1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Instituta de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licentd”

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Analiza senzoriald |

2.2 Titularul activitatlor de curs

Sef lucr.dr. Valentin NECULA

2.3 Titularul activitatlor de seminar/ laborator/

Sef lucr.dr. Valentin NECULA

proiect

2.4 Anul de studiu | IV | 2.5 Semestrul | VI 2.6 Tipul de C | 2.7 Regimul | Contnut® DS
evaluare disciplinei Obligativitate® | DFc

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatlor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14

Distributa fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat

Examindri 3

Alte activitat

3.7 Total ore de activitate a 33
studentului

3.8 Total ore pe semestru 75
3.9 Numarul de credite® 3

4. Preconditi (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente .

5. Conditi (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului )

5.2 de desfdsurare a o
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitati: Efectueazd inspecti si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.

R.1.6.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de catre tot factorii de producte.

R.1.6.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu producta,
calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor de calitate
ale producatorului.

R.1.6.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calitati materialelor de baza utilizate pentru
producta de produse semifinite si finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale si, daca
este necesar, selecteazd esantioane de analizat.

R.1.6.4. Absolventul IMIT poate defini, in colaborare cu directorii si experti de calitate, un set de
standarde de calitate pentru a asigura respectarea reglementarilor si a contribui la indeplinirea
cerintelor clientlor.

R.1.6.5. Absolventul IMIT poate elabora planuri pentru atingerea unor standarde de calitate, cum ar fi
imbunatatrea structurii organizatorice sau dezvoltarea de noi proceduri in caz de defecte de
calitate.

Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare in practicile curente: Cautd Tmbundtatri si prezinta soluti
inovatoare, cu utilizarea creativitdti si a gandirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau
idei si rdspunsuri la problemele legate de munca.

R.I. 10.1. Absolventul IMIT poate stabili indicatori pentru aimbunatat producta alimentara din punct de
vedere nutritional (Colaboreaza cu expert din industriile agricole si de prelucrare a alimentelor
pentru a imbundtat valoarea alimentelor, nutrita si oferta).

R.1.10.2. Absolventul IMIT poate monitoriza crearea si actualizarea listelor de vinuri, asigurandu-se ca
acestea completeaza meniul alimentar si caracteristicile marcii.

R.1.10.3. Absolventul IMIT poate monitoriza crearea de meniuri specifice pentru evenimente Si nevoi
particulare ale clientlor.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmdreste viziunea organizatei, demonstreazd abilitdt organizatorice.
R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil s3 lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare facandu-si
partea lui in serviciul intregului.
R.1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s3 coordoneze si s i directoneze pe ceilalt citre un scop comun,
adesea intr-un grup sau echipa.
R.1.1.3. Absolventul IMIT este capabil si organizeze informati, obiecte si resurse prin metode
sistematice siin conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil s construiascd o relate de incredere reciprocd, respect si
cooperare intre membrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste critic, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistic,
demonstreaza spirit antreprenaorial.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatilor inainte
de a le utiliza sau de a le transmite altora.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice idei noi sau le combind pe cele existente pentru a
dezvolta soluti inovatoare si noi.
R.1.2.3. Absolventul IMIT este capabil sd dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmarind
oportunitdtle si mobilizand resursele, tnand cont de perspectiva unei rentabilitat.
Ct.3. Gestioneaza evoluta personald, dd dovada de dorinta de invdtare, isi asuma responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice propriile competente pentru a avansa in viata
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R.I.3.2. Absolventul

munca.

profesionald si privata.

decizii si actuni profesionale sau pentru cele delegate altora.

IMIT este capabil sa evidenteze atitudine pozitivd fata de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vieti

R.1.3.3. Absolventul IMIT este capabil s& identifice soluti alternative pentru a lua decizii.

R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil s3 accepte responsabilitatea si rdspunderea pentru propriile

R.I. 3.5. Absolventul IMIT este capabil sa demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul de

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Analiza senzoriala ofera posibilitatea descrierii proprietdtilor senzoriale ale
alimentelor siincadrarea lor pe aceastd baza intr-o anumita clasa de
consum si implicit de calitate.

7.2 Obiectivele specifice o Intelegerea importantei analizei senzoriale in industria alimentard.

Deprinderea utilizarii simturilor in analiza senzoriala

Abilitatea de a detecta proprietat organoleptice si de a utiliza terminologia

adecvata.

8. Contnuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observati

1.

Generalitati privind analiza
senzoriald a produselor
alimentare-istoric, importanta
acesteia ca metoda
complementara in controlul si
expertiza produselor alimentare

Prelegere si conversate

2h

Praguri si proprietat senzoriale,
planul general de examinare
senzoriald,rolul organelor de
simt in apropierea
caracteristicilor senzoriale ale
produselor alimentare.

Prelegere si conversate

4h

Analizatori i simturi-organele
de simt care participd la
aprecierea sorganolepticd a
alimenmtelor.

