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I- EMENTA

Anadlise Sensorial de Alimentos - histérico, definicdo e aplicagdes. Os receptores sensoriais —
elementos de avaliacdo sensorial. Atributos sensoriais dos alimentos. Condi¢des para degustacao.
Amostra e seu preparo. Selecdo e treinamento da equipe. Métodos sensoriais. Delineamentos
Experimentais e testes estatisticos. Correlagdo com analises fisicas e quimicas.

II - OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre analise sensorial de alimentos,
em especial conceitos e aplicagdes, principios da fisiologia sensorial e aplicacdo dos métodos
sensoriais no desenvolvimento / otimizagdo e controle de qualidade de alimentos.

111 —- OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Definir os conceitos e terminologias basicas na analise sensorial de alimentos.

Compreender a importancia e aplicagdes da analise sensorial de alimentos.

Identificar a fungdo e a importancia dos 6rgaos dos sentidos na avaliagdo sensorial.

Demonstrar os atributos sensoriais de importancia nos alimentos.

Conhecer as condi¢des necessarias para aplicacao da analise sensorial.

Orientar a preparacao e apresentacdo de amostras em um painel de degustacao para testes

sensoriais.

e Capacitar o aluno a realizar a selecdo e treinamento de assessores para a analise sensorial
de alimentos.

e C(Conhecer os métodos sensoriais a serem utilizados nas mais diversas areas da industria
de alimentos, bem como selecionar o teste adequado ao objetivo a ser avaliado.

e Conhecer as principais formas de estimar a vida-de-prateleira de produtos alimenticios.

e FElaborar um projeto de pesquisa envolvendo o desenvolvimento de um novo produto.




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I
Introducio a analise sensorial de alimentos
e Consideragdes iniciais sobre a analise sensorial de alimentos.
Receptores sensoriais: elementos da avaliagao sensorial.
Atributos sensoriais dos alimentos.
Condicgdes para a realizagdo da avaliagcdo sensorial.
Selecao e Treinamento de provadores.
Fatores que afetam a avaliag¢do sensorial.

UNIDADE II
Métodos sensoriais
e Mc¢todos sensoriais discriminativos.
e M¢étodos sensoriais descritivos.
e M¢todos sensoriais subjetivos ou afetivos.
e Estimativa da vida-de-prateleira de produtos alimenticios.
Elaborac¢ao de um projeto de pesquisa com a tematica de desenvolvimento de produtos.

V — PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1. Técnicas Educacionais
e Aula expositivo — dialogada em sala virtual (sincrona);
Discussao em grupos de artigos cientificos (sincrona);
Leitura, anélise e resolugdo de estudo dirigido (sincrona e assincrona);
Seminario (sincrona);
Orientagao para elaboragcdo de um projeto de pesquisa envolvendo o desenvolvimento de
um produto (sincrona e assincrona).

2. Atividades praticas

As atividades praticas serdo realizadas em sala de aula virtual ou salas de apoio com o uso de
imagens e videos que serdo projetadas e discutidas ponto a ponto com os discentes. Além disso,
também serdo realizados grupos de discussao e estudos dirigidos.

VI — RECURSOS DIDATICOS

- Notebook;

- Textos de apoio (artigos cientificos);

- Internet;

- Plataforma Google Meet;

- Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas (SIGAA)

Sera utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado com

material impresso, audiovisual, webconferéncias, video aulas, conteudos organizados em
plataformas virtuais de ensino ¢ aprendizagem, correio eletronico. Todos os materiais utilizados




para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responsavel pela atividade curricular
deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacdo de autoria, respeitados os direitos autorais
assegurados pela Lei n® 9.610/98.

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

A nota final da disciplina serd a média aritmética das 02 (duas) notas parciais (NP) descritas
abaixo:

1* NP: Avaliagdo escrita com questdes objetivas e subjetivas e semindrio (10,0).

2% NP: Apresentagdo e entrega de um projeto de pesquisa (10,0).

Considerando as normas de funcionamento dos cursos de graduacdo, contidas na resolugdo
177/2012 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao-CEPEX, de onde se destacam os seguintes
artigos:

Art. 110 Sera aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou superior a 7,0 (sete)

[.]

Art. 111 Sera considerado aprovado no componente curricular o aluno que:

I — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do
componente curricular e média aritmética igual ou superior a 7 (sete) nas avaliagdes parciais;

IT —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliagdes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Seré considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria do componente
curricular;

IT — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliagdes parciais;

[II — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliagdes
parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 4,0
(quatro). Neste caso o aluno ndo se podera se submeter ao exame final. [...]

Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e que
satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 tera direito a realizagdo do exame
final.”

O exame final constard de prova contemplando todo o contetido programatico, devendo ser
realizado 05 (cinco) dias apos a divulgacdo do resultado da média das verificagdes parciais,
observado o Calendério Universitario.

