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Cdédigo - Nome do Curso

5580 - Gastronomia
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54

Vinculo

Professor responsavel pela turma

Grau Nivel

Tecnoldgico GRADUACAO

- Identificar caracteristicas sensoriais dos alimentos, métodos classicos e técnicas experimentais em andlise sensorial;
- Caracterizar os 6rgéos dos sentidos e sua percepcao sensorial;
- Identificar as caracteristicas sensoriais dos alimentos;
- Identificar métodos classicos e técnicas experimentais de andlise sensorial;
- Caracterizar a analise sensorial como ferramenta no desenvolvimento de novos produtos e preparacoes.

Ementa

Introducéo a analise sensorial.

Programa

UNIDADE 1 Introducdo a anéalise sensorial

Orgaos dos sentidos

Nocdes basicas sob a percepgdo sensorial

Tipos de testes sensoriais

UNIDADE 2 Caracteristicas sensoriais de um alimento

Sabor, aroma, odor, cor e textura
Importancia no processamento do alimento e na aceitacdo do mercado consumidor

UNIDADE 3 - Programa de avaliacdo sensorial
Montagem, organizagdo e operagao
Selecéo e treinamento de avaliadores

UNIDADE 4 Testes de diferenca em avaliacdo sensorial

Comparacgao pareada
Duo-trio

Triangular
Ordenacéo

Testes afetivos
Escalas de avaliagéo

UNIDADE 5 Novos produtos e preparacdes
Analise sensorial como ferramenta para o seu desenvolvimento

Pesquisa de mercado

Metodologia

Caracteristicas sensoriais de um alimento. Métodos de avaliacdo sensorial. Técnicas experimentais em
analise sensorial. Programa de avaliacdo sensorial. Novos produtos e preparacoes.

A disciplina sera ministrada através encontros sincronos e assincronos. Os encontros sincronos serdo realizados a no horério previsto a
disciplina utilizando o ambiente de aprendizagem AVA e-Aula como plataforma de aprendizagem e ambiente de construg¢do do
conhecimento com o auxilio de ferramentas como power point, imagens, fotos e videos. As aulas assincronas serdo realizados através
de atividades semanais para fixagcdo dos contetdos expostos nas aulas sincronas e como avaliagdo da frequéncia do discente a

disciplina.

As aulas préaticas serdo adaptadas a insergcdo estudos de casos abordados em sala de aula, exemplificando situacdes préaticas de
analise sensorial. Videos no youtube serdo utilizadas como ferramentas para conhecimento pratico. Aplicacdo de fichas e testes
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Metodologia

sensoriais a serem realizados em casa pelos discentes.

OBSERVAGAO: ADVERTENCIA LEGAL

Adverte-se, para os devidos fins, que a imagem dos docentes, discentes e demais envolvidos no e-AULA encontra-se legalmente
protegida pela Lei n® 9.610/98 (Lei de Direitos Autorais) e somente podera ser utilizada para fins exclusivamente académicos a que se
destinam e apenas no ambito interno da UFPel.

As aulas destinam-se exclusivamente ao processo de ensino-aprendizagem da UFPel, estando proibidas quaisquer outras formas de
aplicacdo da producao docente utilizada nas aulas, tais como copiar, reproduzir, editar, adicionar, difundir publicamente, transmitir a
terceiros, bem como trocar, emprestar ou praticar qualquer ato de comercializacdo dos materiais. A violagdo a quaisquer desses
direitos exclusivos dos autores acarretard as san¢des previstas na Lei de Direitos Autorais e nos arts. 184 e 186 do Cddigo Penal, sem
prejuizo da apuragéo de transgressado disciplinar de servidores e discentes no ambito da UFPel.

Ainda, ao acessar plataformas institucionais de videoconferéncia, ficam autorizados o uso e a gravagdo da imagem e da voz para fins
exclusivamente académicos no ambito da UFPel. A utilizagdo para fins de pesquisa devera ser alvo de consulta individual as partes
interessadas.

Critérios e métodos de avaliagédo
O desempenho do aluno ser& avaliado através de avaliagdes tedricas, execugao das atividades propostas nos encontros sincrono.

Avaliacdo 1 - Avaliagdo ted6rica do contetdo proposto (10,0) + Apresentacdo das atividades propostas nos encontros sincronos (10,0)

Média final = Avaliacédo 1+ Avaliacgéao 2
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