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Ementa:

Introducdo a andlise sensorial; Histdria da realizacdo de analise sensorial;Métodos Sensoriais; Métodos sensoriais afetivos; Teste de Preferéncia;
Teste de Aceitacao; Métodos Sensoriais discriminativos; Teste pareado; Teste duo-trio; Teste triangular; Teste de ordenacao; Teste por comparacao
multipla; Métodos Sensoriais descritivos; Teste de amostra Unica; Perfil de caracteristicas- quantitativo; Testes de Escalas; Testes de duragdo -
tempo e intensidade; Orgaos sensoriais; Analise sensorial aplicada ao desenvolvimento de produtos. Treinamento de provadores e requisitos
técnicos.

Habilidades:

Os alunos desenvolvem uma compreensao profunda dos conceitos tedricos e praticos relacionados a analise sensorial, incluindo a fisiologia dos
6rgaos sensoriais e 0s principios subjacentes a percepcao sensorial. Aprenderao a aplicar diferentes métodos sensoriais para avaliar produtos,
incluindo métodos afetivos, discriminativos e descritivos. Compreender como a analise sensorial é aplicada no desenvolvimento de produtos,
auxiliando na criacdo de produtos que atendam as preferéncias dos consumidores.

Metodologia:

As aulas a distancia serdo realizadas em video aulas, material disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploragao e enriquecimento do contelido trabalhado, féruns de discussao, atividades de sistematizacao, avaliacées e laboratérios praticos virtuais.
Recursos Didaticos:

Livro didatico;

Video aula;

Foruns;

Estudos Dirigidos (Estudo de caso);

Experimentos em laboratério virtual;

Biblioteca virtual;

Atividades em campo.

Conteudo Programatico:

Introducao a Analise Sensorial

Métodos Sensoriais e Classificacdo dos Testes

Planejamento e Execugdo de Testes Sensoriais

Métodos de Avaliacdo Sensorial e Escalas de Medida

Aplicagbes da Andlise Sensorial no Desenvolvimento de Produtos
Treinamento de Provadores e Estudos de Caso

Sistema de Avaliacao:

A distribuicdo dos 100 pontos acontecerd da seguinte forma durante o periodo de oferta da disciplina:
Férum de Discussao Avaliativo: 10%

Estudo Dirigido:10%

Avaliagao Parcial | : 15%

Avaliacao Parcial Il : 15%

Avaliagao Final: 50%

Caso o aluno nao alcance no minimo 60% da pontuacéo distribuida, havera a Avaliacdao Suplementar com as seguintes caracteristicas:
Todo o conteldo da disciplina. Valor: 100 pontos

Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60

Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2

Média final para Aprovacéo: >= 60 pontos
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