Fişa disciplinei

FIŞA DISCIPLINEI 

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară 

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare 

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Controlul și expertiza produselor alimentare


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Analiză senzorială

	Titularul activităţilor de curs
	Prof. univ. dr. ing. Georgiana CODINĂ

	Titularul activităţilor aplicative
	Ing. Denisa ATUDOREI

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	5
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă 
	DI


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	27

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	-

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	15

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	44

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, marker

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	

	
	Laborator
	· Laborator specializat pentru analiză senzorială

	
	Proiect
	-


6. Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	CP5. Realizarea controlului și expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protecției consumatorilor.

	Competenţe transversale
	CT3. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziţionarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii si utilităţii motivaţiilor extrinseci si intrinseci ale educaţiei continue.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Însuşirea noţiunilor de bază referitoare la analiza senzorială în industria alimentară

	
	· Însuşirea teoriilor şi metodelor de analiză care stau la baza analizei senzoriale


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Evoluţia în timp a ştiinţei analiza senzorială a produselor alimentare
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	2. Rolul analizei senzoriale în aprecierea calităţii produselor alimentare

2.1. Calitatea produselor alimentare

2.2. Evaluarea calităţii produselor alimentare

2.3. Rolul analizei senzoriale în activitatea societăţilor comerciale de industrie alimentară

2.4. Standarde utilizate în analiza senzorială
	2
	
	

	3. Acceptabilitatea produselor alimentare pe baza evaluării senzoriale

3.1. Relaţia psiho-afectivă dintre om şi aliment

3.2. Utilitatea biologică a percepţiei senzoriale

3.3. Mecanismul percepţiei senzoriale

3.4. Răspunsul senzoriale şi alegerea alimentară
	2
	
	

	4. Senzaţiile şi rolul lor în analiza senzorială a produselor alimentare

4.1. Senzaţiile gustative

4.2. Senzaţiile olfactive
	4
	
	

	4.3. Senzaţiile vizuale

4.4. Senzaţiile cutanate
	2
	
	

	5. Condiţiile şi tehnica analizei senzoriale

5.1. Alegerea echipei de degustători

5.2. Pregătire probelor pentru analiză senzorială

5.3. Condiţiile necesare pentru desfăşurarea analizei senzoriale
	4
	
	

	6. Metodologia analizei senzoriale

6.1. Metode analitice de examinare senzorială

6.1.1.Metode de apreciere a calităţii (metoda punctajului) 
	4
	
	

	6.1.2. Metode de diferenţiere a calităţii (metoda probelor pereche, metoda triunghiulară, metoda duo-trio, metoda doi din cinci, metoda „A” sau diferit de „A”)
	4
	
	

	6.2. Metode preferenţiale
	2
	
	

	6.3. Interpretarea statistică a rezultatelor analizei senzoriale
	2
	
	

	Bibliografie

	 1. Codină G.G., Analiză senzorială– note de curs, 2023
 2. Codină G.G., Recent advances in cereals, legumes and oilseeds grain products rheology and quality, MDPI-Basel,  ISBN 978-3-0365-3147-2 (PDF), https://www.mdpi.com/books/book/5016, 2022
     3. Codină G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016
4. Croitoru C., Analiza senzorială a produselor agroalimentare. Vol.4, Alimente din cereale, semințe și leguminoase, Ed. AGIR, București, 2018

5. Croitoru C., Analiza senzorială a produselor agroalimentare. Vol.3, Băuturile alcoolice și nealcoolice, Ed. AGIR, București, 2016

6. Croitoru C., Analiza senzorială a produselor agroalimentare. Vol.2, Evaluatorii și vocabularul, Ed. AGIR, București, 2015

7. Croitoru C., Analiza senzorială a produselor agroalimentare. Vol.1, Elemente metrologice metodologice și statistice, Ed. AGIR, București, 2015

