1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului /CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Analiza senzoriala / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Anamaria TODEA

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

Dr.ing. loan BITCAN

2.4 Anul de studi® | IV | 2.5 Semestrul

7 | 2.6 Tipul de evaluare | E

| 2.7 Regimul disciplinei” | DI

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

casa si referate, portofolii si eseuri

3.1 Numar de ore asistate 3.5 , format . . 0/1.5
; VNN S 3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect
integral/saptamana din: /0
" = -
.3'1 Numdr total de ore asistate 49 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0721/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; -
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 5.43 , format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 3
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 243
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |76 , format din: | ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs,
e L 42
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 34

3.8 Total ore/saptamana ° 8.93
3.8* Total ore/semestru 125
3.9 Numar de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

e Chimia alimentelor ,Principiile nutritiei umane, Aditivi si ingrediente in industria
4.1 de curriculum alimentara, Chimia compusilor naturali, Biochimie, Metode spectroscopice si
cromatografice, Controlul statistic al alimentelor
4.2 de competente e Competente in manipularea a sticlariei, ustensilelor si echipamentelor de laborator

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.
2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,

3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.

9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs, dotata cu: tabla, videoproiector si computer
Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise

Participarea studentilor la curs conform regulamentului din ANEXA LA H.S.
NR. 233 din 15.09.2016, ANEXA nr. 4 la Carta UPT in vigoare

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

Laborator specializat pentru analiza senzoriala,

Obligatiile studentilor:

Respectarea normelor si instructiunilor de protectie a muncii in laborator
Utilizarea echipamentului individual de protectie

Utilizarea corecta a echipamentelor, ustensilelor si materialelor din dotarea
laboratorului

Elaborarea si sustinerea unui proiect pe o tema acordata la prima sedinta de
laborator

Studentii se vor prezenta la activitatile practice cu telefoanele mobile inchise
Efectuarea lucrarilor practice de laborator de catre studenti este conditionata
de insusirea unor minime cunostinte prezentate in referatul de laborator. Tn
acest sens studentii vor sustine teste de laborator inainte de fiecare lucrare
practica iar nota minima pentru efectuarea practica a lucrarii trebuie sa fie
5,00. Tn caz contrar studentul ia la cunostinta ca nu poate participa la
lucrarea practica, aceasta urmand sa fie recuperata in sedintele separate
conform regulamentului din ANEXA LA H.S. NR. 233 din 15.09.2016,
ANEXA nr. 4 la Carta UPT Tn vigoare

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente e Insusirea terminologiei specifice pentru analiza senzoriala a alimentelor: notiunile, metodele si
specifice principiile analizei senzoriale.

e Recunoasterea principalele arome.
o Proiectarea si planificarea testelor de analiza senzoriala a alimentelor

o Dezvoltarea capacitatii de identificare si corelare intre procesele tehnologice de obfinere a produselor
si caracteristicile senzoriale.

o Dezvoltarea creativitatii pentru imbunatéatirea calitatii senzoriale a alimentelor,
o Dezvoltarea abilitatii de comunicare si inter-relationare in cadrul unei echipe

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

profesionale in alimentare;
care se inscriu |
competentele
specifice

Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
o Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor;
o Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele o Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si

transversale in asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
care se inscriu rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
competentele domeniul alimentar;

specifice .

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

o Familiarizarea si dobandirea cunostintele necesare realizarii analizei senzoriale a

7.1 Obiectivul general al disciplinei alimentelor si a modului de percepere al senzatiilor precum si a metodelor de interpretare

a rezultatelor.

7.2 Obiectivele specifice

Familiarizarea cu terminologia specifica analizei senzoriale a produselor
alimentare

Identificarea si evaluarea senzoriala a caracteristicilor senzorial a diferitelor tipuri
de produse alimentare.




e Cunoasterea factorilor care influenteaza calitatea senzoriala a alimentelor

e Cunoasterea metodelor de evaluare senzoriala a produselor alimentare.

. Tnt,elegerea diferentelor dintre metodele cantitative si calitative.

e Dobandirea abilitatilor de interpretar statistica a rezultatelor unui test de analiza

senzoriala
8. Continuturi'®
8.1 Curs Numér de ore Metode de predare!!
1. Introducere n tehnicile senzoriale. Atribute senzoriale si modalitati 2 Prelegere si dezbatere
de perceptie Materiale de curs vor fi
Introducere, istoric al dezvoltarii testelor senzoriale. Subiecti umani ca transmise prin e-mail,
instrumente de analiza. Proiectarea studiilor senzoriale. Atribute pagina resurse n
senzoriale (aspect, miros/parfum, consistenta, textura, aroma, format electronic

sunet. Percetie (vizualizare, atingere, olfactie, factori
chimici/trigeminali, gust, auz). Perceptii la limite si peste limite

2. Controlul camerelor de testare, a produselor si panelurilor. Factori 2
ce influenteaza rezultatele analizelor senzoriale

Proiectarea camerelor de testare, localizarea si testarea acestora

(cabina, evaluare descriptiva si zona de antrenare, zona de
pregatire, zonele de acces, stocare). Controlul produselor
(echipament, pregatirea, prezentarea si prelevarea probelor.
Controlul panelului (antrenare, orientare, timp al zilei, mediu).
Factori fiziologici si psihologici ce influenteaza rezultatele
analizei senzoriale (erori)

