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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

Facultatea Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Ingineria produselor alimentare

2. Date despre disciplini

Denumirea disciplinei | Analizi senzoriala

Anul de studiu I 111 | Semestrul | 6 | Tipul de evaluare | C
Regimul Categoria formativa a disciplinei DD
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB — obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activititilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptimana 4 Curs | 2 Seminar | - Laborator 2 Proiect | -
I b) Totalul de ore pe semestru din planul | 56 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 28 Proiect | -
de Invatamant
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.Studiu individual 42
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II-+III) 44
Total ore pe semestru (I.b+II-+II1+1V) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente | CP5. Efectueaza evaluarea senzoriald a produselor alimentare

profesionale | CP7. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
Competente | CT4. Lucreaza in echipe

transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza
proprietatile organoleptice, fizico-chimice
si microbiologice ale materiilor prime si
ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul descrie, Studentul/absolventul efectueaza calcule

identifica, sumarizeaza
concepte si notiuni ingineresti
si modul lor de aplicare in
probleme concrete de uz
general specifice programului
de studii Ingineria produselor
alimentare

specifice conform metodelor de analiza,
evaluaza calitatea produselor alimentare
pe baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determind valorile alimentare
(nutritive si energetice) ale produselor
alimentare. Studentul/absolventul
utilizeaza metode si

instrumente specifice pentru studiul,
analiza,

sinteza si realizarea sistemelor si
echipamentelor specifice programului de
studii Ingineria produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza
procesele de productie in vederea
optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de
fabricatie.




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

Obiectivul general al disciplinei e Insusirea notiunilor de baza referitoare la analiza senzoriald in industria
alimentara.

o Insugirea teoriilor si metodelor de analiza care stau la baza analizei senzoriale.

7. Continuturi

Metode de

Curs Nr. ore Observatii
predare

1. Evolutia 1n timp a stiintei analiza senzoriala a produselor 2

alimentare.

2. Rolul analizei senzoriale in aprecierea calitatii produselor 2 Prelegerea,

alimentare. explicatia,

2.1. Calitatea produselor alimentare. dezbaterea

2.2. Evaluarea calitatii produselor alimentare.

2.3. Rolul analizei senzoriale in activitatea societatilor comerciale de
industrie alimentara.

2.4. Standarde utilizate in analiza senzoriala.

3. Acceptabilitatea produselor alimentare pe baza evaluarii 2
senzoriale.

3.1. Relatia psiho-afectiva dintre om si aliment.
3.2. Utilitatea biologica a perceptiei senzoriale.
3.3. Mecanismul perceptiei senzoriale.

3.4. Raspunsul senzoriale si alegerea alimentara.
4. Senzatiile si rolul lor 1n analiza senzorialad a produselor 4
alimentare.

4.1. Senzatiile gustative.
4.2. Senzatiile olfactive.

4.3. Senzatiile vizuale. 2
4.4. Senzatiile cutanate.
5. Conditiile si tehnica analizei senzoriale. 4

5.1. Alegerea echipei de degustatori.

5.2. Pregatire probelor pentru analiza senzoriala.

5.3. Conditiile necesare pentru desfasurarea analizei senzoriale.
6. Metodologia analizei senzoriale. 2
6.1. Metode analitice de examinare senzoriala.

6.1.1. Metode de apreciere a calitatii (metoda punctajului).
6.1.2. Metode de diferentiere a calitatii (metoda probelor pereche, 4
metoda triunghiulara, metoda duo-trio, metoda doi din cinci, metoda
,,A” sau diferit de ,,A”).

6.1.3. Metode descriptive 2
6.1.4. Metode preferentiale. 2
6.3. Interpretarea statisticd a rezultatelor analizei senzoriale. 2

Bibliografie minimala recomandata

1. Codina G.G., Analiza senzoriald— note de curs, 2026.

2. Codind 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. Codind G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016.

Croitoru C., Analiza senzoriald a produselor agroalimentare. Vol.4, Alimente din cereale, seminte si leguminoase, Ed.
AGIR, Bucuresti, 2018.

4. Croitoru C., Analiza senzoriald a produselor agroalimentare. Vol.3, Bauturile alcoolice si nealcoolice, Ed. AGIR,
Bucuresti, 2016.

5. Croitoru C., Analiza senzoriald a produselor agroalimentare. Vol.2, Evaluatorii si vocabularul, Ed. AGIR,
Bucuresti, 2015.

