MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO
SECRETARIA GERAL DOS CONSELHOS DA ADMINISTRACAO SUPERIOR
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

RESOLUCAO N° 614/2010.

EMENTA: Aprova criagdo e incluséo da disciplina ele-
tiva: “ANALISE SENSORIAL APLICA-
DA AO DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL”, na
grade curricular dos Cursos de Medicina
Veterinaria e Zootecnia da Unidade Aca-
démica de Garanhuns desta Universidade.

O Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao
da Universidade Federal Rural de Pernambuco, no uso de suas atribuicdes e tendo em vista o
disposto no Paragrafo 6° do Art. 15 do Estatuto da Universidade e considerando os termos da
Decisdo N° 149/2010 da Camara de Ensino de Graduacéo deste Conselho, em sua 111 Reuniéo
Ordinéria, realizada no dia 16 de dezembro de 2010, exarada no Processo UFRPE N°
23082.005936/2010,

RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar, em sua area de competéncia, a criacdo e
inclusio da disciplina eletiva: “ANALISE SENSORIAL APLICADA AO DESENVOLVI-
MENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL”, com carga horaria total de 60/h (sessen-
ta) horas/aula, como eletiva, nas grades curriculares dos Cursos de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, oferecidos pela Unidade Académica de Garanhuns desta Universidade, conforme
consta do Processo acima mencionado.

Art. 2° - Revogam-se as disposi¢Ges em contrério.

SALA DOS CONSELHOS DA UFRPE, em 28 de dezembro de 2010.

PROF. VALMAR CORREA DE ANDRADE
= PRESIDENTE =

Confere com o original assinado pelo Reitor e arquivado nesta Secretaria Geral
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(ANEXO DA RESOLUCAO N° 614/2010 DO CEPE).

PROGRAMA DE DISCIPLINA

IDENTIFICACAO

DISCIPLINA: Analise Sensorial plicada ao Desenvolvimento de Produtos de
Origem Animal CODIGO:

DEPARTAMENTO: Unidade Académica de Garanhuns /JUAG AREA: Tecnologia
de Produtos de Origem Animal

CARGA HORARIA TOTAL: 60 HORAS NUMERO DE CREDITOS: 04

CARGA HORARIA SEMANAL: 04 TEORICAS: 30 PRATICAS: 30

PRE-REQUISITOS: N&o tem

CO-REQUISITOS: Nao tem

NUMERO DE VAGAS: 30, sendo 15 para o curso de Zootecnia e 15 para o de Medi-
cina Veterinaria.

EMENTA

Preparar os discentes para utilizarem a Andlise Sensorial como ferramenta para o
desenvolvimento de produtos de origem animal.

CONTEUDO

UNIDADES E ASSUNTOS

Unidade | - Analise Sensorial

Estudo dos conceitos e principios da Analise Sensorial; os 6rgaos dos sentidos; pro-
priedades sensoriais; caracteristicas dos provadores; tipos de provadores; horarios e
duracdo das analises; quantidade de amostra servida; temperatura de servico das
amostras; motivagcado; ambiente de teste.

Unidade Il — Testes Sensoriais

Selecéo e treinamento da equipe: objetivos, procedimentos, treinamento e motivacao;
testes de diferenca: triangular, duo-trio, ordenacdo, comparacdo multipla (teste de
diferenca do controle); métodos descritivos: teste de escala, perfil de textura, perfil de
sabor, andlise descritiva quantitativa, tempo-intensidade; testes subjetivos ou afeti-
vos: teste de preferéncia e teste de aceitabilidade.
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Unidade Ill — Analise Estatistica dos Dados

Teste X2; teste sequencial de Wald; Delineamento estatistico de experimental; anali-
se de variancia; SAS. Praticas: Teste de ordenacdo; Teste Triangular;Teste de Prefe-
réncia; Teste de Aceitacao

Unidade IV — Avaliacdo Sensorial

Nesta unidade o aluno, supervisionado pelo professor responsavel pela disciplina,
desenvolvera um produto, utilizando a técnica sensorial mais adequada para avaliar o
produto desenvolvido e sua possivel colocacdo no mercado. Os resultados obtidos
deverdo ser apresentados em forma de seminario e/ou trabalho para publicacéo

METODOLOGIA

Aulas expositivas e dialogadas. O conteudo da disciplina sera ministrado através de
exposicao oral e gréafica (aulas teoricas e aulas praticas). Estudo de casos. Execucao
de pesquisas.

RECURSOS DIDATICOS:

Quadro, retroprojetor, Data show,videos e material impresso preparado pelo profes-
sor da disciplina.

CRITERIOS DE AVALIACAO

a) Frequéncia

b) Pontualidade na entrega dos trabalhos
c) Provas dissertativas

d) Seminarios

e) Relatorios das atividades praticas

f) Trabalho
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