ANALIZA SENZORIALA

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 2
Regimul disciplinei DOA
Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs—2 ore; L/S/P-2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invdatamént Curs — 28 ore; L/S/P- 28 ore
Numadrul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Tnsusirea de citre studenti a elementelor de bazd teoretice si a terminologiei legate de analiza
senzoriala.

intelegerea implicirii analizei senzoriale in studiul preferintelor consumatorilor.

intelegerea implicirii analizei senzoriale in evaluarea calitatii produselor alimentare.
Cunoasterea conditiilor si a metodelor de realizare a analizei senzoriale.

Dezvoltarea capacitatii de documentare, de sinteza si prezentare a unui subiect propus.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

1. Introducere 2
2. Analiza senzoriala factor important in aprecierea complexa a calitatii produselor
alimentare

. Senzatiile si rolul lor in analiza senzoriala a produselor alimentare

. Analizatorii si atributele senzoriale.

. Conditiile si tehnica analizei senzoriale

. Metodele de evaluare senzoriala

. Analiza instrumentala a calitatilor senzoriale

. Rolul analizei senzoriale in stabilirea preferintelor consumatorilor

9. Interpretarea statistica a rezultatelor analizei senzoriale
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)
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1. Prezentarea conditiilor de realizare a evaluarii senzoriale (infrastructura si
personal)

2. Teste practice pentru selectarea echipei de degustatori

3. Pregatirea probelor pentru analiza senzoriala

4. Analiza senzoriala si realizarea unor fise de evaluare in functie de produs
5. Realizarea examenului senzorial al unor produse alimentare
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EVALUARE

Curs Cunoasterea si intelegerea Examen scris 60 %
conceptelor, teoriilor si principiilor
de baza ale analizei senzoriale.
Cunoasterea metodelor si tehnicilor
de analiza senzoriala.

L/P/S Cunoasterea conditiilor necesare | Test de laborator 40 %
pentru realizarea unei evaluari
secnzoriale.

Titularul activitatilor de curs: Prof Dr. Habil.Mitelut Amalia Carmen
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Prof Dr. Habil. Mitelut Amalia Carmen



