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COMPONENTE CURRICULAR: Analise sensorial

ANO / SEMESTRE: 2016/1° SEMESTRE ou ANO DA ~ |CARGA HORARIA: 36h
TURMA: 3° semestre

TURNO: noturno TURMA: 72 turma

DIRETOR(A) GERAL DO CAMPUS: Verlaine Denize Brasil Gerlach

DIRETOR (A) DE ENSINO: Clarinés Hames

DOCENTE: 4 Melissa dos Santos Oliveira

Objetivo e importancia da andlise sensorial. Campo de Aplicac@o. Fisiologia dos érgacs
dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre sele¢do
g treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais.

Anélise estatistica e interpretacéo dos resultados. Estrutura e organizacéo do laboratério

de analise sensorial.

Formar profissionais de nivel superior com competéncias em Tecnologia de Alimentos e inseridos
no contexto social da realidade profissional, propiciando ac mercado de trabatho tecnélogos com
capacidade para promover mudancgas e inovagdes, desenvolvendo sua capacidade critica, além

da preocupacdo com o meio ambiente e salide dos consumidores, fundamentadas na viséo

multidisciplinar e no conhecimento tecnol6gico na area de alimentos.

Introduzir os conhecimentos da analise sensorial para a atuagéo no desenvolvimento dos

produtos alimenticios.
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As aulas expositivas e explicativas serédo baseadas nos temas e contetidos propostos no plano
de ensino, como: as condigdes ideais para a realizagdo da andlise sensorial e os métodos
sensoriais. Analise de artigos cientificos sobre o0s principais temas abordados em sala de auia, a
fim de complementar a abordagem teérica das aulas expositivas. Os recursos audiovisuais mais
aplicados serdo videos, imagens e contetido didatico em projetor multimidia.

As aulas praticas serdo realizadas a fim de treinar o preparo e execucdo dos testes sensoriais,

|observando as suas diferentes aplicagbes. Os testes em laboratério serdo executados pelos
discentes sob supervisdo do professor e a partir das observa¢des e resultados obtidos seréo
elaborados relatérios das aulas praticas e seminario no final da disciplina.
No caso de aluno(s) portadores de necessidades especiais ou com algum tipo de dificuldade de
aprendizagem, metodologias serdo pensadas em conjunto com o Nucleo de Atendimento zos
Portadores de Necessidades Especiais (NAPNE) e o Setor Pedagogico, para que as
acessibilidades pedagogica e atitudinal sejam efetivamente atendidas de forma universal.

2

PO,

al: histérico, objetivo e importancia

- Introdagéo a Analise Sensori
- Aplicacao na indistria de alimentos

- Fisiologia dos 6rgdos dos sentidos, funcionamento.

- Fatores que afetam o julgamento sensorial, procedimentos gerais dos testes, preparo e
apresentacéo de amostras e estrutura e organizacdo do laboratério de analjse sensorial.

- Teoria e prética sobre selegéo e treinamento dos julgadores: testes de seleg¢ao e treinamento

- Mecanismo de percepgéo sensorial, Limiar de percepgao

- Atributos de qualidade: Aparéncia, Sabor e Caracteristicas Cinestésicas

- Carta Controle

- Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais: Métodos discriminativos, descritivos e

Afetivos, anélise e interpretagdo dos resultados.
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F = FERIADO R —=RECESSO A= Avaliagao

- Poderdo ser conduzidos semindrios apresentados sobre temas da disciplina *
- As avaliagBes serfo de acordo com actmulo razodvel de temas abordados durante a disciplina, de
acordo com a ementa. Duas avaliagbes dissertativas e objetivas, dependendo do desempenho da turma,
sao suficientes para compor a média final, acrescida de atividades de aula, trabalhos com consulta e
| relatérios. ' |

Neste semestre, serfo realizados 1 relatério de aula pratica e sua apresentacéo (peso 4), 1 prova escrita

(peso 3) e trabathos realizados a cada aula que compordo uma nota (peso 3).