Os critérios de realizagcdo da segunda chamada baseiam-se na resolug¢dao 177/2012 — CEPEX:

§ 1° O aluno podera requerer exame de segunda chamada por si ou por procurador legalmente
constituido. O requerimento dirigido ao professor responsavel pela disciplina, devidamente
justificado e comprovado, deve ser protocolado a chefia do Departamento/Curso a qual o
componente curricular esteja vinculada no prazo de 03 (trés) dias Uteis, contado este prazo a partir
da data da avaliacdo nao realizada.

§ 2° Consideram-se motivos que justificam a ausé€ncia do aluno as verificagdes parciais e/ou ao
exame final: a) doenga; b) doenga ou Obito de familiares diretos; c¢) Audiéncia Judicial; d)
Militares, policiais e outros profissionais em missdo oficial; e) Participacdo em congressos,




reunides oficiais ou eventos culturais representando a Universidade, o Municipio ou Estado; f)
Outros motivos que, apresentados, possam ser julgados procedentes.

§ 3° O professor ou professores do componente curricular terdo um prazo maximo de dois dias
uteis, a partir do recebimento do requerimento, para julgé-los e marcar uma data de realizacdo da
verificacao de segunda chamada.

§ 4° A realizagdo da verificacdo de segunda chamada obedecera ao prazo de até 05 (cinco) dias
apos o deferimento do pedido do aluno, observando o Calendario Académico.

§ 5° A avaliagdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo conteido da verificagdao
parcial ou exame final a que o aluno nao compareceu.

§ 6° Ao aluno que nao participar de qualquer avalia¢ao, nao tendo obtido a permissdo para fazer
outra, ¢ atribuida a nota 0 (zero).

A defini¢do de instrumentos avaliativos, durante todo o processo de 2021.1, ird mensurar
qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, segundo as
normas previstas na Resolucdao n® 101/2021 - CEPEX:

Vale lembrar que:

e O controle de frequéncia serd realizado por meio da participacdo dos estudantes nas
atividades indicadas pelo docente no plano de curso da disciplina.

e O registro de frequéncia ndo atestara a presenca fisica dos discentes na IES.

e A frequéncia minima exigida sera de 75%, conforme preconizado pela Resolugdo
177/2012 - CEPEX/UFPL.

e A avaliacdo do rendimento académico sera feita por meio do acompanhamento continuo
do desempenho do aluno, sob forma de prova escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa,
individual ou em grupo, semindrio, ou outros instrumentos constantes no plano de
disciplina.

e O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolugao 177/2012 -
CEPEX/UFPI. O discente procederd com a solicitagdo de 2* chamada mediante solicitagdo
por e-mail a chefia do departamento, a chefia/coordenacao do curso ou ao professor ao
qual o componente curricular esteja vinculado.

e Para a integralizagdo dos Componentes Curriculares cursados por meio de atividades ndo
presenciais serdo considerados tanto o tempo despendido para as atividades sincronas,
quanto o tempo dedicado as atividades assincronas.

Obs.:

e A comunicagdo entre professor e alunos dar-se-a durante as aulas e/ou por meio dos
monitores e/ou por meio do SIGAA e/ou e-mail institucional.

e Os alunos que entregarem atividades fora do prazo estipulado pelo docente perderdo 25%
na nota maxima estipulada para a atividade. A recepcao das atividades respeitard o prazo
maximo de 3 dias tuteis apos a primeira data estipulada pela professora responsavel pela
disciplina, caso contrario, sera atribuida nota 0,0 (zero).

e A professora responsavel pela disciplina gravara as aulas e atividades desenvolvidas junto
aos alunos para fins de registro. No entanto, a professora nao disponibilizard o conteudo
gravado nem os slides para os alunos.

e Aos alunos e quaisquer outros que porventura assistam as aulas e demais atividades da
disciplina fica proibido gravar, fotografar e divulgar as aulas e atividades tedricas e/ou




atividades praticas e/ou durante processo de avaliagdo da aprendizagem. Salvo em casos
previamente autorizados pela professora responsavel pela atividade.

e E proibido a troca de material (is) durante a realizagio de processos de avaliagdo de
aprendizagem, bem como o wuso de aparelhos eletronicos e documentos
eletronicos/digitais/impressos que nao tenham sido autorizados, previamente, pela
docente.

O aluno devera respeitar os prazos e normativas estabelecidas em cada atividade da disciplina
estipuladas pelo docente responsavel.

VIII - REGULAMENTO DA DISCIPLINA

E expressamente proibida a filmagem e gravacdo de 4dudio das aulas, e ainda sua divulgacdo em
qualquer meio de comunicagdo, sem autorizagdo prévia, por escrito do(a) professor(a) da
disciplina.
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