANCA.



