FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea Dunarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei [ Analize senzoriale

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Gabriela Iordachescu

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Sef lucréri dr.ing. Gabriela Ploscutanu

2.4 Anul de studiu | 111 [2.5 Semestrul | 11 |2.6 Tipul de evaluare | Vv | 2.7 Regimul disciplinei |OB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numir de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren -
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 5
Tutoriat -
Examinari 4
Alte activitati.......c.cevveerieerieerrennenns
3.7 Total ore studiu individual 19
3.9 Total ore pe semestru 75
3. 10 Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | e -

4.2 de competente | o -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a o Videoproiector, computer, wifi; Platforma Microsoft Teams/metode alternative
cursului

5.2. de desfasurare a e Laborator dotat analiza senzoriald; Platforma Microsoft Teams/metode alternative
seminarului/laboratorului

6. Competentele specifice acumulate

alimentare;

produs finit;
e (4. Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte;

Competente
profesionale

o Cl. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei

e (3. Supravegherea, conducerea, analiza i proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Familiarizarea viitorilor specialisti de industrie alimentara cu modul de

percepere a senzatiilor create de produsele alimentare, cu metodele




utilizate 1n analiza senzoriala a produselor alimentare si metodele de
interpretare a datelor obtinute in urma analizei senzoriale.

ldentificarea si evaluarea senzoriala a caracteristicilor senzorial a

7.2 Obiectivele specifice .

diferitelor tipuri de produse alimentare si corelarea cu parametrii de
lucru impusi de produs.

8. Continuturi

8. 1 Curs Metode de predare Observatii*

Locul analizei senzoriale in ansamblul calitatii produselor Prelegere, prezentare ppt, interactiv. | 2h

alimentare in site/on-line MT

Senzatiile si rolul lor in evaluarea senzoriala a calitatii Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 4h

alimentelor in site/on-line MT

Adaptarea senzoriala. Pragurile senzoriale Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 4h
in site/on-line MT

Factorii care influenteaza evaluarea senzoriala Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h
in site/on-line MT

Factorii care influenteaza deciziile in analiza senzoriala. Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h
in site/on-line MT

Designul unui laborator de analiza senzoriald. Cerinte si reguli Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h

ce trebuie respectate. in site/on-line MT

Metodologia analizei senzoriale Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 4h
in site/on-line MT

Principii de bune practici Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h
in site/on-line MT

Chestionare pentru consumator si designul acestora Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h
in site/on-line MT

Corelarea evaluarii senzoriale cu evaluarile instrumentale. Prelegere, prezentare ppt, interactiv. | 2h
in site/on-line MT

Concepte statistice de baza pentru evaluarea senzoriala Prelegere, prezentare ppt, interactiv | 2h
in site/on-line MT

Bibliografie
e Jordachescu., Analiza senzoriala, prezentare ppt — note de curs

e Meligaard ., Civille B, Carr,T., 2009, Sensory evaluation techiques, CRC Press.
e Carpenter,R.P., Lyon,D.H., Hasdell, T.A., 2000, Guidliness for sensory analysis in food products, Aspen Publication.
e Macrae R., Robinson R.K., Sadler M.J., 1995, Enciclopedia of food science, food technology and nutrition,

Academic Press

e Lawless, H.T., Heymann,H, 2010.Sensory Evaluation of Food,

e Internet — cuvinte cheie specifice cursului

Perinciples and Practices, Springer

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Evaluarea sensibilitatii gustative a degustétorilor; Lucru individual 2h
Evaluarea sensibilitatii tactile, olfactive si vizuale a Lucru individual 4h
degustatorilor;

Analiza senzoriala a iaurtului Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a painii Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a vinului Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a vinului spumant Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a branzeturilor Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a ceaiului si cafelei Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a biscuitilor Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a laptelui Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a berii Lucru individual 2h
Analiza senzoriala a untului Lucru individual 2h




Analiza senzoriala a bauturilor racoritoare | Lucru individual | 2h

Bibliografie
e Meligaard ., Civille B, Carr,T., 2009, Sensory evaluation techiques, CRC Press.

*repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa, cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitétii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Structura si obiectivele disciplinei vin in intdmpinarea tuturor cerintelor de aceasta natura.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finald
Evaluarea cunostintelor Verificare scrisa grila sau subiecte 90 %
10.4 Curs N L
dobandite distincte
10.5 Seminar/laborator | Evaluare cunostinte practice Evaluare scrisa 10 %

10.6 Standard minim de performanta

e studiul notitelor de curs;
e participare la lucrarile practice de laborator.

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data completarii Conf.dr.ing. Gabriela lordachescu Sl. dr.ing. Gabriela Ploscutanu

21.09.2022

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing.Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022



