1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei 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 SENZORIALA II

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef Lucr. Maier Alina

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Sef Lucr. Maier Alina

proiect
2.4 Anulde studiu | IV | 2.5Semestrul | VIl | 2.6 Tipul de C 2.7 Regimul | Continut® DS
evaluare disciplinei Obligativitate® | DFc
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

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

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

Distributia fondului de timp ore

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

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

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

Tutoriat

Examindri 3

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 33

studentului

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numarul de credite® 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

5.2 de desfdsurare a )

seminarului/ laboratorului/
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proiectului

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitdtii: Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.
R.J.2.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de catre toti factorii de productie.
R.J.2.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu
productia, calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor de
calitate ale producatorului.
R.J.2.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calitatii materialelor de baza utilizate pentru
productia de produse semifinite si finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale si, dacd este
necesar, selecteaza esantioane de analizat.
R.I.2.4. Absolventul IMIT poate defini, in colaborare cu directorii si expertii de calitate, un set de
standarde de calitate pentru a asigura respectarea reglementdrilor si a contribui la indeplinirea
cerintelor clientilor.
Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare in practicile curente: Cautd imbundtatiri si prezintd solutii
inovatoare, cu utilizarea creativitatii si a gandirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau
idei si rdspunsuri la problemele legate de munca.
R.1.10.3. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a asigura monitorizarea, crearea Si
supravegherea experientei clientilor si a perceptiei asupra marcii si a serviciului.
R.1.10.4. Absolventul IMIT poate stabili strategii pentru intreprinderi, pentru a permite o accesibilitate
optima pentru toti clienti.
R.1.10.7. Absolventul IMIT poate monitoriza crearea si actualizarea listelor de vinuri, asigurandu-se ca
acestea completeaza meniul alimentar si caracteristicile marcii.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmareste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.
R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil si lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare ficandu-si
partea lui in serviciul intregului.
R1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s& coordoneze si sa ii directioneze pe ceilalti citre un scop
comun, adesea intr-un grup sau echipa.
R1.1.3. Absolventul IMIT este capabil sd organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice si in conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil sd construiascd o relatie de incredere reciproca, respect si
cooperare intre membrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste criticc, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistica,
demonstreaza spirit antreprenorial.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor 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 combin3 pe cele existente pentru a
dezvolta solutii inovatoare si noi.
R..2.3. Absolventul IMIT este capabil sd dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmarind
oportunitdtile si mobilizand resursele, tinand cont de perspectiva unei rentabilitati.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, dd dovadd de dorintd de invatare, isi asumd responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.
R13.2. Absolventul IMIT este capabil s evidentieze atitudine pozitivd fatd de cerinte noi si
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munca.

provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii

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

R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil s3 accepte responsabilitatea si raspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.

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

Cursurile sunt concepute pentru a oferi studentilor cunostintele si abilitatile
necesare pentru a deveni profesionisti din punct de vedere senzorial in
productia si controlul calitatii alimentelor si bauturilor.

7.2 Obiectivele specifice

Sd dezvolte abilitdtile practice necesare pentru a-si configura propriile teste
de discriminare, pentru a crea un protocol de testare, pentru a aplica
proceduri reale de testare si pentru a interpreta rezultatele pentru diferite
produse alimentare.

Sa deprindd cum sa evalueze calitatea senzoriald a produselor alimentare
folosind analiza statistica descriptiva.

Sa cunoasca factorii ce influen eaza calitatea senzoriald a alimentelor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
Locul analizei senzoriale Tn ansamblul Prelegere si dezbatere 2

calitatii produselor alimentare.

Acceptarea produselor alimentare pe Prelegere si dezbatere 4

baza analizei senzoriale.

Factorii care determind intensitatea Prelegere si dezbatere 2

senza iilor gustative si olfactive.

Praguri senzoriale. Prelegere si dezbatere 2

Conditiile si tehnica analizei senzoriale.

Prelegere si dezbatere

Metodologia analizei senzoriale.
Metode analitice de analiza senzoriala.

Prelegere si dezbatere

Metode preferentiale de analiza
senzoriald.

Prelegere si dezbatere 2

Metode moderne in analiza senzoriala.
Flash profile. Tehnologia multimedia.
Realitatea virtuala. Impactul
contextului de consum asupra

percep iei

Senzoriale.

Prelegere si dezbatere 4

Analiza senzoriald hedonica: metode
clasice si dezvoltdri actuale

Prelegere si dezbatere 2

Diferente intre analiza senzoriald

analiticd si analiza senzoriala hedonica.

Prelegere si dezbatere 2

Rolul analizei senzoriale in dezvoltarea

Prelegere si dezbatere 2
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de produse noi .

Bibliografie

1. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control. A Practical Guide. A volume in Woodhead Publishing
Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010

2. The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and
Nutrition. Book B Second Edition B 2016

3. F. Sinesio, SENSORY EVALUATION, Editor(s): Paul Worsfold, Alan Townshend, Colin Poole, Encyclopedia of
Analytical Science (Second Edition), Elsevier, 2005, Pages 283-290, ISBN 9780123693976

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invatare Numdr de ore | Observatii

Componentele calita ii senzoriale a Lucru individual, de echipa 1
produsului alimentar si reac ia
consumatorului fa d de acestea.

Testarea aptitudinilor de evaluare Lucru individual, de echipa 1
senzoriala.
Verificarea si stabilirea limitei de Lucru individual, de echipa 1

sensibilitate gustativa: metoda dilu iei

Analiza senzoriald a bauturilor. Lucru individual, de echipa 4

Analiza senzoriala a dulciurilor. Lucru individual, de echipa 2

Analiza senzoriala a cafelei. Lucru individual, de echipa 2

Analiza senzoriala a ceaiului. Lucru individual, de echipd 2

Evaluarea defectelor de aroma in Lucru individual, de echipa 1

alimente

Bibliografie

1. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control. A Practical Guide. A volume in Woodhead Publishing
Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010

2. The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and
Nutrition. Book B Second Edition B 2016

3. F. Sinesio, SENSORY EVALUATION, Editor(s): Paul Worsfold, Alan Townshend, Colin Poole, Encyclopedia of

Analytical Science (Second Edition), Elsevier, 2005, Pages 283-290, ISBN 9780123693976

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si din straindtate.
Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri, atat cu reprezentati

ai mediului de afaceri, cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Evaluarea cunostintelor Examen oral 70%

dobandite
Cunoasterea terminologiei
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specifice

Cunoasterea principiilor si
metodelor

de analiza senzoriala si
aplicarea lor

corectd, coerentad si logica in
aplica ii

concrete

Grad de implicare, prezen a

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Evaluarea capacitd ii de a
utiliza

corect principiile 5i metodele
utilizate

in analiza senzoriala in studii
de caz

Interpretarea rezultatelor
Grad de implicare, prezen a

Colocviu de laborator

30%

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea notiunilor fundamentale aferente domeniului;
e Promovarea colocviului de laborator;

Atingerea fiecarui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd 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. Alina MAIER,
Titular de curs

Sef Lucr. Alina MAIER
Titular de laborator

Nota:

Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza 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 (continut) - 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;
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“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplind facultativa);

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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