Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Tp. Periodo AULEL
ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BERTIIE 1818 - CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL 102

Turma =/

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Fundamentos de andlise sensorial. Orgéos dos sentidos. Ambiente dos testes sensoriais. Selecéo e treinamento de degustadores. Métodos
Sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Andlise estatistica dos testes. Correla¢@o entre medidas
sensoriais e instrumentais. Definicdo de qualidade. Programas de qualidade. Organizacéo e atribuicbes do Controle de Qualidade na
industria de alimentos. Técnicas de qualidade. Estabelecimento de normas e especificacdes. Atributos de qualidade: avaliagéo da cor,
textura, viscosidade e sabor. Controle estatistico de qualidade.

|. Objetivos

Capacitar o aluno sobre técnicas de analise sensorial a serem aplicadas no controle de qualidade de alimentos e desenvolvimento de novos
produtos na industria de alimentos; e programas de controle de qualidade mais utilizados atualmente.

Il. Programa

1. Introdugéo a andlise sensorial: objetivos, historico e tipos de testes

2. Principios da fisiologia sensorial

2.1. Principios da percepcéo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audi¢éo, viséo e tato

2.2. Relagéo entre os sentidos e habitos alimentares

3. Condi¢Ges para avaliagao sensorial

4. Métodos de avaliagéo sensorial

4.2 Métodos discriminativos: comparagdo pareada, duo-trio, triangular, ordenagéo e diferenga escalar de um controle ou comparagdo multipla.
4.3 Métodos descritivos: Perfil de sabor, Perfil de textura, Analise Descritiva Quantitativa (ADQ).
4.4. Métodos de testes afetivos (preferéncia/aceitacéo)

5. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais

5.1. Tipos de erros envolvidos

5.2. Estratégias de controle de fontes de erro

6. Estimativa de tempo de prateleira de alimentos

7. Controle de qualidade na indUstria de alimentos

7.1. Sistema de gestéo da qualidade

8.0 Programas e Ferramentas da Qualidade

8.1. POP, Boas Praticas de Fabricagdo, PPR, PPRO, PPHO, APPCC

8.2.5 S, Ciclo PDCA, 5W2H, Matriz GUT, Benchmarking, Braisntroming, Diagrama Causa-Efeito, Gréafico de Pareto, Seis Sigma
8.3. Ferramentas de gestéo de plano de acéo

9.0. Controle estatistico de Processo.

9.1. Distribuicéo de frequéncia, amostragem de uma distribuicdo normal

9.2. Gréficos de controle para medidas, variaveis e atributos.

10. Principais normas nacionais e internacionais

lll. Metodologia de Ensino

O conteuido programatico sera desenvolvido por meio de aulas expositivas e aulas préaticas. Serdo disponibilizados materiais de apoio (videos
e lista de exercicios).

IV. Formas de Avaliacdo

Serdo realizadas duas avaliacdes tetricas durante o semestre (Peso 7) e listas de exercicios e relatérios de aulas praticas (Peso 3). A
recuperacdo de rendimentos sera realizada por meio de avaliagdo escrita ao final de cada semestre e substituira a menor nota da avaliagao
tedrica semestral.

Também sera utilizado o resultado do Simulado ENADE na recuperacéo de rendimentos. Sera computado 1 ponto adicional na média
semestral para o aluno que obtiver mais que 80

de acertos; e 0,5 ponto na média semestral para o aluno que obtiver entre 60

a 80

de acertos
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