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PLANO DE ENSINO - semestre 2021.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicdo das aulas presenciais
por atividades pedagodgicas ndo presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo
coronavirus — COVID-19, em observancia a Resolucdo Normativa n.140/2020/CUn, de 21
de julho de 2020.

| - IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

CcODIGO NOME DA DISCIPLINA N°® HORAS - AULA |SEMESTRE
SEMANAIS
CAL510013 Controle de Q_ualldade 2 Tedricas primeiro
Sensorial
1.1.HORARIO:

1.2.CARGA HORARIA TOTAL 30 HORAS-AULA
ATIVIDADES SINCRONAS: 12 HORAS-AULA segunda-feira 14h-15h (Aulas
semanais no Moodle ou Google Meet)
ATIVIDADES ASSINCRONAS: 18 HORAS-AULA (horério de estudo organizado pelo
estudante)

Il = PROFESSOR

Renata Dias de Mello Castanho Amboni — e-mail: renata.amboni@ufsc.br

Il = EMENTA

Importancia da analise sensorial no controle de qualidade de alimentos e bebidas. Ambiente
dos testes sensoriais. Selecdo e treinamento de julgadores para a formacdo de equipes
para os testes sensoriais. Métodos de analise sensorial. Correlagdo entre resultados da
andlise sensorial e das analises fisico-quimicas. Métodos estatisticos e interpretacao.

IV — OBJETIVOS

GERAL.:

Conhecer técnicas modernas de andlise sensorial para atender as demandas dos
laboratérios de andlise sensorial relacionadas com as areas de Garantia e Controle de
Qualidade e Desenvolvimento de Novos Produtos na inddstria de alimentos.

ESPECIFICOS:

e Caracterizar diferencas e similaridades entre produtos que disputam um mesmo
mercado consumidor;

¢ Otimizar atributos sensoriais de aparéncia, aroma, sabor e textura de alimentos em
funcéo de expectativas do mercado consumidor;

e Avaliar alteracdes sensoriais que ocorrem em funcéo do tempo e condi¢des de
armazenamento, tipo de embalagem, variacfes no processamento, variacées na
matéria-prima, entre outros.



mailto:ppgcal@contato.ufsc.br
http://pgcal.pos.ufsc.br/

V - CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Objetivos e introdugéo a andlise sensorial.
e Orgdaos dos sentidos e filosofia

2 Equipamentos

3 Amostragem.
o Preparo das amostras para analise sensorial.
e NUmero de amostras.

4 Selecao e treinamento de julgadores.
e Selecdo da equipe.
e Treinamento de julgadores.
e Tamanho da equipe de julgadores.

5 Organizagéo da equipe de julgadores de testes
e Papel dos julgadores.

6 Meétodos sensoriais — Testes mais comuns.
e Discriminativos (triangular, tetraédrico, duo-trio, pareado simples, comparagéo
pareada).
¢ De qualidade (escala hedbnica, preferéncia/diferencas).

7 Técnicas especiais
e Fator de analise.
e Anadlise discriminatéria.

8 Analise estatistica dos testes
e Analise dos dados.
e Interpretacdo dos resultados.

9 Indice de aceitabilidade.

VI - METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Serdo ministradas aulas SINCRONAS e ASSINCRONAS.

As aulas SINCRONAS serdo realizadas no mesmo dia estabelecido para as aulas
presenciais, serdo utilizadas diferentes ferramentas de aprendizagem (Google Meet; Big
Blue Button; Microsoft Teams; Zoom ou ConferénciaWeb).

Nas atividades ASSINCRONAS serdo abordadas a leitura de artigos cietificos pré-
definidos, construcdo e compartilhamento de ideias através de um mural interativo e
colaborativo - Padlet, atividades avaliativas, entre outras.

As INTERACOES ocorrerdo durante a participacdo dos alunos nas aulas sincronas, nos
debates e discussdes no forum do Moodle, e nos horarios de atendimento em horarios
préagendados em comum acordo.

As FREQUENCIAS serdo computadas por meio das atividades avaliativas, com
obrigatoriedade da realizagdo de no minimo 75% destas. Todas as atividades, sincronas e
assincronas serdo registradas no ambiente virtual de aprendizagem Moodle.




OBS.: Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado de licbes ministradas
para estudo. No entanto, é vedado-lhes a publicacéo, integral ou parcial, sem autorizagao
prévia e expressa do professor em questao (Lei n° 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art
46, inciso V).

VIl - METODOLOGIA DE AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados pela construcdo e compartilhamento das ideias no mural
interativo e colaborativo — Padlet (50% da nota final) e através da apresentacéo sincrona
da analise critica de um artigo atual sobre o tema da disciplina (tema ser& definido nas
primeiras aulas sincronas) (50% da nota final). Estas avaliages serdo realizadas em dupla.

Seré considerado aprovado o aluno que obtiver nota igual ou superior a seis (6) e que tenha
frequéncia, no minimo, 75 % das atividades da disciplina. Os alunos que faltarem as provas
deverdo proceder de acordo com a legislacao vigente na UFSC

VIII - CRONOGRAMA
(12 semanas com 2 semanas de 02 a 13 de marc¢o e 10 semanas de 31/08 a 06/11)

semanas |DATA |CONTEUDO AULA

1,2 12/04 | Apresentacéo da disciplina. Revisdo dos Fundamentos de
-24/04 | AS. Condicdes de avaliacdo. (02)
3,4,5 26-04 | - Apresentacao do novo formato da disciplina; Apresentacao

-14/05 | do plano de ensino

- Metodologias classicas de Andlise Descritiva: principios,
conceitos e aplicagbes. Procedimentos e Normas. Critérios
gerais estabelecidos pela ISO 8586:2012 para um programa
de treinamento de avaliadores: principios bésicos. (02)

6,7,8 17/05 | Metodologias Alternativas — equipe semitreinada: principios,
- conceitos e aplicagbes. Procedimentos e Normas. (02)
04/06

9,10,11 07/06 | Metodologias rapidas — abordagem com consumidores:
-25/06 | principios, conceitos e aplicacdes. Procedimentos e Normas.
(02)

12 28/06 | Avaliacao final — Apresentagéo da Andlise Critica

02/07
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