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NOTA INTRODUTORIA DA CERVEJEIROS DE PORTUGAL

A Cervejeiros de Portugal, associacdo que representa os produtores de cerveja em
Portugal - desde os pequenos projetos artesanais até as grandes empresas do setor
- associa-se com entusiasmo a Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Instituto
Politécnico do Porto nesta pos-graduacao em Sommelier de Cervejas.

A cerveja é uma das bebidas mais antigas da humanidade e continua hoje a afirmar-
se como um produto cultural, gastronémico e social de enorme relevancia. A sua
diversidade de estilos, a riqueza dos seus ingredientes e a liga¢cdo crescente a
gastronomia e ao turismo tornam-na um territorio fértil para o conhecimento, a
experimentacio e a descoberta. Neste contexto, 0 sommelier de cerveja assume
um papel cada vez mais importante. Mais do que um especialista técnico, é
um embaixador da experiéncia cervejeira, capaz de interpretar estilos, orientar
harmonizagdes, valorizar o servico e criar pontes entre a producdo, a restauracao e
0 consumidor.

Formar profissionais com esta visio (e vontade) é essencial para elevar a cultura
cervejeira em Portugal e para afirmar a cerveja como parte integrante da experiéncia
gastrondmica contemporanea. E com esse espirito que os Cervejeiros de Portugal
se associam a esta iniciativa académica, certos de que este curso contribuird para
formar uma nova geracdo de profissionais capazes de comunicar, servir e celebrar a
cerveja com conhecimento, sensibilidade e paixao.

CARLOTA BURNAY
SECRETARIA-GERAL | CERVEJEIROS DE PORTUGAL






NOTA INTRODUTORIA DA APTCM

A Associacdo Portuguesa de Técnicos de Cerveja e Malte reconhece a pos-graduacao
de Beer Sommelier como uma formacido de relevancia no ambito da qualificacdo
técnica e da valorizacdo do setor cervejeiro em Portugal. Este reconhecimento
enquadra-se na promocdo de uma abordagem estruturada e tecnicamente
fundamentada ao conhecimento da cerveja, assente em principios cientificos,
tecnoldgicos e produtivos, considerados essenciais para o exercicio qualificado da
atividade profissional.

A integracdo do conhecimento técnico no dominio da sommeliaria de cervejas
constitui um elemento determinante para uma avaliacdo objetiva e sustentada do
produto. O dominio das matérias-primas, dos processos de producao, da fermentacao,
da estabilidade e dos critérios de qualidade permite uma andlise sensorial mais
informada, bem como uma comunicag¢ao tecnicamente consistente e adequada aos
diferentes contextos de consumo e valorizagao gastronomica.

Esta convergéncia entre ciéncia, técnica e sensibilidade sensorial promove o
reconhecimento da cerveja enquanto produto de expressdo técnica, cultural e
gastrondmica.

TERESA SAMPAIO
APTCM - ASSOCIAGAO PORTUGUESA DOS TECNICOS DE CERVEJA E MALTE






SOMMELIER DE CERVEJA
UMA NOVA ABORDAGEM SENSORIAL E CULTURAL

A cerveja, enquanto produto milenar, tem vindo a ganhar um novo protagonismo no
panorama da gastronomia, da restaurac¢do e do turismo contemporaneo. A crescente
valorizacdo da producao artesanal, a diversidade de estilos e métodos de fabrico, bem
como a sua ligacao a contextos culturais e identitdrios, colocam hoje a cerveja como
um elemento de destaque na criacio de experiéncias auténticas e diferenciadoras.

Nos ultimos anos, assistimos a afirmacio do turismo cervejeiro em vdrias geografias,
com roteiros, festivais, visitas a cervejeiras e eventos de harmonizacio que atraem
publicos exigentes e curiosos, em busca de conhecimento e prazer sensorial.
Paralelamente, no setor da restauracdo, o papel do sommelier de cerveja ganha
relevancia, contribuindo para uma maior valorizacio da bebida a mesa, através de
propostas de pairing criativas, técnicas de servico especializadas e um discurso que
educa e inspira.

