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FISA DISCIPLINEI

Analiza senzoriala

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara
Bucuresti

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie §i procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Analiza senzoriala

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. DINITA Georgeta

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Asist.drd. Zinca Andreea
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5Semestrul | 3 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana

3.2 Numir total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de Invatamant

Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 4
Examinari 6
Alte activitati (vizite) 6
3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numiirul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de anatomie, fiziologie, biochimie, controlul calittii produselor
alimentare

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind tehnologiile generale in
industria alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu dotari si suport logistic

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului | Laborator cu dotari si suport logistic

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

e elaboreaza procese de productie alimentara;

aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
aplica bune practici de fabricatie;

urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

realizeaza evaluarea standardelor de calitate.

Competente
transversale

e aplica bune practici de fabricatie (BPF);
o utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
e  monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7. Rezultatele invitarii

Studentul/absolventul defineste conceptele, principiile si explica fundamentele teoretice ale
perceptiei senzoriale si rolul simturilor in analiza calitatii alimentelor.
Studentul/absolventul descrie caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare, principalele

‘aé) metode de analiza senzoriala i domeniile lor de aplicabilitate Tnh evaluarea calitatii produselor]

3 alimentare.

5 e  Studentul/absolventul identifica corelarea testarilor senzoriale cu parametrii tehnologici specifici
(chimici, fizici, microbiologici) pentru formularea unor evaludri integrate privind calitatea
produselor alimentare.

e  Studentul/absolventul relateaza implicatiile analizei senzoriale in controlul calitétii, dezvoltarea de
produse alimentare si studiile de piata.

e Studentul/absolventul exerseaza tehnica de examinare a proprietitilor senzoriale ale alimentelor in
conditii standardizate.

:_% e  Studentul/absolventul aplica metodele de analiza senzoriala pentru diferite categorii de produse

=] alimentare.

= e Studentul/absolventul utilizeaza metodele statistice de interpretare a datelor senzoriale in vederea

< obtinerii unor concluzii valide si reproductibile.

e Studentul/absolventul realizeazd integrarea rezultatelor senzoriale cu alte criterii de calitate
(chimice, fizice, microbiologice) In optimizarea calitatii produselor alimentare.

® e Studentul/absolventul dezvolta o abordare interdisciplinard asupra relatiei dintre parametrii

E @ senzoriali, caracteristicile fizico-chimice si preferintele consumatorilor.

= §| e Studentul/absolventul integreaza principiile responsabilititii sociale in analiza senzoriala, avand in

g § vedere siguranta alimentara, sanatatea consumatorului si cerintele pietei.

S &| e Studentul/absolventul elaboreazi proiecte tehnologice si studii de valorificare economici a

é B produselor alimentare, integrand cunostintelor senzoriale in procesele de inovare si dezvoltare de
produse alimentare.

8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
8.1 Obiectivul general al disciplinei Dobéndirea de cunostinte si abilitati practice in domeniul evaluarii

senzoriale a produselor alimentare, prin integrarea aspectelor
fiziologice, metodologice si statistice specifice.




8.2 Obiectivele specifice

Cursul asigurd formarea competentelor prin care studentii sa
dobandeasca capacitatea de a executa, in mod responsabil si
decizional, atributiile profesionale specifice analizei senzoriale Th

procesele de inovare si dezvoltare a produselor alimentare.

9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de predare

Observatii

1. Notiuni generale privind analiza senzoriala a produselor alimentare

2. Importanta si argumentele pentru dezvoltarea analizei senzoriale

3. Interdisciplinaritatea analizei senzoriale Tn aprecierea produselor
alimentare

4. Analizatorii  si  procesele  psihosenzoriale in  aprecierea
caracteristicilor organoleptice ale produselor alimentare

5. Principalele caracteristici senzoriale ale produselor alimentare

6. Metode aplicate 1n analiza senzoriald a produselor alimentare
6.1. Metode analitice

6.1.1. Metode de apreciere a calitatii

6.1.2. Metode de diferentiere a calitatii

6.1.2.1. Metoda probelor pereche

6.1.2.2. Metoda triunghiulara

6.1.2.3. Metoda duo-trio

6.1.2.4. Metoda doi din cinci

6.1.2.5. Metoda A sau “diferit de A”

6.1.3. Metoda de ordonare dupa rang

6.1.4. Metode de descriere a calitatii

6.1.4.1. Metode descriptive simple

6.1.4.2. Metoda profilului de aroma sau textura
6.1.4.3. Metoda dilutiei

6.2. Metode preferentiale (hedonice)

7. Analiza instrumentala a calitatii senzoriale

8. Examenul senzorial in evaluarea calitatii produselor alimentare
8.1. Etapele efectuare a examenului senzorial

8.1.1. Personalul pentru evaluarea senzoriala

8.1.2. Constituirea unei echipe de evaluare senzoriala

8.1.2.1. Criteriile de recrutare si selectie

8.1.2.2. Evaluarea

8.1.2.3. Selectia

8.1.2.4. Instruirea

8.1.3. Monitorizarea echipei de evaluare

8.2. Conditiile tehnice necesare efectuarii examenului senzorial

Prelegerea
Conversatia
euristica
Dezbaterea
Explicatia

2 ore

1 ora

2 ord

4 ore

4 ore

6 ore

3ore

6 ore

Bibliografie

1. Apostu S., Naghiu A. (2008) Analiza senzorialad a alimentelor. Editura Risoprint, Cluj-Napoca.
2. Banu C. - Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare. Editura AGIR, Bucuresti, 2002;

3. Dinitd G. (2021) Analiza senzoriald. Editura Ex Terra Aurum, Bucuresti.
4. Dinita G., Zinca A.L. (2022) Analiza senzoriald. Lucrari practice. Editura Ex Terra Aurum, Bucuresti.

9.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii
1. Tehnica de examinare a proprietatilor senzoriale ale alimentelor Expunerea 2 ore
2. Analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate Demonstratia 2 ore
3. Analiza senzoriald a carnii si produselor din carne Lucrul in echipa 2 ore
4. Analiza senzoriala a pestelui Dezbaterea 2 ore
5. Analiza senzoriald a oudlor si a produselor derivate din oud 2 ore
6. Analiza senzoriala a pdinii si a poduselor de panificatie 2 ore
7. Analiza senzoriala a produselor zaharoase si a mierii de albine 20re
8. Analiza senzoriala a legumelor proaspete si conservate. 2 ore
9. Analiza senzoriala a fructelor proaspete si conservate 2 ore
10. Analiza senzoriala a uleiurilor alimentare si a margarinei 20re
11. Analiza senzoriala a berii 2 ore
12. Analiza senzoriala a produselor vitivinivole 2 ore




13. Analiza senzoriala a bauturilor nealcoolice

14. Determinarea instrumentald a calitatii senzoriale a produselor

alimentare.

2 ore

2 ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este In concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare

Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

finala
11.1 Curs Gradul de insusire a informatiilor | Evaluare sumativa prin
prezentate forma de verificare - 60%
Capacitatea de a utiliza examen oral Tn sesiunea de 0
cunostintele asimilate examene
11.2 Seminar/ Capacitatea de a aplica in practicd | Evaluare continua prin
Laborator / Proiect cunostintele insusite metode orale, probe 40%

practice, teste scrise

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia de
promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din

subiecte.

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn

departament
26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