8. Segal R., Barbu I., Analiza senzorială a produselor alimentare, Ed. Tehnică, Bucureşti, 1982

9. Diaconescu I., Păunescu C., Analiza senzorială în societăţile comerciale, Ed. Uranus, Bucureşti, 2003. 
10. Banu C. (coord.), Calitatea şi analiza senzorială a produselor alimentare, Ed. Agir, Bucureşti, 2007

11. Apostu S., Nahiu A., Analiza senzorială a alimentelor, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2008
12. Lawless H.T., Heymann H., Sensory evaluation of food: Principles and practices, Springer, 2010

	Bibliografie minimală

	1. Codină G.G., Analiză senzorială– note de curs, 2023
2. Codină G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016
3. Banu C. (coord.), Calitatea şi analiza senzorială a produselor alimentare, Ed. Agir, Bucureşti, 2007


	Laborator
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	- Instruirea studenţilor privind condiţiile pe care trebuie să le îndeplinească degustătorii 
	2
	Lucru individual, explicația, dezbaterea
	

	- Testarea aptitudinilor de evaluare senzorială – evaluarea gustului
	4
	
	

	- Testarea aptitudinilor de evaluare senzorială – evaluarea optică
	2
	
	

	- Analiza senzorială a iaurtului (metoda prefereințială și metoda punctajului)
	2
	
	

	- Analiza senzorială a brânzei telemea (metode descriptive)
	2
	
	

	- Analiza senzorială a berii (metoda standard)
	2
	
	

	- Analiza senzorială a băuturilor răcoritoare
	2
	
	

	- Analiza senzorială a vinului (metoda standard)
	2
	
	

	- Analiza senzorială a vinului spumant (metoda standard)
	2
	
	

	- Analiza senzorială – aplicarea unei metode de diferențiere- testul A non A
	2
	
	

	- Analiza senzorială – aplicarea unei metode de diferențiere- testul triunghiului
	2
	
	

	- Analiza senzorială – aplicarea unei metode de diferențiere- testul duo trio
	2
	
	

	-  Analiza senzorială a uleiului de măsline (test QDA)
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Codină G.G., Analiză senzorială – îndrumar de laborator,  2023
2.
Codină G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016

3.
Banu C. (coord.), Calitatea şi analiza senzorială a produselor alimentare, Ed. Agir, Bucureşti, 2007

4.
Segal R., Barbu I., Analiza senzorială a produselor alimentare, Ed. Tehnică, Bucureşti, 1982

5.
Lawless H.T., Laboratory exercises for sensory evaluation, Springer, 2013
6.
O’Mahony M., Sensory evaluation of food: statistical methods and procedures, New York, M.Dekker, 1986

7. ASRO – Standarde de analiză senzorială

	Bibliografie minimală

	1. Codină G.G., Analiză senzorială – îndrumar de laborator,  2023
2.
Codină G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.


10. Evaluare

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

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază din domeniul analizei senzoriale. 

Cunoaşterea metodelor de evaluare senzorială a produselor alimentare, a condițiilor necesare desfășurării analizei senzoriale, a modului de percepție a senzațiilor în analiza senzorială. 
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50 %

	Laborator
	Aplicarea metodelor specifice de analiză senzorială în funcție de cerința data, interpretarea rezultatelor obținute prin metoda senzorială utilizată, condiții pentru evaluarea senzorială.
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50 %



	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 

· Capacitatea de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei analiză senzorială
· Utilizarea corectă a termenilor și noțiunilor specifice cursului
Nota 5 la laborator: 

· Utilizarea corectă a unor metode de analiză senzorială
· Interpretarea rezultatelor obținute în funcție de metoda de analiză senzorială utilizată


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de seminar

	04.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Georgiana Codină
[image: image1.emf]
	Ing. Denisa ATUDOREI
[image: image2.jpg]





	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Sorina ROPCIUC


[image: image3.png]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	5.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	7.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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