Nesta pos-graduacdo em Sommelier de Cerveja olhamos para a cerveja como
um produto cultural, técnico e emocional. Ao longo do curso os estudantes serdo
desafiados a aprofundar conhecimentos sobre estilos, producio, andlise sensorial,
harmonizacdo, comunicacdo e hospitalidade, desenvolvendo uma visdo critica
e inovadora que os habilitard a atuar com exceléncia nos diferentes contextos
profissionais onde a cerveja estd presente.

JOSE ANTONIO SILVA
COORDENADOR DA POS-GRADUACAQ



OBJETIVOS
POS-GRADUACAO

desenvolver competéncias na drea da gestdo, aconselhamento e
servico de cervejas, privilegiando uma perspetiva integrada.

compreender as especificidades dos diferentes estilos de cerveja e a
importancia do storytelling na experiéncia zythogastronémica.

conhecer os principios bésicos de producio de cervejas.
adquirir competéncias na andlise sensorial de cervejas.

aplicar o conhecimento no desenvolvimento de estratégias de
gestao, aconselhamento e servico.

proporcionar experiéncias zythogastronémicas ao consumidor,
através dos principios de harmonizac¢do e mecanismos de prova.






plano de estudos

SEMESTRE ECTS

1.2SEMESTRE

Producao de Cerveja

Andlise Sensorial

Estilos de Cerveja

Gestao e Servico de Cerveja

Zythogastronomia

Tendéncias de Mercado e Comportamento do Consumidor

ECTS
5.0
5.0
9.0
4.0
4.0
3.0



informacoes

20 1500€

VAGAS PROPINA

Diploma de Pos-graduacdo em Sommelier de Cervejas ou
Certidao de Aprovacdo nas Unidades Curriculares.

Calendadrio escolar 2026-2027

Propinas: pagamento numa unica prestacao no ato da matricula
Oou em Cinco vezes.

Frequéncia de UC(s) Isolada(s): a frequéncia de UC isolada
implica o investimento de 75,00€ por cada ECTS.

Formato e regime de funcionamento: em regime hibrido,
integrando sessoes presenciais e online, sincronas e assincronas.
Aulas online (sincronas): durante a semana, das 19h00 as 21h00.
Aulas presenciais: sdbados, das 9h00 as 13h00 e das 14h00 as
18h00; pontualmente, as sextas-feiras, das 14h00 as 18h00 (a
combinar).



candidaturas

acesso

1.2 fase de 24 de marco a 7 de abril de 2026

Toda a informacdo sobre as candidaturas disponivel no website em
WWwWWw.esht.ipp.pt

> Titulares do grau de licenciatura ou equivalente legal;

> Titulares de um grau superior estrangeiro, conferido na
sequéncia de um 1.° ciclo de estudos organizado de acordo com
os principios do processo de Bolonha por um Estado aderente a
€sse Processo;

> Titulares de um grau académico superior estrangeiro que
seja reconhecido como satisfazendo os objetivos do grau de
licenciado pelo Conselho Técnico-Cientifico da ESHT;

> Detentores de um curriculo académico, cientifico e/ou
profissional, que seja reconhecido pelo Conselho Técnico-
Cientifico da ESHT, como atestando capacidade para a realizacao
com €éxito deste curso.
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José Antonio Silva ¢é Professor Especialista na
Escola Superior de Hotelaria e Turismo desde
2006 e investigador integrado no Centro de
Investigacdo, Desenvolvimento e Inovacao
em Turismo (CITUR). Com um percurso
profissional de mais de trés décadas no setor
da restauracdo, tem liderado projetos de
referéncia e coordenado iniciativas, aliando
uma vasta experiéncia operacional a uma
sélida formacdo académica e cientifica.

