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MODULO 1: FUNDAMENTOS E METODOS ANALITICOS
OBJETIVOS: DISCRIMINATIVOS E DESCRITIVOS

20 a 24 de julho de 2015
Curitiba - PR

Objetivos:

Atualizacao dos conhecimentos fundamentais sobre a Analise Sensorial aplicada a alimentos,
produtos de higiene pessoal, cosméticos, perfumaria e a industria textil.

Capacitar os participantes a planejar e realizar analises sensoriais discriminativas e
descritivas, de acordo com as metodologias atualizadas, sob novo enfoque de tratamento dos
dados e interpretagcao dos resultados, recomendacdes da ISO e ASTM. Insercao de novos
métodos e suas vantagens: teste tetraédrico e modelagem thurstoniana.

Capacita-los a selecionar e treinar uma equipe de analise sensorial com desempenho minimo,
de acordo com as ultimas recomendacdes da ISO.

Contribuicao Esperada:

e Obter resultados de andlise sensorial para garantia e controle dos padrdes de qualidade
sensorial dos produtos frente aos seus consumidores. Aplicacdes em desenvolvimento de
produtos e processos, para pesquisa de novos fornecedores, estudos de alteragdes nas
formulagoes, processos e embalagens, procedimentos de estocagem e vida de prateleira;

e Obter resultados de analise sensorial para a conducdo do processo de desenvolvimento
de novos produtos, comparar pontos fortes e fracos com a concorréncia;

e Obtencdo de conclusdes validas (significancia estatistica), como ferramenta essencial a
tomada de decisdo nos procedimentos estratégicos da empresa.



Programa:

» Definicdes e fundamentos da analise sensorial;

e Os receptores sensoriais: elementos de avaliacdao sensorial;

e Condicoes e procedimentos de analise;

e Selegao e treinamento da equipe (ISO 8586: 2012);

e Testes de diferenca e de similaridade: triangular e duo-trio;

e Teste tetraédrico;

e Testes de diferenca de atributos: 2-AFC, 3-AFC;

e Resolugado/ tratamento dos dados através da Modelagem Thurstoniana;

o Determinacao da distancia discriminativa e sua variancia;

e Replicagao dos testes: modelos beta-binomiais;

e Teste de ordenacao;

o Teste de diferenca do controle, comparacao multipla;

e Perfil descritivo quantitativo e ADQ- metodologia completa;

e Monitoramento dos avaliadores (ISO 11132: 2012, Panelcheck);

e Novas metodologias descritivas;

e Utilizacao dos testes discriminativos e descritivos para substanciacao de alegacgdes de
embalagem - dizeres de rotulagem (ASTM E1958: 2012).

Aulas praticas de laboratério todas as tardes. Recomendamos o uso de
computador pessoal com Excel 2007 para o tratamento dos dados das atividades
praticas.

A quem se destina:

e Profissionais e Estudantes da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e/ou Quimica,
Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Nutricdo, Farmacia, Agronomia e outras areas
interessadas;

e Profissionais que atuam na Analise Sensorial para controle de qualidade e desenvolvimento de
novos produtos;

e Supervisores, gestores e técnicos da area de qualidade de alimentos e cosméticos e perfumaria
(laboratérios, auditorias, vigilancia sanitaria, entre outras);

e Outros profissionais interessados.

Ministrado por:

Silvia Deboni Dutcosky, Profa. Dra. (Doutora em Ciéncia de Alimentos (UEL), pds-doutorado em
Gestdo da Inovacdo (Administracdo-UFPR) e profissional com mais de 28 anos de experiéncia na area
de desenvolvimento de produtos e processos para a induUstria alimenticia. Seu diferencial estd na
experiéncia multipla nas areas de gestdo corporativa, técnica, industrial e académica. Especialista em
ciéncia sensorial e do consumidor pela Universidade de Davis (Califérnia- EUA). Gerenciou equipes de
P&D e projetos de inovacdo, integrados com marketing e estudos com consumidores. Prestou
consultoria técnica para mais de 20 empresas, participou da implantacdo de algumas delas e ja
langou mais de 30 categorias de produtos no mercado. Estruturou e iniciou o curso de Engenharia de
Alimentos da PUCPR. Criou e estruturou o primeiro curso de Po’s—Gradgagéo no Brasil em
Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios, em 2002. Autora do livro ANALISE SENSORIAL DE
ALIMENTOS, 42 edicdo 2013. Coordenadora da Comissao Especial de Analise Sensorial ABNT CEE 174.
Integrante do comité local de organizagao do Pangborn 2013).

Datas e Horarios:
20 a 24 de julho de 2015, das 8:00 as 12:00 e das 13:30 as 17:30 horas
Total: 40 horas



Local: Curitiba - PR

Parque Tecnoldgico da PUCPR - Laboratério 1 (Engenharia de Alimentos)

2° andar - laboratdrio de Analise Sensorial

Acesso pela Rua Aquilino O. Baglioli (rua sem saida - portdo amarelo no final da rua) ou acesso via
F:ortéo 3: Rua Guabirotuba, 734 — Campus Curitiba

Onibus: Estacdao Tubo Jodo Viana Seiler

Informacoes e Inscricoes:

Fones: (41) 8898-5908 com Silvia
E-mail: silvia@aboutsolution.com.br

Investimento (por participante):

Profissionais: R$ 1.500,00 ou 2 parcelas de R$ 750,00

Para 2 ou mais profissionais da mesma empresa: R$ 1.350,00
Estudantes (graduacgdo ou pds-graduacao): R$ 1.100,00

*Serdo fornecidos: coffee-breaks, livro Analise Sensorial de Alimentos (42 Edigdo), apostila do curso,
material de apoio didatico nas aulas praticas e certificado.

Inscrigao:

Depositar o valor da inscricdo no Banco Santander (033) Agéncia: 3945 - C/C: 13002258-4;
Enviar comprovante juntamente com os dados de inscrigao solicitados abaixo para o email
silvia@aboutsolution.com.br para validar a sua inscricao, até o dia 13/07/2015.

Vagas limitadas.

ABOUT SOLUTION LTDA
CNPJ 12.570.741/0001-97

Serao asseguradas vagas aos primeiros 20 inscritos.
A ABOUT SOLUTION Ltda reserva-se o direito de nao realizar o Curso, caso nao haja um
nimero minimo de alunos matriculados.

FICHA DE INSCRI(;AO
ANALISE SENSORIAL -TEORIA E PRATICA - MODULO 1

Nome:
Profissao:

Empresa:

Endereco:

Fone/fax: Celular:

E-mail:

CPF ou CNPJ:
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