
PLANO DE ENSINO 2012/2

CURSO SEMESTRE

EENGENHARIANGENHARIA  DEDE A ALIMENTOSLIMENTOS V

COMPONENTE CURRICULAR C. H. (Horas) CARGA HORÁRIA (Aulas)
TEÓRICA PRÁTICA TOTAL

AANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL  6060 3232 4040 7272

PROFESSOR RESPONSÁVEL

EMENTA
1.1. IINTRODUÇÃONTRODUÇÃO: D: DEFINIÇÃOEFINIÇÃO; T; TERMINOLOGIASERMINOLOGIAS  APLICADASAPLICADAS  ÀÀ A ANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL; F; FATORESATORES  QUEQUE  PODEMPODEM  MODIFICARMODIFICAR  OSOS

HÁBITOSHÁBITOS  ALIMENTARESALIMENTARES; ; 
2.2. HHISTÓRICOISTÓRICO  DADA A ANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL: E: EUROPAUROPA; E; ESTADOSSTADOS U UNIDOSNIDOS; B; BRASILRASIL; ; 
3.3. AASS  QUATROQUATRO  FASESFASES  NANA  METODOLOGIAMETODOLOGIA  DADA  QUALIDADEQUALIDADE  SENSORIALSENSORIAL; C; CÍRCULOÍRCULO  DEDE K KRAMERRAMER; C; CAMPOAMPO  DEDE  APLICAÇÃOAPLICAÇÃO  DADA A ANÁLISENÁLISE

SSENSORIALENSORIAL  EE I IMPORTÂNCIAMPORTÂNCIA  NONO  CONTROLECONTROLE  DEDE  QUALIDADEQUALIDADE  DOSDOS  ALIMENTOSALIMENTOS;  P;  PERGUNTASERGUNTAS  FREQÜENTESFREQÜENTES  NANA A ANÁLISENÁLISE

SSENSORIALENSORIAL;;
4.4. NNOÇÕESOÇÕES  BÁSICASBÁSICAS  SOBRESOBRE  SENSAÇÃOSENSAÇÃO  EE  PERCEPÇÃOPERCEPÇÃO  SENSORIALSENSORIAL; P; PRINCÍPIOSRINCÍPIOS  DEDE  FISIOLOGIAFISIOLOGIA  SENSORIALSENSORIAL: S: SENTIDOSENTIDOS: : VISÃOVISÃO, , AUDIÇÃOAUDIÇÃO, , OLFATOOLFATO, , GOSTOGOSTO   

EE  TATOTATO//CINESTESIACINESTESIA; E; ESTÍMULOSSTÍMULOS  AA  CADACADA  ÓRGÃOÓRGÃO  DOSDOS  SENTIDOSSENTIDOS  EE  TRANSMISSÃOTRANSMISSÃO  DEDE  SINALSINAL  NERVOSONERVOSO; Q; QUIMIORRECEPTORESUIMIORRECEPTORES  DOSDOS  ÓRGÃOSÓRGÃOS  DOSDOS   
SENTIDOSSENTIDOS; S; SENSAÇÃOENSAÇÃO  EE  PERCEPÇÃOPERCEPÇÃO  DOSDOS  ÓRGÃOSÓRGÃOS  DOSDOS  SENTIDOSSENTIDOS;;

5.5. AAMBIENTEMBIENTE  DEDE  TESTESTESTES: L: LABORATÓRIOABORATÓRIO; I; ILUMINAÇÃOLUMINAÇÃO; E; EQUIPAMENTOSQUIPAMENTOS; E; EQUIPEQUIPE  DEDE  DEGUSTADORESDEGUSTADORES; A; AMOSTRAMOSTRA  EE  SEUSEU  PREPAROPREPARO; A; APRESENTAÇÃOPRESENTAÇÃO  DASDAS  
AMOSTRASAMOSTRAS;;

6.6. FFATORESATORES  QUEQUE  INFLUENCIAMINFLUENCIAM  NANA A ANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL: F: FATORESATORES  DEDE  PERSONALIDADEPERSONALIDADE  OUOU  ATITUDEATITUDE; E; ERROSRROS  FISIOLÓGICOSFISIOLÓGICOS; E; ERROSRROS  PSICOLÓGICOSPSICOLÓGICOS;;
7.7. RREQUISITOSEQUISITOS  PARAPARA  SELEÇÃOSELEÇÃO  EE  TREINAMENTOTREINAMENTO  DEDE  PROVADORESPROVADORES; P; PERFILERFIL  DASDAS  CARACTERÍSTICASCARACTERÍSTICAS  SENSORIAISSENSORIAIS  DODO  ALIMENTOALIMENTO;;
8.8. MMETODOLOGIASETODOLOGIAS  EMEM A ANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL: M: MÉTODOSÉTODOS  DISCRIMINATIVOSDISCRIMINATIVOS; M; MÉTODOSÉTODOS  DESCRITIVOSDESCRITIVOS; M; MÉTODOSÉTODOS  SUBJETIVOSSUBJETIVOS  OUOU  AFETIVOSAFETIVOS; ; 

