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EMENTA:

Conceito, origem e importancia da andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia
sensorial. Fatores que interferem na avaliagdo sensorial. Montagem e organizagéo do laboratorio
de analise sensorial. Sabor, gosto, odor, textura e cor. Métodos de analise sensorial. Influéncia
das caracteristicas ndo sensoriais na aceitacdo do consumidor. Novas tendéncias na analise
sensorial (Analise Conjunta de Fatores (ANCF), Perfil Livre, Analise Descritiva por Ordenagéo
(ADO).

*As atividades praticas realizadas em laboratorio serdo substituidas por videos, estudo de caso,
e/ou artigos e exercicios)

OBJETIVOS:
O aluno tera oportunidade de conhecer e aplicar os conceitos da analise sensorial. A disciplina
sera ministrada de forma que, ao término do curso, o estudante possa ser capaz de aplicar os
principais testes de interesse da industria e entender as novas tendéncias na analise sensorial.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 12 semanas com atividades sincronas e
assincronas, com carga horaria de 6 horas-aula por semana, totalizando 72 horas-aula no
Periodo Remoto Emergencial, de acordo com o cronograma:

Semana Data Contetdo e Atividades Assincronas e Sincronas

Apresentagao do Plano de Ensino Remoto
02/02/21 | Introdugdo a Analise Sensorial - Atividade Sincrona as 8:00h (2h)
1 Video: O novo perfil do consumidor (Portal Didatico) - Assincrona (1h)

Cont. introdug&o a Analise Sensorial: Atividade Sincrona as 13:15h (2h)
04/02/21

Atividade no Portal Didatico sobre o conteudo da Semana 1 - Assincrona (1h) *F

09/02/21 | Requisitos para aplicagdo da Analise Sensorial: Atividade Sincrona as 8:00h (2h)

2 11/02/21 | Cont. requisitos para aplicagdo da Andlise Sensorial: Atividade Sincrona as 13:15h (2h)
Atividade no Portal Didatico - Assincrona (2h) *F




18/02/21

Testes de diferencga: Atividade Sincrona as 13:15 (2h)

Atividade no Portal Didatico sobre o contelido da Semana 3 - Assincrona (4h) *F

23/02/21

Cont. Testes de diferenca: Atividade Sincrona as 8:00 (2h)

02/03/2021

Videoaulas/textos no Portal Didatico , Atividade no Portal Didatico - Assincrona (3,0h) *F

04/03/2021

12 Avaliacao (6h) - Atividade assincrona (estudo de caso aplicando os
conhecimentos estudados nas semanas anteriores)

09/03/2021

Testes Afetivos: Atividade Sincrona as 13:15h (2h)

11/03/2021

Cont. Testes Afetivos: Atividade Sincrona as 8:00h (2h)

16/03/2021

Uso de grupo focal na industria de alimentos: Atividade Sincrona as 13:15h (2h)

Aplicagao dos testes afetivos na industria de alimentos em video/estudo de casos no Portal
Didatico - Assincrona (1h) *F

18/03/2021

Importancia das caracteristicas ndo sensoriais na aceitagdo do alimento pelo consumidor:
Atividade Sincrona as 8:00h (2h)

23/03/2021

Testes descritivos: Atividade Sincrona as 13:15h (2h)
Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (1h) *F

25/03/2021

Testes descritivos: Atividade Sincrona as 8:00h (2h)
Videoaulas/textos no Portal Didatico - Assincrona (1h) *F

30/03/2021

Aplicagéo e testes de consumidores para estudo de rétulos e embalagens: Atividade
Sincrona as 13:15h (2h)

01/04/2021

Atividade no Portal Didatico - Assincrona (4h)

06/04/2021

Orientacdes e atendimento a duvidas referente ao seminario: Atividade Sincrona as
13:15h (2h)

10

08/04/2021

2a Avaliagao (6h) - Atividade assincrona (estudo de caso aplicando os conhecimentos
estudados nas semanas anteriores)

13/04/2021

Confeccdo de seminario — atividade assincrona (8h)

11

15/04/2021

Apresentagao de seminarios - Atividade Sincrona as 13:15h (3h)

16/04/2021

Prova substitutiva (2h)

12

Fechamento de semestre

Avaliagao Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0)

*F: atividade véalida como frequéncia para a CH da semana;

As atividades sincronas nao seréo gravadas;

Videos-aula e/ou textos no Portal Didatico serdo divulgados na data prevista para a
aula da semana e ficarao disponiveis até a avaliacdo sobre seu conteldo;

As atividades de frequéncia devem ser enviadas pelo Portal Didatico até uma semana
apos sua divulgacao.

Horario de atendimento aos alunos: quarta-feira das 14:00h as 17:00h (agendar previamente
por e-mail para ser realizado pelo Google Meet)

METODOLOGIA E RECURSOS AUXILIARES:

A unidade curricular sera ministrada com atividades assincronas (videoaulas, textos e

questionarios)

disponibilizadas no Portal

Didatico (www.campusvirtual.ufsj.edu.br) e

atividades sincronas utilizando a plataforma/aplicativo Google Meet. Serdo disponibilizados
materiais complementares para apoio aos estudos no Portal Didatico.




AVALIAGOES:

CONTROLE DE FREQUENCIA:

Conforme Resolugdo N° 007 de 03 de agosto de 2020 do CONEP: “Art. 11. O registro da
frequéncia do discente se dara por meio do cumprimento das atividades propostas, e ndo pela
presenca durante as atividades sincronas, sendo que o discente que nao concluir 75% das
atividades propostas sera reprovado por infrequéncia.

AVALIAGOES:

¢ Meédia das notas das 2 avaliagdes com notas de 0 a 10: 70% da nota final;
¢ Nota da apresentacao do seminario com notas de 0 a 10: 30% da nota final.

NOTA FINAL = 70% (média das avaliagcbes) + 30% (nota do seminario)

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento.
Havera uma avaliagao substitutiva no final do semestre (16/04/2021), na qual sera cobrado todo
o conteudo do periodo e a nota desta avaliacdo podera substituir a menor nota das avaliagbes
anteriores. Apenas alunos com média acima de 4,0 podem fazer a avaliagao substitutiva.
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