Prelegere si conversate

2h

Categorii de incercari si teste de
lucru in analiza senzoriala

Prelegere si conversate

2h

Conditii care se impunin
efectuarea analizei senzoriale a
produselor alimentare

Prelegere si conversate

2h

Analiza senzoriald a laptelui si
produselor lactate

Prelegere si conversate

2h

Analiza senzoriald a carnii si
preparatelor din carne

Prelegere si conversate

2h
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8. Analiza senzoriald a oudlor si Prelegere si conversate 2h
produselor derivate

9. Analiza senzoriald a Prelegere si conversate 2h
conservelor,

10. Analiza senzoriald a Prelegere si conversate 2h
semiconservelor

11. Analiza senzoriald a grasimilor Prelegere si conversate 2h
alimentare

12.Analiza senzoriald a Prelegere si conversate 4h

semipreparatelor si preparatelor
culinare

Bibliografie

1.Diaconescu lon,- Merceologie alimentard, Editura Eficient,-Bucuresti,-1998
2. lon Diaconescu, Carmen Paunescu,- Analiza senzoriala in societatle comerciale,- Ed. Uranus,- 2003
3. Rodica Segal, Irina Barbu- Analiza senzoriala a produselor alimentare,- Editura Tehnica, Bucuresti, -1978
4. Segal B, Segal R.,-Metodica analizei senzoriale, sinteza IGS,-1974
5.T. Enache, Vasile Stanescu, Ovidiu Popescu, lon lordache- Medicind legala veterinarg,

Ed. All, -Bucuresti, - 1994
6. Savu Constantin, Mihai Gabriela,- Controlul sanitar veterinar al alimentelor, -Ed. Ceres, Bucuresti, -1997
7.Valentin Necula, Babii Mihaela —Analiza senzoriala a alimentelor si produselor alimentare — Ed. Universitati
Transilvania din Bragov-2012
7. Valentin Necula, Babii Mihaela —Analiza senzorialda— Ed. Universitdti Transilvania din Bragov-2013

8.2 Seminar/ laborator Metode de predare-invatare Numdr de ore | Observati
Planul general de examinare senzoriala | Expunere si demonstratie 2
practica
Depistarea unor mirosuri ale unor Expunere si demonstratie 2
. .. ractica
produse alimentare tehnici de P
examinare
Depistarea unor gusturi ale unor Expunere §i demonstratie 2
. - ractica
produse alimentare - tehnici de P
examinare.
Categorii de incercéri in analiza Expunere si demonstratie 2
i . practica
senzoriald-aprecierea,compararea
selecta.
Analiza senzoriald a produselor lactate | Expunere i demonstratie 2
practica
Analiza senzoriald a preparatelor din Expunere si demonstratie 2
practica
carne
Analiza senzoriald a semipreparatelor si | Expunere i demonstratie 2
practica

preparatelor culinare

Bibliografie

1.Diaconescu lon,- Merceologie alimentard, Editura Eficient,-Bucuresti,-1998
2. lon Diaconescu, Carmen Pdunescu,- Analiza senzoriala in societatle comerciale,- Ed. Uranus,- 2003
3. Rodica Segal, Irina Barbu- Analiza senzoriala a produselor alimentare,- Editura Tehnica, Bucuresti, -1978
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4. Segal B, Segal R.,-Metodica analizei senzoriale, sinteza I1GS,-1974
5.T. Enache, Vasile Stanescu, Ovidiu Popescu, lon lordache- Medicind legala veterinarg,
Ed. All, -Bucuresti, - 1994
6. Savu Constantin, Mihai Gabriela,- Controlul sanitar veterinar al alimentelor, -Ed. Ceres, Bucuresti, -1997
7.Valentin Necula, Babii Mihaela —Analiza senzoriala a alimentelor si produselor alimentare — Ed. Universitati
Transilvania din Bragov-2012
7. Valentin Necula, Babii Mihaela —Analiza senzoriala— Ed. Universitdti Transilvania din Bragov-2013
8. Kemp, S. E., Hort, J., & Hollowood, T. (Eds.). (2018). Descriptive analysis in sensory evaluation.

9. Coroborarea contnuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantlor comunitatlor epistemice, ale asociatlor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Actualizarea cunostintelor tinand cont de reglementdrile europene in domeniu. In acest sens, reglementarile europene

~n

recente, reunite in asa zisul “pachet de igiena”, vizeaza prevenirea pericolelor prin alimente cu obligatia asigurarii
sigurantei alimentelor pe circuitul “de la furcad la farfurie”, plasand toata responsabilitatea producatorilor,

procesatorilor i furnizorilor de resurse alimentare, in mdsurd sa aduca sub un control calificat calitatea ,si implicit

latura psihosenzoriald a calitatii alimentelor si produselor alimentare .

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Insusirea corecta a notiuniilor

privind proprietatiile
senzoriale ale alimentelor sat 50 %
si defectele acestora si
incadrarea lor an anumite clase
de calitate si consum .
constituie un potential crescut
de risc in alimentatie

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | insusirea deprinderilor privind
tehnica analizei senzoriale.
Insusirea metodologiilor 50 %
deanaliza senzoriald. Si
punere in situatii practice care
pot fiintalnite in activitatea
practica

10.6 Standard minim de performanta

o Insusirea corectd a aspectelor privitoare la proprietdtiile senzoriale ale alimentelor la incadrarea acestora in
anumite clase de calitate si de consum pe baza aprecierilor facute tinand cont evident de defectele constate si
criteriile de acordare a punctajului in aprecierea calitatii.

e Insusirea metodologiilor de analiza psihosenzoriala.
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Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 si aprobata in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2024.

Prof.dr.ing Vasile PADUREANU,
Decan

Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA,
Director de departament

\

Sef lucr.dr. Valentin NECULA,
Titular de curs

Sef lucr.dr. Valentin NECULA
Titu_Iar de seminar/ laborator

Nota:

Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu

Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (contnut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/

DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) -

pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de

aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optonald)/

DFac (disciplina facultativd);

3 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitat didactice si studiu individual).
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