9.9. PPARTEARTE  EXPERIMENTALEXPERIMENTAL: P: PROCEDIMENTOSROCEDIMENTOS  PARAPARA  SELEÇÃOSELEÇÃO  DEDE  DEGUSTADORESDEGUSTADORES; T; TESTEESTE  DEDE  GOSTOGOSTO//INTENSIDADEINTENSIDADE; T; TESTEESTE  DEDE  RECONHECIMENTORECONHECIMENTO  DEDE  
ODORESODORES; T; TESTEESTE  DEDE  DIFERENÇADIFERENÇA  APLICADAAPLICADA  AOAO  PRODUTOPRODUTO; P; PROCEDIMENTOSROCEDIMENTOS  PARAPARA  TREINAMENTOTREINAMENTO  DEDE  DEGUSTADORESDEGUSTADORES; T; TÉCNICASÉCNICAS  DEDE  ASPIRAÇÃOASPIRAÇÃO;;   
TTÉCNICASÉCNICAS  DEDE  SABORSABOR; T; TÉCNICASÉCNICAS  DEDE  AVALIAÇÃOAVALIAÇÃO  DEDE  TEXTURATEXTURA; M; METODOLOGIASETODOLOGIAS  EMEM A ANÁLISENÁLISE S SENSORIALENSORIAL; M; MÉTODOSÉTODOS  DISCRIMINATIVOSDISCRIMINATIVOS; M; MÉTODOSÉTODOS   
DESCRITIVOSDESCRITIVOS; M; MÉTODOSÉTODOS  SUBJETIVOSSUBJETIVOS  OUOU  AFETIVOSAFETIVOS..

OBJETIVOS

 IIDENTIFICARDENTIFICAR  EE  ANALISARANALISAR  ATRAVÉSATRAVÉS  DASDAS  PROPRIEDADESPROPRIEDADES  ORGANOLÉPTICASORGANOLÉPTICAS  AA  ACEITABILIDADEACEITABILIDADE  DOSDOS  PRODUTOSPRODUTOS  ALIMENTÍCIOSALIMENTÍCIOS; D; DESENVOLVERESENVOLVER  
TÉCNICASTÉCNICAS  DEDE  APRECIAÇÃOAPRECIAÇÃO  EE  AVALIAÇÃOAVALIAÇÃO  SENSORIALSENSORIAL  TANTOTANTO  DADA  QUALIDADEQUALIDADE  DADA  MATÉRIAMATÉRIA--PRIMAPRIMA, , COMOCOMO  DEDE  PRODUTOSPRODUTOS  INDUSTRIALIZADOSINDUSTRIALIZADOS..

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
-D-DEFINIÇÕESEFINIÇÕES  EE T TERMINOLOGIASERMINOLOGIAS

-F-FATORESATORES  QUEQUE  PODEMPODEM  MODIFICARMODIFICAR  OSOS  HÁBITOSHÁBITOS  ALIMENTARESALIMENTARES

-H-HISTÓRICOISTÓRICO  DADA  AVALIAÇÃOAVALIAÇÃO  SENSORIALSENSORIAL

-C-CAMPOAMPO  DEDE  APLICAÇÃOAPLICAÇÃO

-A-ASS  QUATROQUATRO  FASESFASES  EE  CÍRCULOCÍRCULO  DEDE K KRAMERRAMER

-I-IMPORTÂNCIAMPORTÂNCIA  NONO  CONTROLECONTROLE  DEDE  QUALIDADEQUALIDADE  DOSDOS  PRODUTOSPRODUTOS

-N-NOÇÕESOÇÕES  BÁSICASBÁSICAS  SOBRESOBRE  SENSAÇÃOSENSAÇÃO  EE  PERCEPÇÃOPERCEPÇÃO  SENSORIALSENSORIAL

-A-AMBIENTESMBIENTES  DEDE  TESTESTESTES: : LABORATÓRIOSLABORATÓRIOS, , ILUMINAÇÃOILUMINAÇÃO, , MATERIALMATERIAL  NECESSÁRIONECESSÁRIO, , AMOSTRAAMOSTRA  EE  SEUSEU  PREPAROPREPARO

--FATORESFATORES  QUEQUE  INFLUENCIAMINFLUENCIAM  NANA  AVALIAÇÃOAVALIAÇÃO  SENSORIALSENSORIAL: : FATORESFATORES  DEDE  PERSONALIDADEPERSONALIDADE  OUOU  ATITUDEATITUDE, , ERROSERROS  PSICOLÓGICOSPSICOLÓGICOS  EE  FISIOLÓGICOSFISIOLÓGICOS

