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5.0bjetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptiddes e competéncias a desenvolver
pelos estudantes)

Desenvolver as competéncias tedricas e técnicas acerca dos mecanismos envolvidos na
percecédo dos alimentos e das metodologias seguidas na disciplina de Andlise Sensorial.
Sendo a analise sensorial uma ferramenta importante a nivel de inovagdo gastronémica,
pretende-se que os alunos adquiram as bases acerca da percecdo dos alimentos, com foco na
percecdo gustativa, e que adquiram conhecimentos acerca da metodologia usada em analise
sensorial. E ainda objetivo desenvolver a capacidade dos mestrandos para efetuarem pesquisa
de informac&o. No final, os alunos deveré&o ser capazes de compreender o modo como 0s
diversos constituintes alimentares interagem para as caracteristicas finais do produto e ser
capazes de escolher e aplicar os diferentes tipos de provas aos diferentes contextos
gastronémicos em que se inserem.

6.Learning Outcomes of the curricular unit




To develop the theoretical and technical skills about the mechanisms involved in food
perception and about the methodologies followed in the discipline of sensory analysis. Being
sensory evaluation an essential factor for assessing the quality of food, it is intended that
students acquire the basics about the physiological mechanisms involved in perception of
foods, focusing on taste perception, in order to obtain the tools necessary for the application of
sensory analysis to practical issues. It also aims to develop student's ability to conduct research
for information. At the end students should be able to understand how the various food
constituents interact for the final characteristics of the product and to choose and apply the
appropriate tests to each situation, from evaluation of food raw materials, to the development of
new food products.

7.Contetdos programaticos

Componente teérica: os sentidos e as propriedades sensoriais dos alimentos (relacéo entre os
cinco sentidos e as caracteristicas dos alimentos; interacao entre os sentidos para a percecao
final); Fisiologia do gosto (caracteristicas do meio oral; fisiologia da rece¢éo e tradugéo do
gosto; fatores que afetam a sensibilidade gustativa, nomeadamente fatores genéticos e
condi¢cBes patolégicas); Andlise sensorial (requisitos, selecao e treino do painel de provadores;
condi¢cBes necessarias para a realizacdo de uma prova, tipos de provas e requisitos de cada
uma; principios para a avaliacéo estatistica de resultados em andlise sensorial). Componente
tedrico-pratica: aplicacdo da utilizacdo dos 5 sentidos na avaliacdo de alimentos; analise da
sensibilidade para os gostos basicos; realizacao de testes utilizados no processo de selecao
de provadores; etapas do treino e realizacao de varios tipos de provas. Processamento
culinario e o impacto sensorial.

8.Syllabus

Theoretical: the senses and the sensory properties of food (relationship between the five
senses and the characteristics of food; the importante of the interaction among the senses to
the final perception); physiology of taste (characteristics of the oral environment; physiology of
taste reception and transduction; factors (genetic and pathological) that affect taste sensitivity;
sensory analysis (taste panel-requirements, selection and training; proper conditions to conduct
a trial; types of tests and requirements of each one; principles for the statistical evaluation of
results in sensory analysis). Practical component: food assessement using the 5 senses;
evaluation of the individual sensitivity to the basic tastes; test used in taste panel selection;
stages of training and application of several types of sensory analysis tests.

9.Demonstracao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de
aprendizagem da unidade curricular

O grande objetivo desta UC é dotar de conhecimento os alunos que pretendam seguir uma
carreira em Artes Culinarias, quer trabalhando diretamente na area sensorial, quer trabalhando
na inovacao e desenvolvimento de novos produtos. Ao contemplar uma componente acerca
das bases fisiologicas subjacentes a avaliacdo das caracteristicas sensoriais dos alimentos, e
outra acerca das metodologias utilizadas nessa avaliacao e no tratamento de dados obtidos, a
UC habilitara os alunos para a aplicacdo da analise sensorial nos diferentes contextos praticos.
A demonstracdo e execucao pratica dos varios processos de selecdo e treino de provadores,
bem como a realizacéo de diferentes tipos de provas reforcaréo a aquisicao desses
conhecimentos, contribuindo para uma maior autonomia.

