
COMPONENTE CURRICULAR: Análise Sensorial de Alimentos e Bebidas 

Código: TGAS 108 

Carga Horária: 40h [CH Teórica: 26h / CH Prática: 10h / CH Prática Profissional: 4h] 

Quantidade de Aulas: Total: 48 [Presenciais: 40 | Não Presenciais: 8] 

Número de Créditos: 02 

Código pré-requisito: Nenhum 

Semestre: 1º 

Nível: Técnico 

EMENTA 

 

Definição e evolução histórica. Campo de aplicação. Tipos de avaliadores: avaliador 

consumidor e avaliador técnico. Seleção e treinamento de avaliadores. Receptores sensoriais: 

análise visual, auditiva, tátil, olfativa e gustativa. Organização das sessões de análise 

sensorial: preparação de amostras e do ambiente. Métodos de avaliação sensorial de 

alimentos e bebidas. Análise sensorial no âmbito gastronômico. 

 

OBJETIVOS 

 

• Reconhecer a importância da Análise 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 situação; 

• Relacionar a análise sensorial com a gastronomia; 

• Capacitar o aluno na aplicação de conhecimentos teóricos e práticos. 

 

PROGRAMA 

UNIDADE I- INTRODUÇÃO À ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 

• Surgimento; 

• Definição; 

• Características que influenciam na qualidade sensorial do alimento; 

• Aplicações; 

• Fisiologia sensorial. 

 

UNIDADE II- ÓRGÃOS DOS SENTIDOS 

 

• Nariz, língua, olho, tato e ouvido; 

• Terminologias relativas às propriedades sensoriais; 

• Terminologias empregadas nas preparações culinárias. 

 

UNIDADE III- PROTOCOLO PARA REALIZAÇÃO DA ANÁLISE SENSORIAL 

• Montagem; 

• Organização; 



• Operação. 

UNIDADE IV- TÉCNICAS E MÉTODOS CLÁSSICOS DE AVALIAÇÃO 

SENSORIAL 

 

• Termos técnicos; 

• Funções do analista sensorial; 

• Avaliação da qualidade sensorial; 

• Principais erros; 

• Seleção e treinamento de provadores; 

• Métodos analíticos (discriminativos e descritivos) 

• Métodos afetivos (preferência/aceitação) 

 

UNIDADE V- ANÁLISE SENSORIAL E GASTRONOMIA 

 

• Principais componentes; 

• Degustação; 

• Percepções, sensações e reações que o consumidor sente dos produtos; 

• Controle de qualidade e satisfação do consumidor. 

AULAS PRÁTICAS [10h] 

 

• Preparo das amostras de alimentos e/ou bebidas e como apresentar os tipos de ficha 

de análise sensorial; 

• Produção de ficha de análise sensorial usando programa office ou similar, conforme 

alinhado na disciplina Informática Aplicada; 

• Análise sensorial e estudos de bebidas e harmonização regionais produzidos nas 

aulas práticas, conforme estudado na disciplina Análise Sensorial; 

• Análise de bebidas (café, vinho, cerveja) usando as rodas de sabores e de aromas; 

• Dentre outras. 

 

AULAS PRÁTICAS PROFISSIONAIS [4h] 

 

● Avaliação sensorial de produtos desenvolvidos em aula, considerando critérios de 

mercado e satisfação do cliente. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO 

 

• Aulas expositivas, dialogadas, demonstrativas e/ou práticas; 

• Dinâmica de grupo; 

• Exercício dirigido; 

• Visita técnica; 

• Vivências exploratórias; 

• Cooperação de disciplinas utilizando situações problemas e aspectos 

multidisciplinares (Habilidades e Técnicas Culinárias, Cozinhas, Planejamento, Gestão 

em Eventos Gastronômicos, dentre outras). 



 
Atividades não presenciais: 

• Produção colaborativa em documentos compartilhados (ex.: Google Docs); 

• Apresentação de trabalhos acadêmicos em vídeo ou áudio gravado; 

• Aulas virtuais síncronas ou assíncronas com registro das atividades realizadas. 

RECURSOS 

 

• Quadro branco e pincel; 

• Projetor de slides; 

• Plataforma para aulas virtuais; 

• Audiovisuais; 

• Livros, revistas e textos diversos; 

• Laboratório de cozinha pedagógica para práticas, assim como insumos, utensílios 

e equipamentos correlatos; 

• Dentre outras. 

 

AVALIAÇÃO 

 

A avaliação terá caráter diagnóstico, formativo, contínuo e processual e terá como critérios 

avaliativos: domínio do conteúdo, capacidade analítica, poder de síntese, compreensão de 

aspectos interdisciplinares, participação e assiduidade do discente nas atividades propostas 

pelo professor (teóricas e práticas). 

Instrumentos de avaliação: exercícios, relatórios, avaliações escritas (objetivas ou 

subjetivas), trabalhos, seminários individuais e/ou coletivos, dentre outras. 

As atividades realizadas de forma remota podem integrar a avaliação, mas não substituem o 

registro de presença, que se restringe às aulas presenciais. 
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