Avaliacdo do desempenho em provas e trabalhos e participagéo nas aulas (presenga).

- Participag@o dos trabalhos em grupos e seminarios.
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- Participacio, comportamento e interesse nas aulas praticas.

- Demonstragéo de interesse pelos conteddos apresentados.

- O atendimenio em horario alternativo e reforco dos contelidos estudados serfo realizados quando

solicitado pelo aluno, Assim, como a reviséo e discussio dos trabalhos e provas néo satisfatorios,

O componente curricular prevé PP ( X } Sim ( )Nao ( )Colaboracéo

Articulacdo com os componentes curriculares: Bromatologia, Microbiclogia dos alimentos, Analise
sensorial
Obs: Se o Componente prevé PPl anexar o projeto a este Plano de Ensino Docente.

As atividades ndo presenciais consistirdo em leituras complementares sobre os assuntos
trabalhados em aula, elaboragéo dos trabalhos, quando ndo realizados em aula. Além disso, .a
participagdo dos alunos nos projetos de pesquisa, extensdo e ensino oferecidos pelos
professores e servidores do campus sera considerada como atividade nao presencial, devido a
importancia destas atividades para o desenvolvimento profissional e pessoal dos estudantes.
QOutras atividades, como estudo dirigido, andlise critica de textos e vid‘eos serao propostas

através da pagina on line “Edmodo”.

DUTCOSKY, 8. D. Analise Sensorial de Alimentos. 22 edigéo revista e ampliada, Colegdo Exatas 4,
Curitiba, Editora Champagnat, 2007.

GULARTE, M.A. Manual de Andlise Sensorial de Alimentos. Pelotas: UFPel, 2002.

QUEIROZ, M.I; TREFTOW, R.Q. Andlise sensorial para a avaliagdo da qualidade dos alimentos. Rio
Grande: FURG, 20086.

R €

CRESPO, ..A.A.. Estatistica facit. 19 ed. Atual. S30 Paulo: Saraiva, 2009.
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FRANCO, M. R.B.. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. S8o Paulo, Varela, 2004,
MINIM, V. P. R. (Ed.). Andlise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 Ed. rev. e ampl. Vigosa: Ed. UFV,
2013.

PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C. H.. Estatistica aplicada a experimentos agronémicos e florestais:
exposicdo com exemplos e orientacdes para uso de aplicativos.Piracicaba: FEALQ, 2002.
VENTURINI FILHO, W.G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S0 Paulo: Blucher 2010.

Artigos técnicos e cientificos que abordam andlise sensorial de alimentos.

A disciplina envolve aulas praticas em laboratério, assim é importante que os alunos tenham guarda po
proprio e canetas de retroprojetor para identificar vidrarias. E necessario que os alunos utilizem sapatos
fechados (ténis/sapato) evitando sandalias de salto, abertas, bermudas, shorts, minissaias etc,
fundamentais para prépria seguranga do aluno e sua integridade fisica.

O aprendizado eficaz depende muito da atencéo do aluno e fixagéo durante aula e momentos extraclasse.
Frequéncia minima as aulas: 75% do total de aulas ministradas.

O cronograma e contelido das aulas bem como as avaliagbes poderdo sofrer alteragdo de acordo com o

desempenho/andamento, interesse da turma e programagéo anual de eventos do curso ou Instituto.
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(Pratica Profissional Integrad.a)‘

' ‘ANO!SEMESTRE 2016/1°

TITULO DO PROJETO Seguranga Allmentar— Seguranca dos alimentos
CARGA HORAR]A 36h, (distribuidas nas dlsmpllnas part|c1pantes)

: EIXO(S)-TECN.OLOGICO(S)»' Producéao Alimenticia

CURSOQ/ANO ou SEMESTRE DA TURMA:

Curso Superior de Tecnolog|a em Alimentos, 3° Semestre

"DOCENTE - COMP

DIRETOR GERAL DO CAMPUS: ‘ -~ Verlaine Denize Brasil Gerlach
DIRETOR DE ENSINO:, e Clarinés Hames '
COORDENAQAO GERAL DEENSINO; ~|Saulo Estevan Pasa

