DISCIPLIN A Analizd senzoriald B401D0S08

STRUCTURA

Anul de studii |

Semestrul Il

Regimul disciplinei DS

Forma de examen E

Numadrul total de ore pe sdptdmdnd Curs - 2 ore; L/S/P-2 ore
Numarul total de ore conform planului de invatdmdnt Curs - 28 ore; L/S/P-28 ore
Numarul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectiv general: insusirea de cétre studenti a elementelor de bazi teoretice si a terminologiei legate de analiza
senzoriala a produselor alimentare ; Aplicarea analizei senzoriale in stabilirea preferintelor consumatorilor;
Aplicarea analizei senzoriale in stabilirea calitatii produselor alimentare; Dezvoltarea capacitatii de documentare,
de sinteza si prezentare a unui subiect propus.

Obiective specifice:

Se urmareste transmiterea cdtre viitori practicieni a cunostintelor de baza ale analizei senzoriale a produselor
alimentare precum terminologie, conditii specifice de realizare, principii ale metodelor, precum si posibilitatile de
utilizare si aplicare.

COMPETENTE SPECIFICE ACUMULATE

- evalueaza caracteristicile nutritionale ale alimentelor

- identifica factorii care determina modificdri ale alimentelor
- aplica metode stiintifice

- efectueaza teste de laborator

- studiaza teme

- colecteaza date experimentale

- analizeaza date experimentale

- prezinta rezultatele analizelor

REZULTATELE INVATARII:

Studentul:

° Studentul/absolventul identificd conceptele, teoriile si metodele de bazé ale analizei senzoriale a

= produselor alimentare.

] Studentul/absolventul cunoaste definitia si rolul analizei senzoriale a produselor alimentare.

c

3 Studentul/absolventul defineste principiile si metodele experimentale, necesare in analiza si
interpretarea datelor.
Studentul/absolventul utilizeazd fundamentele teoretice ale analizei senzoriale a produselor

£ alimentare.

©

2 Studentul/absolventul aplica metode de analiza senzoriala a produselor alimentare.

S

< Studentul/absolventul aplica principiile matematicii, informaticii si tehnicii experimentale in
interpretarea datelor

g ° Studentul/absolventul adapteazd bazele teoretice, conceptele si metodele insusite in vederea
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£ ‘g | determinarii calitatii unui produs utilizand analiza senzoriala.
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® S Studentul/absolventul coordoneaza activitati de analiza si prezentare a calitatii a unui produs

5 ;:;3 alimentar utilizand analiza senzoriala.
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CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul |- Introducere
Capitolul Il - Analiza senzoriala factor important in aprecierea complexa a calitatii produselor alimentare



Capitolul Il - Senzatiile si rolul lor in analiza senzoriala a produselor alimentare

Capitolul IV - Analizatorii si atributele senzoriale

Capitolul V - Conditiile si tehnica analizei senzoriale

Capitolul VI - Principiile selectarii echipei de analiza senzoriala

Capitolul VII - Metodele de evaluare senzoriala

Capitolul VIII - Analiza instrumentala a calitatilor senzoriale

Capitolul IX - Analiza instrumentala a calitatilor senzoriale

Capitolul X - 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)

Capitolul |- Prezentarea conditiilor de realizare a evaluarii senzoriale (infrastructura si personal)
Capitolul Il - Teste practice pentru selectarea echipei de degustatori
Capitolul Il - Pregatirea probelor pentru analiza senzoriala

Capitolul IV - Analiza senzoriala si realizarea unor fise de evaluare in functie de produs (studiu de caz)
Capitolul V - Realizarea examenului senzorial al unor produse alimentare
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EVALUARE

Curs Cunoasterea si fintelegerea conceptelor, | Examen scris 60%
teoriilor si principiilor de baza ale analizei
senzoriale.

Cunoasterea metodelor si tehnicilor de
analiza senzoriala.

L/P/S Cunoasterea conditiilor de realizare a analizei | Test scris 40%
senzoriale si a tehnicilor de analiza
senzoriala.
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