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profissao de mestre-cervejeiro é cercada de tradigao e por
certa dose de mistério. Podemos afirmar que a cerveja ¢
tdo boa quanto as pessoas que a produzem.

Na cervejaria, escreve-se tecnologia com letras maitsculas e a
profissio de mestre-cervejeiro exige mao-de-obra com formacao
versatil. Eles dirigem e supervisionam todo o processo de produ-
¢ao de cerveja: da aquisicio da matéria-prima até o enchimento da
cerveja, incluindo o acompanhamento da cerveja ao longo de sua
vida util. Também a avaliagdo da qualidade da cevada, trigo ¢ ldpu-
lo fazem parte deste escopo, assim como a preparacao do malte,
a utilizaco de produtos auxiliares, a manuten¢ao e operacao dos
equipamentos de producio e enchimento, o continuo controle de
qualidade e a criagao de novas bebidas. '

Atualmente, o mestre-cervejeiro nao agita mais com a mao a
mostura na tina de mostura, mas comanda todas as fases do pro-
cesso de produgao com a ajuda de moderna tecnologia. Como no
mercado ha cada vez mais microcervejarias e cervejarias para a gas-
tronomia, que se especializam em um determinado produto, as
possibilidades de trabalho sdo muito amplas.

Para assegurar a qualidade do alimento cerveja, ¢ necessario ter
conhecimentos indispensaveis em microbiologia, bioquimica e ana-
litica. Além disso, os mestres-cervejeiros possuem conhecimento
nos campos de fornecimento de energia, meio ambiente e higie-
ne. E para que a cerveja nao tenha apenas boa qualidade, mas que
sua producio seja tambem valorizada, ele precisa saber de admi-
nistracao e economia. Com isso, 0 mundo encontra-se aberto aos
mestres-cervejeiros. Sua formagao permite que possa atuar em

qua]quer lugar ClD glUbO, ()l'ldﬂ sa0 valorizadt)s = cobigados_

Eles supervisionam e dirigem o processo de producao de cer-
veja, fazendo tudo desde a selegao da materia-prima a formulacio
das receitas. Sao responsaveis pela qualidade definitiva da cerveja
produzida e também, no caso de cervejarias pequenas, pela emba-
lagem na qual a bebida ¢ transportada. Também sao responsaveis
pelo orcamento e planejamento financeiro, assim como por geren-
ciar a equipe de cervejeiros.

Para avancar para a posicao de mestre-cervejeiro em uma cer-
vejaria pequena, o cervejeiro necessita trabalhar pelo menos cin-
co anos no campo da produgio, adquirindo um completo enten-
dimento dos processos cervejeiros. Em cervejarias maiores, mui-
tas vezes deve ter quinze anos de expcriéncia industrial.

Devem ter ainda boas habilidades organizacionais ¢ de plancja-
mento para glf]"l?ncia.l" COIT SUCEsso a PBSada }.Ogisﬁca d(—) -PTOCESSO.
E preciso também habilidades interpessoais, porque gerenciam em
qualquer lugar de 6 a 50 cervejeiros e outros colaboradores.
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Para a formacio podem ser utilizados dois caminhos distintos.
O primeiro ¢ ter o segundo grau completo e apos trés anos de pra-
tica em todos os processos de produ¢do de uma cervejaria e mal-
taria, freqiientar o curso de formagao profissional em uma univer-
sidade técnica no exterior. O segundo caminho ¢ possuir gradua-
30 em cursos superiores como quimica, biologia, engenharia de
alimentos, efetuar um estagio em cervejaria de curta duragio, e
fazer uma especializacdo em cervejaria em uma instituicio de en-
sino estrangeira.

Os estagios técnicos em cervejarias e maltarias sao necessarios
pela complexidade do processo que exige nogoes de varias areas
do conhecimento humano.

Apesar de nao existir um requisito universal, os certi ficados
dos institutos e entidades que formam esses profissionais sdo re-
conhecidos mundialmente. Sua formacio se dd em universidades
no exterior e em poucos paises: Alemanha, Espanha, Bélgica e
Estados Unidos.

NaAlemanha, sdo trés as institui¢es que formam mestres: Uni-
versidadeTecnica de Munique (Weihenstephan), UniversidadeTéc-
nica de Berlim (VLB) ¢ Academia Doemens (Grafelfing). Na Bel-
gica, a formagao ¢ feita na Universidade Catolica de Louvain e, na
Espanha, na Escuela Superior de Cerveza y Malta, em Madri.

Nos Estados Unidos, ha dois institutos: Siebel Institute of Techno-
logy em Chicago e na Universidade da California em Davis.

Ha alguns anos, a maioria dos mestres-cervejeiros brasileiros se
formava quase que exclusivamente na Alemanha e levava até seis
anos. Hoje, a formagao leva em torno de dois anos, pelo fato de
que o profissional possui curso superior e seu estagio nas cerveja-

rias tem curta duracio, assim como o0s cursos no exterior.
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