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   OBJETIVOS - Ao término da disciplina o estudante deverá ser capaz de: 

 
Identificar e aplicar métodos e testes de avaliação sensorial dos alimentos em laboratórios. 

  
   PROGRAMA:  

TÍTULO E DISCRIMINAÇÃO DAS UNIDADES 
UNIDADE 1 - Análise Sensorial 
1.1 - Histórico, definição 
1.2 - Órgãos do sentido e seu papel na análise sensorial 
 
UNIDADE 2 - Painel Sensorial 
2.1 - Seleção, treinamento 
2.2 - Avaliação do Treinamento 
 
UNIDADE 3 - Métodos Sensoriais de Diferença 
 
UNIDADE 4 - Métodos Sensoriais Descritivos 
 
UNIDADE 5 - Métodos Sensoriais Subjetivos ou Afetivos 
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