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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: INTRODUGAO A ANALISE SENSORIAL

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Tedrica: 20h CH Pratica: 10h
Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Creditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Principios Bésicos da Analise Sensorial. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparacdo e
Apresentacdo das Amostras. Fatores que Influenciam a Anélise Sensorial. Métodos Sensoriais

Discriminativos. Métodos Sensoriais Afetivos.

OBJETIVOS

Conhecer a importancia e aplicacdo da analise sensorial na tecnologia de alimentos; Conhecer
0 ambiente dos testes; Conhecer os métodos de analise e avaliacdo sensorial de alimentos;
Conhecer os testes discriminativos e afetivos da analise sensorial de alimentos; Identificar a

aplicacdo para cada teste sensorial; Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

1. Introdugéo

1.1. Definigéo




1.2. AplicacBes da Anélise Sensorial na Indudstria de Alimentos
2. Ambientes dos Testes Sensoriais (Laboratorio)
2.1. Localizacdo

2.2. Lay-out

2.2.1. Estrutura Fisica

2.2.2. Cabines

2.2.3. Sala de Preparacdo das Amostras

2.2.4. Sala da Discussdo

2.2.5. lluminac&o na Area do Teste

3. Preparacéo e Apresentagdo das Amostras

3.1. Preparacao

3.2. Apresentagao

3.3. Eliminacéo das Diferengas

3.4. Ordem de apresentagéo;

3.5. NUmero de Amostras

4. Fatores que Influenciam a Andlise Sensorial de Alimentos
4.1. Fatores de Atitude

4.2. Erros Psicol6gicos

4.3. Condigoes para Realizagdo dos Testes

5. Métodos Sensoriais

5.1. Métodos Discriminativos ou de Diferenca
5.2. Métodos Afetivos ou Subjetivos

6. Analises dos Testes

6.1. Anélise dos dados

6.2. Interpretacdo dos Resultados

6.3. Distribuicdo de Frequéncia

6.4. Anélise Estatistica de Variancia (ANOVA)
6.5. Teste de Tukey

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposigdes tedricas dos diversos topicos; Praticas em laboratdrio; Utilizacdo de notas de aulas
e recursos audio visuais.

Para atender ao desenvolvimento da Pratica Profissional Curricular nesta unidade, serdo
desenvolvidas as seguintes metodologias:

- Avaliacdo da qualidade sensorial de produtos vendidos no comércio local, através de
aplicacdo de testes sensoriais orientados pelo(a) professor(a) da disciplina;

- Elaboracéo de relatério técnico sobre os testes aplicados.




AVALIACAO

Avaliac@es: escritas e préaticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos

dirigidos, pesquisas); apresentacdo dos projetos desenvolvidos; participacao nas discussdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 4 ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 540
p.

MINIM, V. P. R. Analise Sensorial: Estudo com consumidores. 3 ed. Vigosa: Editora UFV,
2013.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Préticas de laboratério de anélise sensorial de
alimentos e bebidas. Cadernos Didaticos, n° 66. Local: Editora UFV, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, T. C. A et al. Avancos em Analise Sensorial. S&o Paulo: Varela, 1999.
FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: Temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2003.
PALERMO, J. R. Analise Sensorial: Fundamentos e Métodos. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.
160p.
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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Tebrica: 40h CH Pratica: Oh

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |l

Nivel: Técnico

EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, natureza das superficies a

serem higienizadas e processo de higienizagéo.

OBJETIVOS