No ambito das suas func¢des institucionais,
coordena 0 Gabinete de Prestacio de
Servicos ao Exterior e integra os Conselhos
Técnico-Cientifico e Pedagdgico da ESHT.
Paralelamente, desenvolve atividade
como consultor e formador, com especial
incidéncia nas dreas da Restauracao Coletiva
e Catering. [ Mestre em Alimentacio pela
Universidade de Coimbra, possuindo
ainda especializacoes pela Universidade
de Santiago de Compostela e pelo Instituto
Politécnico de Leiria. Atualmente, assume
a coordenacdo da Pos-Graduacdo em
Sommelier de Cervejas e do CTeSP em
Servico de Restauracdo e Catering e a co-
coordenacido do CTeSP em Alimentacdo e
Saude.
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josé antonio s

e-mail | jsilva@esht.ipp.pt




bruno aquino

gabriel silveira

Bruno Aquino ¢é especialista em
cultura cervejeira, formador e autor
de Uma viagem pelo mundo da cerveja
artesanal portuguesa, Bruno ¢ criador
da comunidade “Cervejas do Mundo”
e juri em concursos nacionais e
internacionais.  Com  formacio em
gestdo e politicas publicas, lidera
também projetos na drea ambiental.

Gabriel Silveira ¢ Sommelier de Cervejas e
Pés-Graduado em Tecnologia Cervejeira
e Enologia, Gabriel atua ha mais de 20
anos na gestao de processos produtivos.
E responsdvel pela divisio Beer da
AEB Brewing em Portugal e Espanha,
com foco em inovacdo, qualidade e
sustentabilidade na producao cervejeira.

julio machado

e

leandro fedele

Julio Machado é Farmacéutico, Doutor
em Ciéncias Farmacéuticas e Sommelier
de Cerveja. E especialista em quimica dos
alimentos e andlise sensorial. Membro
do EBC Analysis Group desde 2022, é
autor de diversos artigos cientificos sobre
Itpulo e cerveja, unindo ciéncia e paixao
pelo sabor.

Leandro Fedele é tecnologo em
Cafeicultura, MBA em Gestao de Negocios
e especialista internacional em andlise
sensorial. Atua como Global Sensory
Manager e Head of Coffee na FlavorActiV
(Reino Unido) e tem vasta experiéncia
em certificacoes de bebidas como café,
destilados e cerveja.



fonso

mariaa

nuno andrade

Maria Afonso é Co-fundadora do Catraio
Craft Beer Shop & Bar, e tem sido uma
voz ativa na profissionalizacdo do setor
em Portugal. Curadora, palestrante e
participante em festivais cervejeiros
de referéncia na Europa, partilha
conhecimento e promove boas praticas
no universo da cerveja artesanal.

Nuno Andrade ¢é licenciado em
Engenharia Zootécnica pela Universidade
dos Acores e em Gestdo de Restauracao
e Catering pela Escola Superior de
Turismo e Hotelaria do Politécnico da
Guarda. Apds experiéncias em alguns
restaurantes, entra para o grupo Rui Paula
em 2012, onde se mantém até hoje, tendo
passagens pela Casa de Chd da Boa Nova,
DOP, Le Garage, sendo de momento
um dos responsdveis pela cozinha de
producao do grupo.

irés

do que

ricar

vitor meirelles

Ricardo Queirds tem mais de dez anos a
frente do Catraio, e é uma figura central
da cena cervejeira portuguesa. Anfitrido
do Porto Beer Fest e presenca assidua
em festivais internacionais, tem também
contribuido como formador e jurado em
concursos nacionais de cerveja artesanal.

Vitor Meirelles é Engenheiro de Producdo
e Sommelier de Cervejas, finalista do
Campeonato Mundial de Sommelier de
Cervejas 2022. Com experiéncia nos
departamentos Comercial, de Marketing e
Cultura Cervejeira, € hoje vice-presidente
da APTCM e juiz em competicdes
nacionais e internacionais.



contactos

Coordenacao
José Antonio Silva
E. jsilva@esht.ipp.pt

Servicos Académicos
academicos-campus2@sc.ipp.pt

Escola Superior de Hotelaria e Turismo
Politécnico do Porto

M. Rua D. Sancho [, 981
44480-876 Vila do Conde
T. +351 252 291 700

E. geral@esht.ipp.pt
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