
ANALIZĂ SENZORIALĂ 

STRUCTURA 

Programul de studii  Tehnologia prelucrării 
produselor agricole 

Anul de studii  II 

Semestrul   4 

Regimul disciplinei  Disciplină obligatorie de 
domeniu 

Numărul total de ore pe săptămână  Curs ‐ 2 ore; L ‐ 1 oră 

Numărul total de ore conform planului de învățământ  Curs ‐ 28 ore; L ‐ 14 ore 

Numărul de credite transferabile  4 

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Înţelegerea conceptelor și teoriilor distincte ale problematicii analizei senzoriale, cunoaşterea însuşirilor 
senzoriale ale produselor alimentare, însuşirea metodelor şi tehnicilor de analiză în vederea verificării şi 
garantării autenticităţii şi calităţii produselor alimentare. Analiza diferitelor ipostaze ale calităţii produselor 
alimentare în vederea stabilirii măsurilor pentru ridicarea calităţii la nivelul exigenţei consumatorilor. 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI 

CURS  Nr. ore 

Capitolul 1 ‐ Noțiuni generale privind analiza senzorială a produselor alimentare  2 

Capitolul 2 ‐ Importanța și argumentele pentru dezvoltarea  analizei senzoriale  1 

Capitolul  3  ‐  Interdisciplinaritatea  analizei  senzoriale  în  aprecierea  produselor 

alimentare 

2 

Capitolul  4  ‐  Analizatorii  și  procesele  psihosenzoriale  în  aprecierea  caracteristicilor 

organoleptice ale produselor alimentare 

4 

Capitolul 5 ‐ Caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare  4 

Capitolul 6 ‐ Metode aplicate în analiza senzorială a produselor alimentare  6 

Capitolul 7 ‐ Analiza instrumentală a calității senzoriale  3 

Capitolul 8 ‐ Examenul senzorial în evaluarea calității produselor alimentare  6 
 

LUCRĂRI PRACTICE  L/S/P  Nr. ore 

1. Tehnica de examinare a proprietăților senzoriale ale alimentelor  1 

2. Analiza senzorială a laptelui şi produselor lactate  1 

3. Analiza senzorială a cărnii şi produselor din carne  1 

4. Analiza senzorială a peştelui  1 

5. Analiza senzorială a ouălor și a produselor derivate din ouă  1 

6. Analiza senzorială a pâinii și a poduselor de panificaţie  1 

7. Analiza senzorială a produselor zaharoase și a mierii de albine  1 

8. Analiza senzorială a legumelor proaspete şi conservate  1 

9. Analiza senzorială a fructelor proaspete şi conservate  1 

10. Analiza senzorială a uleiurilor alimentare și a margarinei  1 

11. Analiza senzorială a berii  1 

12. Analiza senzorială a produselor vitivinivole  1 

13. Analiza senzorială a băuturilor nealcoolice  1 

14. Determinarea instrumentală a calității senzoriale a produselor alimentare.   1 
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EVALUARE 

Tip de activitate  Criterii de evaluare  Metode de evaluare  Pondere din nota 
finală % 

Curs  Gradul de însuşire a 
informaţiilor 
prezentate; Capacitatea 
de a utiliza cunoştinţele 
asimilate 

Evaluare sumativă 
prin forma de 
verificare ‐ examen  50 

L/P/S  Capacitatea de a aplica 
în practică cunoştinţele 
însuşite 

Evaluare continuă 
prin metode orale, 
probe scrise, practice  

50 

Alte activități       

 
Titularul activităților de curs: Conf.univ.dr. Diniță Georgeta 

Titularul activităților de lucrări practice L/S/P: Asist.univ.drd. Zinca Andreea Ionela 

 


