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Laboratério de Analise Sensorial (LAS)

Neste laboratorio sdo realizadas analises sensoriais, incluindo os testes de aceitacao,
preferéncia, duo trio, comparagcdo pareada e degustagdo de produtos alimenticios. Estas
analises sdo vinculadas a disciplina de Analise Sensorial de Alimentos, projetos de pesquisa e
projetos de disciplinas. Os projetos executados no laboratorio sdo executados por alunos ou
alunos bolsistas de iniciacdo cientifica nas diferentes areas da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, desenvolvendo novos produtos, tais como: bebidas, actcar, cacau e café, cereais e
panificagdo, frutos, leite e derivados, carnes e pescados. O laboratorio ¢ constituido de
equipamentos € acessorios necessarios para o bom desempenho dos trabalhos desenvolvidos.

Normas de Biosseguranca

As plantas pilotos e os laboratorios de analise sensorial e de laticinios se enquadram em
ambientes de baixo risco individual e coletivo;

b) As normas seguem o estipulado pela legislacdo do uso de Equipamento de Protegdo
Individual (EPI);

c) Os utensilios de corte, equipamentos elétricos e fogdes devem ser utilizados de forma
adequada a fim de evitar acidentes;

d) As pessoas envolvidas nas plantas e nos laboratdrios (professores, alunos e funcionarios)
tém acesso a utilizagdo de toucas e luvas de procedimento, sempre que necessario para uso.

Conduta

As plantas pilotos e os laboratdrios de analise sensorial e de laticinios devem ser vistos
como um ambiente de ensino e pesquisa, portanto cada aluno sera responsavel por si proprio e
pelos resultados do trabalho em grupo. A fim de facilitar o convivio e a integracao, o aluno
deverd estar atento a sua conduta pessoal e obedecer as seguintes regras:

- Ser pontual;

- Nao consumir alimentos na area de produgdo, principalmente aqueles que estdo sendo
preparados;

-Nao usar joias ou acessoOrios que possam prejudicar a manipulacio dos alimentos;



- Manter um bom relacionamento pessoal com os colegas, professores e funcionarios;

- Colaborar com as tarefas durante a preparagdo e degustacdo dos alimentos. LEMBRE-SE:
Degustar ¢ experimentar o alimento apenas para poder avalid-lo, portanto ndo ¢ necessario
comer exageradamente;

- Empenhar-se em aprender a organizar e distribuir as por¢des de alimentos para degustagdo e
avaliagdo.

Higiene Pessoal

- Usar, obrigatoriamente o uniforme para as aulas praticas que sera composto de calga comprida
e camisa, jaleco branco (limpos, com mangas, abotoado e conservado), prote¢do (touca
descartavel) para os cabelos e sapatos fechados;

- Nao serd permitida durante as aulas a presenca de pessoas com calcas/saias curtas, sem jaleco,
sem prote¢do para o cabelo, sandélias ou sapatos abertos.

- Entrar nas plantas e nos laboratorios SEMPRE uniformizado e com os cabelos presos;
- As unhas das maos deverdo estar cortadas e sem esmalte ou base;

- Ao entrar nas plantas e laboratorios, lavar as maos com agua e sabao e fazer desinfeccao com
alcool 70%. Ao iniciar o trabalho e sempre que se fizer necessario, repetir o procedimento;

- Nao fumar no plantas e nos laboratdrios;

- Nao tossir, escarrar ou cogar partes do corpo quando estiver manipulando alimentos;

- Nao levar a boca talheres, espatulas ou as maos utilizados para manipular os alimentos;
- Caso necessario, provar o tempero ou verificar “o ponto” dos alimentos.

- Lavar o talher reservado para esse uso sempre apos sua utilizagdo.

Higiene e cuidados com materiais e utensilios

- Retirar os restos de alimentos e o excesso de gordura dos utensilios, antes do inicio da
lavagem,;

- Lavar todos os materiais, utensilios e equipamentos, sempre apos 0 uso;
- Secar todos os materiais, utensilios e equipamentos, antes de guarda-los;

- Ser responsavel pela limpeza total de sua area de trabalho, area de pesagem e area de
degustacao;

- Remover manchas de panelas de aluminio, fervendo-se com uma solucao de vinagre ou limao
(2 colheres de sopa para 1 litro de agua), durante 15minutos;



- Lavar depois sem remover completamente a gordura que, obstruindo os poros, impede a
ferrugem;

- Apds o uso dos equipamentos (balangas, moinho, cutter e maquina de gelo), retirar os cabos
das tomadas;

Planejamento e organizacao do trabalho - procedimentos para atividade pratica e pés
atividade pratica

- Higienizagao das maos;

- Higienizagao das bancadas (4gua, sabdo, enxague e alcool 70%);

- Aguardar a divisdo de trabalhos;

- Ler atentamente e em grupo as instrugdes contidas em cada receita ou protocolo;
- Planejar o trabalho em grupo antes de inicia-lo;

- Reunir todo material necessario para o desenvolvimento do trabalho (equipamentos,
utensilios e ingredientes) antes de iniciar a execucao;

- Higienizagdo das matérias primas;

- Transportar os alimentos em utensilios apropriados, sempre aparados em pratos ou bandejas;
- Colocar cada material em seu proprio lugar, depois de utilizado e limpo;

- Separar residuos organicos e inorganicos nos coletores de residuos identificados;

-Desprezar os restos de alimentos apds a degustacao, pois devido a excessiva manipulagao, eles
podem causar danos a satde.

-Ao finalizar a aula: As cubas das pias devem estar devidamente higienizadas (sem residuos de
alimentos e 4gua); as bancadas devem estar limpas e secas; verificar se todos os equipamentos
utilizados estdo desligados e nos lugares certos.

Recomendacdes gerais nas plantas pilotos e nos laboratdrios de analise sensorial e de
laticinios

a) Evitar atritos e friccdo desnecessaria da superficie de materiais que riscam e desgastam;
b) Secar superficie de materiais que enferrujam, evitando ambiente imido;

c¢) Controlar o fechamento das portas dos refrigeradores, para nao comprometer sua eficiéncia
(portas que ndo fecham hermeticamente ou que sdo mantidas abertas por tempo muito
prolongado, prejudicam a temperatura interna);



d) Limpar cuidadosamente o equipamento elétrico apds o uso, seguindo as instru¢des do POP
fixado na parede;

e) Balangas: desligar apds o uso final dos experimentos, nao deixar pesos nos pratos e limpar
com pano umido o prato superior e a superficie que comporta a mesma;

f) Nao deixar as panelas secarem, nem queimar, no fogo, pois mancham e se deformam;
g) Nunca adicionar dgua fria em panela muito quente, pois pode deformar-se e até rachar;

h) Certificar que os todos os registros de gés e torneiras (principalmente da maquina de gelo)
estdo fechados antes de sair do espaco.