10.Demonstration of the syllabus coherence with the curricula unit's learning objectives

The main goal of this course is to provide the necessary knowledge to the students wishing to
pursue a career in gastronomy, either working directly in the sensory area, either working in a
field related to innovation and development of food products. Thus, taking into account that the




program includes a component about the physiological basis underlying the assessement of
sensory characteristics of foods, and includes a strong component about the methods used in
this evaluation and treatment of data, it will enable students to apply the analysis in the different
contexts of their practical activities.

11.Metodologias de ensino (avaliacdo incluida)

Exposicao estruturada em aulas tedricas. Analise e discussao de artigos de investigacao;
realizacao de aulas de cariz pratico, para avaliacdo sensorial dos alimentos.

A avaliagéo consistira na realizacao de um trabalho de grupo a nivel da componente da
fisiologia do gosto, com apresentagéo na aula. A nivel da componente de andlise sensorial, 0s
alunos serao divididos em grupos, sendo cada um dos grupos responsavel pela idealizagéo e
realizag&o de um teste de andlise sensorial. A analise dos resultados e elaboracéo de relatorio
sera feita individualmente.

A nota final (de 0 a 20 valores) ser& calculada por: assiduidade e participacdo nas atividades
desenvolvidas no @mbito das aulas tedricas e teorico-praticas e tutoriais: 10%; trabalho de
grupo (fisiologia do gosto): 40%; trabalho de grupo e relatério individual (analise sensorial):
50%.

12.Teaching methodologies (including evaluation)

Exposure of structured lectures. Analysis and discussion of research articles. Practical classes
for application of the methodology used for food sensory evaluation. The assessement will be
performed through a work group for the component of the physiology of taste, which will orally
presented in classes. For the sensory analysis component, students will be divided into groups,
each group being responsible for creating and producing a test of sensory analysis, which will
be applied to another student group. The results analysis and reporting will be done individually.

The final grade will be calculated bu: attendance and participation in activities within the
classroom and tutorials: 10%; group work (physiology of taste): 40%; group work and individual
report (sensorial analysis): 50%

13.Demontracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos da unidade

O ensino baseia-se em aulas teoricas, onde sero revistos conceitos acerca dos 5 sentidos e
sera feita uma relacdo entre estes e as caracteristicas dos alimentos. Serao detalhados
conceitos acerca da rececao e percecao do gosto e de como este € modulado, quer pelas
diferentes propriedades sensoriais dos alimentos, quer pelas condicées do proprio avaliador.
Apods o fornecimento dos conceitos tedricos acerca das metodologias seguidas em analise
sensorial, dos tipos de testes, condi¢cdes de prova e analise de resultados, os alunos irdo fazer
avaliacdo pratica de varios alimentos, de modo a compreenderem e adequarem cada uma das
metodologias as caracterisitcas dos produtos em causa e aos objetivos da prova.

14.Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the
learning outcomes

Teaching is based on lectures, in which concepts about the five senses will be reviewed,
together with the understanding about the interaction among these and the way how food is
perceived. Concepts about taste reception ans perception and how it is modulated, either by
the different sensory properties of food, or by the conditions of their own appraiser, will be
detailed. After providing the theoretical concepts about the methodologies used in sensorial
analysis, the types of tests, test conditions and results analysis, students will make practical
evaluation of various foods in order to understand and adapt each of the methodologies to the
characteristics of the food products and to the objectives of the analysis.
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16.Metodologias de ensino (inclui avaliacdo) em situacdo de possivel transicao para o
ensino a distancia ou sistema misto no &mbito da pandemia COVID19)

Exposicao estruturada em aulas tedricas. Analise e discusséo de artigos de investigacao;
realizacdo de aulas de cariz pratico, para avaliacdo sensorial dos alimentos.

A avaliagéo consistira na realizacao de um trabalho de grupo a nivel da componente da
fisiologia do gosto, com apresentagéo na aula. A nivel da componente de andlise sensorial, 0s
alunos serdo divididos em grupos, sendo cada um dos grupos responsavel pela idealizagéo e
realizag&o de um teste de andlise sensorial. A analise dos resultados e elaboracéo de relatorio
sera feita individualmente.

A nota final (de 0 a 20 valores) ser& calculada por: assiduidade e participacdo nas atividades
desenvolvidas no @mbito das aulas tedricas e teorico-praticas e tutoriais: 10%; trabalho de
grupo (fisiologia do gosto): 40%; trabalho de grupo e relatério individual (analise sensorial):
50%.
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