COMPONENTE CURRICULAR: Analise Sensorial de Alimentos € Bebidas

Codigo: TGAS 108

Carga Horaria: 40h [CH Teérica: 26h / CH Pratica: 10h / CH Pratica Profissional: 4h]
Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Nao Presenciais: 8]

Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: Nenhum

Semestre: 1°

Nivel: Técnico

EMENTA

Defini¢do e evolucdo histérica. Campo de aplicagdo. Tipos de avaliadores: avaliador
consumidor e avaliador técnico. Selecao e treinamento de avaliadores. Receptores sensoriais:
analise visual, auditiva, tatil, olfativa e gustativa. Organizagdo das sessdes de andlise
sensorial: preparacdo de amostras ¢ do ambiente. Métodos de avaliagdo sensorial de
alimentos e bebidas. Andlise sensorial no &mbito gastronomico.

OBJETIVOS

* Reconhecer a importancia da Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas;
» Utilizar os sentidos com técnica;

* Preparar as amostras de acordo com o protocolo;

* Escolher o método sensorial apropriado a cada situagao;

* Relacionar a analise sensorial com a gastronomia;

» (Capacitar o aluno na aplicacao de conhecimentos tedricos e praticos.

PROGRAMA

UNIDADE I- INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

+ Surgimento;

* Definigao;

» Caracteristicas que influenciam na qualidade sensorial do alimento;
» Aplicagdes;

» Fisiologia sensorial.

UNIDADE II- ORGAOS DOS SENTIDOS

* Nariz, lingua, olho, tato e ouvido;
* Terminologias relativas as propriedades sensoriais;
» Terminologias empregadas nas preparacdes culindrias.

UNIDADE III- PROTOCOLO PARA REALIZACAO DA ANALISE SENSORIAL

* Montagem;
* Organizagao;




* Operacao.

UNIDADE IV- TECNICAS E METODOS CLASSICOS DE AVALIACAO
SENSORIAL

*  Termos técnicos;

* Fungoes do analista sensorial;

» Avaliacao da qualidade sensorial;

* Principais erros;

* Selecdo e treinamento de provadores;

*  Me¢étodos analiticos (discriminativos e descritivos)
* M¢étodos afetivos (preferéncia/aceitacao)

UNIDADE V- ANALISE SENSORIAL E GASTRONOMIA

* Principais componentes;

* Degustacao;

* Percepgdes, sensacdes e reagdes que o consumidor sente dos produtos;
» Controle de qualidade e satisfagdo do consumidor.

AULAS PRATICAS [10h]

» Preparo das amostras de alimentos e/ou bebidas e como apresentar os tipos de ficha
de analise sensorial;

* Produgao de ficha de analise sensorial usando programa office ou similar, conforme
alinhado na disciplina Informatica Aplicada;

* Andlise sensorial e estudos de bebidas e harmonizagao regionais produzidos nas
aulas praticas, conforme estudado na disciplina Analise Sensorial;

» Analise de bebidas (café, vinho, cerveja) usando as rodas de sabores e de aromas;

* Dentre outras.

AULAS PRATICAS PROFISSIONALIS [4h]

e Avaliacdo sensorial de produtos desenvolvidos em aula, considerando critérios de
mercado e satisfagdo do cliente.

METODOLOGIA DE ENSINO

* Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou praticas;

* Dinamica de grupo;

» Exercicio dirigido;

* Visita técnica;

* Vivéncias exploratorias;

* Cooperagao de disciplinas utilizando situagdes problemas e aspectos
multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinarias, Cozinhas, Planejamento, Gestao
em Eventos Gastrondmicos, dentre outras).




Atividades nio presenciais:

® Produgdo colaborativa em documentos compartilhados (ex.: Google Docs);
® Apresentagdo de trabalhos académicos em video ou audio gravado;
e Aulas virtuais sincronas ou assincronas com registro das atividades realizadas.

RECURSOS

* Quadro branco e pincel;

* Projetor de slides;

» Plataforma para aulas virtuais;

e Audiovisuais;

* Livros, revistas e textos diversos;

* Laboratério de cozinha pedagogica para praticas, assim como insumos, utensilios
e equipamentos correlatos;

* Dentre outras.

AVALIACAO

A avaliacdo terd carater diagndstico, formativo, continuo e processual e terd como critérios
avaliativos: dominio do contetdo, capacidade analitica, poder de sintese, compreensao de
aspectos interdisciplinares, participacdo e assiduidade do discente nas atividades propostas
pelo professor (tedricas e praticas).

Instrumentos de avaliagdo: exercicios, relatdrios, avaliacdes escritas (objetivas ou
subjetivas), trabalhos, seminarios individuais e/ou coletivos, dentre outras.

As atividades realizadas de forma remota podem integrar a avaliagcdo, mas ndo substituem o
registro de presenca, que se restringe as aulas presenciais.
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