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Statutul disciplinei
Disciplina de domeniu (obligatorie)

Titular disciplina
Conf. dr. Viorel-Cezar FLORISTEAN

Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste Tnsusirea de citre viitorii specialisti din industria alimentara a
cunostintelor necesare intelegerii modului in care senzatiile create prin consumul produselor
alimentare se percep si influenteaza alegerea acestora de catre consumatori. Furnizarea
informatiilor necesare pentru evaluarea produselor alimentare prin metode de analiza senzoriale
si interpretarea rezultatelor acestor examene.

La lucrarile practice se urmareste dezvoltarea abilitatilor necesare pentru organizarea testelor
de analiza senzoriale si interpretarea si aplicarea rezultatelor acestora in marketing, dezvoltarea
de noi produse alimentare si evaluarea calitatii acestora.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Rolul analizei senzoriale in producerea de alimente de calitate si valorificarea eficienti si
in conditii se siguranta a acestora.

Atributele senzoriale si perceptia acestora

Factorii fiziologici si psihologici care influenteaza analiza senzoriala a alimentelor.

Bunele practici aplicabile in organizarea si efectuarea analizei senzoriale.

Metode de analizi senzoriala.

Metode instrumentale de analiza senzoriala a alimentelor.

Factori care conditioneaza dezvoltarea si activitatea fiziologici a microorganismelor:
factori extrinseci; factori intrinseci; factori impliciti (biologici).

Interpretarea si valorificarea datelor obtinute in urma analizei senzoriale.

Lucriri practice

Organizarea activititii de laborator (informarea studentilor asupra obiectivelor disciplinei,
competentelor vizate, metodelor de lucru abordate in laborator si a criteriilor si metodelor de
evaluare a activitatii desfasurate).

Selectarea evaluatorilor - evaluarea acuititii senzoriale prin teste prin care se urmareste
capacitatea de identificare a unor atribute senzoriale si abilitatea de a recunoaste probe de
alimente pe baza unor caracteristici senzoriale definitorii ale acestora.

Organizarea si desfasurarea testelor de analiza senzoriale - Teste descriptive (organizarea
testelor descriptive, dezvoltarea vocabularului specific, termeni cu caracter general referitori la
caracteristicile senzoriale, vocabularul specific — produse de panificatie, produse vegetale,
produse de origine animala, scalarea).




Organizarea si desfasurarea testelor de analiza senzoriale - Teste de diferentiere
(organizarea testelor de diferentiere; testul triungiular; testul comparativ pe perechi; testul duo-
trio, ordonarea).

Organizarea si desfasurarea testelor de analiza senzoriale - Teste hedonice (organizarea
testelor de apreciere hedonica, Chestionarul de analiza; Interviul).

Organizarea si dezvoltarea unui proiect de analiza senzoriala pe o tema stabilita.

Morfologia ciupercilor: Examinarea in preparate lama-lamela sau in picaturd suspendata.

Metode de evaluare a numarului de microorganisme: metode directe si metode indirecte de
numarare.

Evaluarea cunostintelor - Proba practica..
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Evaluare finala

‘i xes Procent din nota
Forme de evaluare Modalititi de evaluare 9
finala
Examen Test scris 60%
Aprecierea activitatii 1n | Evaluare oralda in timpul semestrului, 40%
timpul semestrului teste de verificare. Proba practica.
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