Gilberto Arcanjo | Bromatologia — ‘ &
Fagundes i LH § ' ‘ s

| Melissa dos Santos Analise Sensorial : _ @B oy a A
 Oliveira : g S # i BTN )
Melissa dos Santos | Microbiologia : e T12n X e i
Oliveira T S . S | M5C

0 Projeto ‘de' Pratica lntegrada tem por objetivo associar as teorlas e praticas especificas das

disciplinas, com 0 desenvolwmento de um produto avaliando as suas caracterlstlcas sensonals

ﬂsuco -quimicas e mlcroblologlcas

Es’umular a elaboragao de um produto alimenticio pelos alunos; 1 hR '
Realizar determinacdes mlcroblologlcas e fisico- qulmlcas destes produtos pelos alunos;

Apl:car um teste sensorial para avallar 0 produto elaborado

" deverdo ter um apelo preferenmalmente nutricional, atendendo a necessidade destes

“de prateleira em determinadas condigdes, através das determinagcdes microbiolégicas.
‘Os alunos utilizardo os contetidos das dlsmpllnas de andlise sensorlal mlcrobloiogla e

Os alunos serdo divididos em grupos e cada grupo desenvolvera um produto alimenticio,
com o auxilio dos testes sensoriais para definir sua formulagéo e:processo. Os produtes

produtos. Em seguida os alunos deverao realizar a caractenzagao proximal, comparando |
posteriormente com o produto comercial ja existente, ou similar, e/ou poderao avaliar a vida

bromatologia.
Os grupos apresentarao o0s resultados em forma de seminario para os professores e
colegas das disciplinas envoiwdas S I




Particrpagao na reallzagao do trabalho proposto;
'« Avaliacdo da apresentagdo do seminario para 0s colegas e professores
* O trabalho resultante desta PPI terd peso 3,0 para todas as dlsmpllnas envolwdas no
prOJeto E :

Que os alunos compreendam o processo de desenvolvimento de um produto alimenticio e a
-~ utilizagéo das metodologlas adequadas nas caracterizacdes bromatolégicas e microbiolégicas de
alimentos, e, que exercitem o senso critico para comparar e discutir os resultados obtldos com a
Ieglstagao e com 0s’ reSpectlvos alimentos comerc:lals ja emstentes : ‘ :

As atnndades nao presenciais consistirdo em pesquisa de formulagoes bases para os produtos
desejados, pesquisa de metodologlas em artigos cientificos da area, planejamento das atlwdades
a serem executadas nos Iaboratorlos e, por fim a elaboragdo do seminario final.

BROMATOLOGIA ;
ANDRADE, E. C. B. de. Analise de alimeritos: uma vis&o quimica da nutrlr,:ao 3. ed. Sao Paulo: Varela, 2012

BOBBIO, F. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003,

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO 'Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao Paulo Varela, 2001.
COULTATE T B Allmentﬁs a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

EWING, Galen Wood; CAIVIPOS Joaqmm Teodoro de Souza (Trad.). Metodos Instrumentals de Anahse Qurmlca ;
Sao Paulo E Blucher 1972, ;

MICROBIOLOGIA .

FRANCO, B. D. G.de M.; LANDGRAF, M.. MICI’ObIO|OgIa dos allmentos Sao Paulo: Atheneu 2008

JAY, J. M. Mlcroblologla de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

IVIASSAGUER P. R. de. M|croblolog|a dos processos allmentares Sao Paulo; Livraria Varela 2006

ANALISE SENSORIAL

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorlal de Allmentos \as edlgao rewsta e ampllada Coler,:ao Exatas 4 Cuntlba Edltora
Champagnat_ZOO? -

As atividades planejadas sao ﬂexnveis para posswels mudangas conforme o] i'nteresse
demaostrado pelos estudantes : :

: qurdenagéo de Eixo elou Curso: st Coordenagéo Geral de Ensino:
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