-R-REQUISITOSEQUISITOS  PARAPARA  SELEÇÃOSELEÇÃO  EE  TREINAMENTOTREINAMENTO  DEDE  PROVADORESPROVADORES

-P-PERFILERFIL  DASDAS  CARACTERÍSTICASCARACTERÍSTICAS  SENSORIAISSENSORIAIS  DOSDOS  ALIMENTOSALIMENTOS

-M-METODOLOGIAETODOLOGIA  EMEM  ANÁLISEANÁLISE  SENSORIALSENSORIAL

VISITAS TÉCNICAS PREVISTAS
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METODOLOGIA DE ENSINO
TTÉCNICASÉCNICAS::  AULASAULAS  EXPOSITIVASEXPOSITIVAS  EE  DIALOGADASDIALOGADAS  EE  AULASAULAS  PRÁTICASPRÁTICAS;;

RECURSOS FÍSICOS RECURSOS MATERIAIS

Visitas  técnicas  à  indústrias/fábricas,  centros  de 

pesquisa, instituições e outros

Televisão

X Laboratório de Ensino X Datashow

Laboratório de Informática Retroprojetor

Outros: Aparelho de Som

DVD

Outros:

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO
O aluno será avaliado através de:

• 1 avaliação teórica com o valor de 10,0 pontos;

• 1 seminário com o valor de 10,0 pontos;

• 1 prova prática com o valor de 10,0 pontos.

Bibliografia Básica (no máximo 4 referências)

Autor Título/Periódico Edição Local Editora Ano Vol.

ALMEIDA, T. C. A. et. al.
Avanços em análise 

sensorial (livro texto)
1º

São 
Paulo

Varela 1999

CHAVES,  José  Benício 
Paes

Análise Sensorial – História 
e Desenvolvimento

Viçosa UFV 1998

CHAVES,  José  Benício 
Paes 

Métodos de Diferença em 
Avaliação Sensorial de 

Alimentos
Viçosa UFV 1998

DUTCOSKY, Silvia Deboni
Análise sensorial de 

alimentos
20º Shampagnat 1996

Bibliografia Complementar

Autor Título/Periódico Edição Local Editora Ano Vol.

Sociedade  Brasileira  de 
Ciência  e  Tecnologia  de 
Alimentos

Análise sensorial: Testes 
Discriminativos e Afetivos.

Campin
as; São 
Paulo

SBCTA: 
PROFIQUA

2000

CHAVES,  José  Benício 
Paes;  SPROESSER, 
Renato Luis Viçosa

Práticas de Laboratório de 
Análise Sensorial de 

Alimentos e Bebidas (livro 
texto)

Viçosa UFV 1999

CHAVES, José Benício Análise Sensorial – Viçosa UFV 1998
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Bibliografia Complementar

Paes Glossário

APROVAÇÃO

Cuiabá-MT, de 2012.

_______________________________________________
(-Nome do professor-)

______________________________________ ______________________________________
Coordenador do Curso                                                        Área Pedagógica
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ANEXO 1
CRONOGRAMA DA DISCIPLINA 2012/2

CURSO

Engenharia de Alimentos

COMPONENTE CURRICULAR (DISCIPLINA) TURMA TURNO C.H.

Análise Sensorial V Semestre Integral 60 horas 72 aulas

PROFESSOR RESPONSÁVEL Cristiane Lopes Pinto Ferreira

DIAS
C.H.

(aulas)
DESCRIÇÃO DAS ATIVIDADES PREVISTAS

07 11 2012 4
-Apresentação da Disciplina
-Definições e Terminologias

14 11 2012 4
-Fatores que podem modificar os hábitos alimentares
-Histórico da avaliação sensorial
-Campo de aplicação

21 11 2012 4
-As quatro fases e círculo de Kramer
-Importância no controle de qualidade dos produtos
-Noções básicas sobre sensação e percepção sensorial

28 11 2012 4 -AVALIAÇÃO TEÓRICA

05 12 2012 4

-Ambientes  de testes:  laboratórios,  iluminação,  material  necessário,  amostra  e  seu 
preparo
-Requisitos para seleção e treinamento de provadores
-Perfil das características sensoriais dos alimentos

12 12 2012 4
-Apresentação  de  seminário  sobre  fatores  que  influenciam  na  avaliação 
sensorial: fatores de personalidade ou atitude, erros psicológicos e fisiológicos

19 12 2012 4 -Metodologia em análise sensorial

23 01 2013 4 Aula Prática I

30 01 2013 4 Aula Prática II

06 02 2013 4 Aula Prática III

13 02 2013 4 Aula Prática IV

20 02 2013 4 Aula Prática V

27 02 2013 4 Aula Prática VI

06 03 2013 4 Aula Prática VII

13 03 2013 4 Aula Prática VIII

20 03 2013 4 Aula Prática XI

27 03 2013 4 AVALIAÇÃO PRÁTICA

03 04 2013 4 ENTREGA DE NOTAS

APROVAÇÃO

4

SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO

CAMPUS BELA VISTA
DEPARTAMENTO DE ENSINO

SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE MATO GROSSO

CAMPUS BELA VISTA
DEPARTAMENTO DE ENSINO



Cuiabá-MT de 2012.

_______________________________________________
(-Nome do professor-)

______________________________________ ______________________________________
Coordenador do Curso                                                        Área Pedagógica
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