6. Croitoru C., Analiza senzoriald a produselor agroalimentare. Vol.l, Elemente metrologice metodologice §i
statistice, Ed. AGIR, Bucuresti, 2015.

7. Lawless H.T., Heymann H., Sensory evaluation of food: Principles and practices, Springer, 2010.

I 8.2. Aplicatii (Laborator) | Nr. ore | Metode de predare | Observatii



https://www.mdpi.com/books/book/5016

- Instruirea studentilor privind conditiile pe care trebuie sa 2 Prelegere

le indeplineascéd degustatorii.

- Testarea aptitudinilor de evaluare senzoriala — evaluarea 4 Lucru individual
gustului.

- Testarea aptitudinilor de evaluare senzoriald — evaluarea 2 Lucru individual
optica.

- Analiza senzoriala a iaurtului (metoda prefereintiala si 2 Lucru individual
metoda punctajului).

- Analiza senzoriald a branzei telemea (metode 2 Lucru individual
descriptive).

- Analiza senzoriala a painii (metoda standard, analize 2 Lucru individual
texturale).

- Analiza senzoriala a bauturilor racoritoare.

Lucru individual

- Analiza senzoriald a vinului (metoda standard).

Lucru individual

- Analiza senzoriald a vinului spumant (metoda standard).

Lucru individual

- Analiza senzoriald — aplicarea unei metode de Lucru individual
diferentiere- testul A non A.

- Analiza senzoriald — aplicarea unei metode de 2 Lucru individual
diferentiere-testul triunghiului.

- Analiza senzoriald — aplicarea unei metode de 2 Lucru individual
diferentiere-testul duo trio.

- Analiza senzoriala a uleiului de masline (test QDA). 2 Lucru individual

Bibliografie minimald recomandata

1. Codina G.G., Analiza senzoriald — indrumar de laborator, 2026.

nhkwe

Codina G.G., Metodologia analizei senzoriale, Ed. Performantica, 2016.
Banu C. (coord.), Calitatea si analiza senzoriala a produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 2007.
Lawless H.T., Heymann H., Sensory evaluation of food-Principles and practices, Springer, 2010.

Standarde de analiza senzoriald (ASRO).

8. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din
nota finala

- Explicarea anatomiei si fiziologiei analizatorilor (vaz,
gust, miros, tactil, auz);

-Descrierea detaliatd a atributelor senzoriale (aspect,
culoare, textura, aroma, gust, etc.);

- Descrierea metodelor de analiza (punctajului, teste de

Examen scris - test
docimologic, urmat de
verificarea orala a gradului
de indeplinire a cerintelor
in lucrarea scrisa

3 o
Evaluare finald diferentiere, descriptive, hedonice, etc. ); S0 %
- Capacitatea de a stabili rolul analizei senzoriale in
aprecierea calitdtii produselor alimentare, de a stabili
valoarea comerciald/calitativd a produselor pe baza
caracteristicilor lor organoleptice
-Identificarea caracteristicilor specifice fiecarui tip de | Examen scris -  test
test senzorial (discriminativ, descriptiv, de | docimologic, urmat de
acceptabilitate); verificarea orala a gradului
-Utilizarea simturilor (gust, miros, vaz, tactil) pentru | de indeplinire a cerintelor
identificarea corectd a caracteristicilor senzoriale ale | 1n lucrarea scrisa
Evaluare pe produselor alimentare (materii prime si produse finite); 50 %

parcurs

-Completarea corectd a fiselor de evaluare senzoriala;
- Prelucrarea datelor experimentale, aplicarea
calculelor statistice specifice metodei de analiza
senzoriald utilizatd si interpretarea rezultatelor in
raport cu standardele de analiza senzoriala;

- Formularea corectd a concluziilor privind calitatea
senzoriald a produselor alimentare analizate.

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de aplicatie

15.09.2026 [

Prof. univ. dr. ing. Georgiana Codina

Vi~

Dr. Ing. Ancuta Petraru




Data avizarii

Semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH SERITAN

A 1
/i /,
7 é"l Dﬁ;’é /(

Data avizarii in departament

Semnaétura directorului de departament

17.09.2026

Sef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI
9.

Data aprobadrii in consiliul facultatii

Semnatura decanului

17.09.2026

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




