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DISCIPLINA: Controle de Qualidade e Análise Sensorial 

Vigência: a partir de 2018/1 Período letivo: 3º ano 

Carga horária total: 90 h Código: VG_TEC.152 

Ementa: Estudo e evolução do controle de qualidade em alimentos, com a 
caracterização e identificação de sua composição centesimal. Definição e 
estabelecimento de relações entre sistemas de controle de qualidade. Estudo e 
interpretação de métodos de análise sensorial em alimentos. 
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