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RESUMO

O interesse de muitos consumidores pela area de Gastronomia, Alimentos
e Bebidas (A&B) tem demonstrado um notdvel crescimento nos anos
recentes. Por conta disso, muitas novas tendéncias tém sido observadas
nesse segmento, inclusive aquelas relacionadas as bebidas alcodlicas e
nao alcodlicas, dentre as quais citam-se as cervejas especiais. Nesse
contexto, as cervejas sao bebidas em ascensao em termos de demandas
dos consumidores, 0 que pode ser observado a partir da insercao desses
produtos em carddpios de numerosos servicos de alimentacao (bares e
restaurantes) e eventos como os festivais gastrondmicos em geral.
Considerando esse panorama, é interessante que os cursos de formacao
profissional da drea de Gastronomia e A&B fomentem, entre seus alunos e
alunas, o ensino de conteldos técnicos sobre as cervejas, com vistas a
atender demandas de um mercado em ascensao; inclusive os cursos das
instituicbes de ensino superior (IES). Nesse contexto, o objetivo do
presente trabalho foi descrever a criacao da disciplina intitulada “Cervejas
e zitogastronomia” como uma atividade optativa para os estudantes da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRR]), campus Seropédica.
A ideia central para a criacao da disciplina foi concebida em agosto de
2018, durante a realizacao de uma viagem da professora responsavel
pela disciplina a Bélgica, importante pais do cendrio cervejeiro mundial.
Nessa ocasido, a docente em questdo visitou varias cervejarias
(destacando-se a Huisbrouwerij De Halve Maan, em Bruges e a Cantillon
Brewery, em Bruxelas), o Belgian Brewers Museum e o bar Delirium Cafe
(também situados em Bruxelas), além de realizar algumas degustacdes
técnicas. Essas vivéncias fomentaram a proposta de criar uma disciplina
cujo objetivo central é abordar aspectos gerais sobre as cervejas, com
énfase no estudo de familias e estilos, bem como assuntos como cultura
cervejeira, técnicas para degustacdo, servico e harmonizacéo
(zitogastronomia). Como objetivos especificos dessa disciplina, citam-se:
a) Conhecer os insumos e as operacdes fundamentais a elaboracao das
cervejas; b) Diferenciar estilos, familias e escolas cervejeiras; c)
Compreender os fundamentos das técnicas de degustacao e servico
aplicadas a essas bebidas; d) Identificar os atributos sensoriais de
qualidade das cervejas; e) Elaborar harmonizacdes envolvendo cervejas. A
disciplina serd optativa, destinada principalmente aos discentes do Curso
de Bacharelado em Hotelaria da UFRRJ, e terd 30 horas aula (sendo as
aulas semanais, com duragao de duas horas cada), contemplando tanto o
compartilhamento de conhecimento tedrico quanto pratico, incluindo
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degustacdes técnicas guiadas e, esporadicamente, harmonizadas.
Discentes de outros cursos ligados a alimentacao humana também sao
esperados nas futuras turmas dessa disciplina, como os bacharelados em
Agronomia e Engenharia de Alimentos. Em termos de conteldo
programatico, a disciplina iniciard suas atividades com uma abordagem
acerca dos aspectos gerais sobre as cervejas, como a evolucao nas
formulacdes da bebida e da zitologia ao longo dos anos, mercado e pefrfil
do consumidor, fundamentos de zitogastronomia e, por ser uma disciplina
destinada principalmente a discentes de um curso de Hotelaria, turismo
cervejeiro. Na sequéncia, serdo apresentados processos e tecnologias de
elaboracao de cervejas, comentando sobre ingredientes essenciais a sua
producdo, fundamentos de fermentacdo alcodlica, equipamentos para
elaboracao de cervejas, etapas essenciais da producao, familias (lambic,
lage, ale e familias hibridas) e principais estilos cervejeiros. Haverd
também um moddulo destinado ao estudo dos fundamentos e
peculiaridades da anélise sensorial de cervejas, contemplando: métodos
para a degustacdo técnica, fichas para andlise sensorial e avaliacdo dos
elementos que compdem os atributos da bebida (aparéncia, aroma, sabor
e outros atributos). Um dos pontos altos da disciplina serd o médulo sobre
técnicas e fundamentos acerca da harmonizacdo com cervejas, quando
serao apresentados contelddos com nocdes de food pairing, combinacdes
técnicas de cervejas com alimentos e outras bebidas, insercdo da cerveja
no planejamento de carddpios de servicos de alimentacdo e eventos. As
cervejas brasileiras receberao destaque, com abordagens sobre a
evolucdo na producao dessas bebidas no pais e seu mercado, principais
regides brasileiras produtoras, estilos e harmonizacdes de cervejas com
preparacdes culindrias regionais. A disciplina, que estd cadastrada na
UFRR] com o cédigo 1S-304, também apresentard aulas que tratardo de
assuntos ligados as quatro grandes escolas cervejeiras (alema, belga,
britdnica e estadunidense), a partir de temas como histéria e aspectos
culturais da producado da bebida em cada pais, estilos, copos e servico
dessas cervejas. Por fim, serdo apresentados conteldos sobre cervejas
oriundas de outros paises: outras cervejas europeias, americanas,
africanas e orientais. Espera-se, com a oferta dessa disciplina, nao apenas
difundir a cultura cervejeira, mas também contribuir com a formacado dos
discentes sobre conhecimentos relacionados a producdo das cervejas,
bem como seu servico e possiveis harmonizacées com essas bebidas.
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