ANALIZA SENZORIALA

STRUCTURA

Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 4

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

domeniu

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs-2ore;L-1ora

Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs - 28 ore; L- 14 ore

Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
intelegerea conceptelor si teoriilor distincte ale problematicii analizei senzoriale, cunoasterea insusirilor
senzoriale ale produselor alimentare, insusirea metodelor si tehnicilor de analiza in vederea verificarii si
garantarii autenticitatii si calitatii produselor alimentare. Analiza diferitelor ipostaze ale calitatii produselor
alimentare in vederea stabilirii masurilor pentru ridicarea calitatii la nivelul exigentei consumatorilor.
CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore

Capitolul 1 - Notiuni generale privind analiza senzoriald a produselor alimentare 2

Capitolul 2 - Importanta si argumentele pentru dezvoltarea analizei senzoriale 1

Capitolul 3 - Interdisciplinaritatea analizei senzoriale in aprecierea produselor 2

alimentare

Capitolul 4 - Analizatorii si procesele psihosenzoriale Tn aprecierea caracteristicilor 4

organoleptice ale produselor alimentare

Capitolul 5 - Caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare

Capitolul 6 - Metode aplicate Tn analiza senzoriald a produselor alimentare

Capitolul 7 - Analiza instrumentala a calitatii senzoriale

Capitolul 8 - Examenul senzorial in evaluarea calitatii produselor alimentare
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LUCRARI PRACTICE L/S/P Nr. ore
. Tehnica de examinare a proprietatilor senzoriale ale alimentelor

. Analiza senzoriala a laptelui si produselor lactate

. Analiza senzoriald a carnii si produselor din carne

. Analiza senzoriala a pestelui

. Analiza senzoriald a oudlor si a produselor derivate din oua

. Analiza senzoriald a painii si a poduselor de panificatie

. Analiza senzoriala a produselor zaharoase si a mierii de albine

. Analiza senzoriala a legumelor proaspete si conservate

. Analiza senzoriald a fructelor proaspete si conservate

10. Analiza senzoriala a uleiurilor alimentare si a margarinei

11. Analiza senzoriala a berii

12. Analiza senzoriald a produselor vitivinivole

13. Analiza senzoriald a bauturilor nealcoolice

14. Determinarea instrumentala a calitatii senzoriale a produselor alimentare.
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EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Alte activitati

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate; Capacitatea
de a utiliza cunostintele
asimilate

Capacitatea de a aplica
n practica cunostintele
insusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare - examen

Evaluare continua
prin metode orale,
probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: Conf.univ.dr. Dinita Georgeta
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Asist.univ.drd. Zinca Andreea lonela

Pondere din nota
finala %

50

50



