CLIMATE TRANSITION

Avaliacdo sensorial de alimentos

Cdodigo

Transic&o climatica

Capacitar para a avaliacdo sensorial de
alimentos como queijos, mel e azeite

Nenhum

Jovens e adultos

0

0

Engenharia(s) e CTESPs em ciéncias agrarias,
alimentares, ambientais e animal

Conteldos programaticos Relacédo entre os sentidos e as propriedades

sensoriais dos alimentos. Limiares de detecao,

Fatores que afetam a sensacéo, Metodologia

para a andlise sensorial, Caracteristicas de

uma sala de prova, Preparacdo e apresentacao

de amostras, Métodos e técnicas de analise

sensorial - Testes afectivos, discriminativos e
descritivos

Corpo docente 2 professores PV (andlise sensorial, psicologia
do consumo)

Parceiros Empresas do setor da olivicultura, restaurantes
e hotéis

Metodologias de aprendizagem Aprendizagem por projetos
Modalidade iii) presencial

Equipamentos necessarios Auditério, laboratério dinamico, FoodLAb,
visitas a exploracfes agroalimentares
Potencial de empregabilidade 100%
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