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Profissional Master em Degusta¢ao de Café — PMT
(Professional Master in Tasting)

Carga Horaria: 40 horas/aulas
Horario do curso: das 08h as 17h30min

Local de realizagao do curso: Savassi Certificagao & Agronegdcio
Local: Patrocinio/MG

Objetivos do Curso
v' Capacitar Profissionais no nivel avancado de anélise sensorial de cafés
especiais;

v' Preparar profissionais para cursos de certificacdo internacional na analise
sensorial;

v E um curso para formar e aprimorar técnicos especialistas em degustacio
de café. Os técnicos serao capacitados e treinados para garantir o controle de
qgualidade na produc¢ao, manipulacdo, comercializacao da matéria prima e
identificacdo de caracteristicas Unicas;

v' Serdo ministradas disciplinas sobre degustacdo de café avancado, bem
como nocgdes de paladar e olfato e preparo de amostras;

v" 0 curso é essencialmente pratico, com atividades técnicas e praticas didrias
de degustacgao.
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Objetivos especificos
- Possibilitar uma ampla identificagao e interpretacdo dos conceitos e principios
essenciais e basicos da analise sensorial avangada de Café.

Metodologia Aplicada

Os alunos receberao aulas e orientagdes sobre:

v" HABILIDADE SENSORIAL: o objetivo deste médulo é proporcionar a
identificacdao dos sabores basicos e suas intensidades em trés solugdes
diferentes, sao eles: o gosto salgado, doce e acido ou azedo em trés diferentes
niveis de intensidade. Os alunos serdo treinados na identificacao de duas partes,
na parte 1 os alunos identificardo as intensidades dos sabores e na parte 2
identificarao as intensidades das misturas dos sabores;

v HABILIDADE EM DEGUSTACAO: o objetivo deste mddulo é proporcionar a
interpretacao de protocolos de degustacao internacionais através das analises
sensoriais de cafés de diferentes regides produtoras e suas origens; Os alunos
serao treinados na identificacao das caracteristica avaliadas do café e sua
determinagdao em pontuacao;

v HABILIDADE DE TRIANGULACAO: o objetivo deste médulo é proporcionar a
identificacao de diferentes bebidas em trés conjuntos apresentados de origens
diferentes;

v HABILIDADE DE IDENTIFICACAO DE ACIDOS: o objetivo deste médulo é
proporcionar a identificacdo de diferentes acidos presentes no café e suas
intensidades;

v HABILIDADE EM CLASSIFICAGAO DE CAFE VERDE: o objetivo deste médulo
€ proporcionar a interpretacao e identificacdo da classificacao de protocolos
internacionais de café verde;

v HABILIDADE EM CLASSIFICACAO DE CAFE TORRADO: o objetivo deste
modulo é proporcionar a interpretacao e identificacdo da classificacao de
protocolos internacionais de café torrado;

Telefone: 34. 9 9950.1196 whatsapp @ O @savassiagronegocio
R. Bernardo Guimaraes, 428 - 2° Andar, Centro @ SavassiCertificacaoAgronegocio
Patrocinio - MG, CEP: 38740-028 @® www.savassiagronegocio.com.br




# Savassi_

/ CAPACITA(;AO

v" HABILIDADE EM CONHECIMENTOS GERAIS: o objetivo deste médulo é
proporcionar a uma ampla divulgacdo de informacdo a respeito do agronegécio
café a nivel nacional e internacional;

» Os Alunos receberdo todo o material didatico, e, em caso de aprovacao
(aproveitamento minimo de 70%), receberao registro de profissional e
certificado de conclusao do curso da Savassi Certificacao & Agronegdcio;

» 0 Curso serd lecionado por profissionais habilitados na certificacdo
internacional Q GRADER;
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