Curso de Anédlise Avaliacdo Sensorial de Cerveja
Mdédulo 1: Introducdo ao Universo da Cerveja

e Aula1.1: Historia e Origem da Cerveja

o Breve histérico da cerveja: principais marcos historicos;
A evolucéo das técnicas de producéo;
o A diversidade cultural e estilos de cerveja.

e Aula1.2: Ingredientes Basicos da Cerveja

o Agua, malte, lpulo e levedura: suas funcbes e caracteristicas;
A influéncia dos ingredientes na percepcao sensorial;
o Diferencas regionais e impacto no sabor.

Mdédulo 2: Fundamentos de Analise Sensorial de Cerveja

o Aula2.1:Introducédo a Andlise Sensorial

o Definicdo e importancia da andlise sensorial;
o Fatores que influenciam a percepcéo dos sentidos: visao, olfato,
paladar, tato e audicao.

e Aula2.2: Técnicas e Métodos de Avaliacao

Identificacédo de atributos sensoriais;

Préticas de degustacdo: sequencia qualitativa;
Ferramentas como rodas de aroma e fichas de avaliagéo;
Efeitos de temperatura, tacas e contexto no resultado.
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Modulo 3: Aplicacéo Préatica de Analise Sensorial Descritiva Quantitativa

o Aula 3.1: Degustacdo Prética de Estilos de Cerveja

o Degustacédo guiada de estilos;
Reconhecimento de aromas, sabores e caracteristicas principais.

e Aula 3.2: Aplicacdo da Analise Descritiva

o Uso de escalas descritivas para analise;
o Classificagado e comparagao de amostras;
o Discusséo de perfis sensoriais em cervejas complexas.