3. Masurarea raspunsurilor. Teste diferentiale 4

Legile lui Fechner, Steven, modelul Beidler. Clasificari. Scalari. Testul
triunghiului. Testul ,two-out-of-five”, testul ,duo-trio”. Teste
diferentiale simple. Testul ,A — not A”. Testul de diferenta fata de
control. Teste secventiale. Teste de similaritate. Teste
diferentiale directionale. Teste de clasificare prin compararea
perechilor (analiza Friedman)

4. Determinarea pragurilor de detectie 2
Definitii. Aplicatii ale determinarii pragurilor de detectie
5. Tehnici de analiza descriptiva 4

Domenii de aplicare. Componente ale analizei descriptive (caracteristici,
intensitate, ordine de aparitie, impresii generale). Metoda profilului
aromatizant. Metoda profilului textural. Metoda analizei descriptive
cantitative. Analiza descriptiva timp-intensitate

6. Teste de consumator si teste de acceptabilitate 4

Scop si aplicatii (imunatatirea calitatii, dezvoltarea de noi produse, evaluarea
potentialului pietei). Selectia esantionului de consumatori pentru teste (in
functie de locul de munca, rezidenta, caracteristicile generale ale
populatiei), alegerea locatiei de testare. Metode afective calitative si
cantitative. Proiectarea si completarea chestionarelor. Evaluarea
rezultatelor

7. Metode statistice de baza 2

Sumarizarea datelor senzoriale, estimarea populatiilor, intervale de confidenta,
transformarea datelor. Ipoteze statistice. Erori. Proiectarea statistica a
panelurilor senzoriale (tehnici de selectie)

8. Metode statistice avansate in analiza senzoriala 4

Analiza corelationala. Analiza componentelor principale (PCA). Analiza de
clustere. Regresie liniara simpla si multipla (MLR). Proiectare
experimentala. Analiza multivariata

9. Factorii care influenteaza tiparele de hranire 2

Familiali si sociali, Culturali, Religiosi, de Nutritie, Economici , Tehnologici

Emotionali si psihologici, Factori ce influenteaza acceptabilitatea si preferinta

consumatorilor. Apetit si satietate, Marketing senzorial, Tntocmirea unui
chestionar . Tipuri de chestionare

10. Rolul analizei intrumentale n calitatea produselor alimentare 2
Elaborarea relatiilor instrumentale-senzoriale, Determinarea directa a culorii
produselor alimentare, Determinarea texturii

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".
1 Prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).



Bibliografie'> 1. A. Todea, Analiza senzoriald a produselor alimentare, Universitatea Politehnica Timisoara, Note de curs

2. D. Kilcast, Sensory analysis for food and beverage quality control, 2010, CRC Press ISBN 978-1-4398-3142-7

3. L M.L. Nollet, F. Toldra, Sensory Analysis of Foods of Animal Origin, 2011, CRC Press Taylor & Francis Group

4. H. L. De David, M. A. Francombe, T. A. Hasdell, Guidelines for Sensory Analysis in Food Product Development and Quality
Control, Springer Science+Buisness Media BV

5. D. H. T. Lawless, H. Heymann, Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Springer Science+Buisness Media BV
2013, ISBN 978-1-4419-6487-8

6. De H. Stone, J. L. Sidel, Sensory Evaluation Practices: Food and Science Technology Series, 2012, Academic Press

7. J. Chen, A. Rosenthal, Modifying Food Texture: Volume 2: Sensory Analysis, Consumer Requirements and Preferencess,
2015, Elsevier, ISBN 978-1-78242-352-2

8.2 Activitati aplicative®® Numér de ore Metode de predare

Norme de securitate si sanatate in munca 2 Instruire

Reguli de pregatire si conditii care trebuie indeplinite de degustatori

Evaluarea perceptiva prin vizualizare, atingere, olfactie, elicitarea 2 Lucrul individual
nervilor trigeminali si auz.

Testarea sensibilitatii gustative a degustatorilor, determinarea 2 Lucrul individual
pragurilor de detectie

Aplicarea metodelor de clasificare si scalare la analiza senzoriala a 2 Lucrul individual
unor produse alimentare (cafea, ceai, condimente, etc.)

Analiza senzoriala a produselor din carne in membrana (salam , 2 Lucrul individual
parizer

Analiza senzoriala a branzeturilor: cascaval, telemea etc 2 Lucrul individual

Analiza senzoriala a ciocolatei 3 Lucrul individual

Aplicarea testelor de clasificare (analiza Friedman) pentru produse 3 Lucrul individual

alimentare (bere nealcoolica, siropuri, cereale)

Aplicarea metodelor statistice de baza pentru evaluarea datelor de 3 Lucrul individual

analiza senzoriala (Sumarizarea datelor senzoriale, estimarea
populatiilor, intervale de confidenta, transformarea datelor.
Calculul erorilor)

Bibliografie'* 1. A. Todea, |. Pausescu, Analiza senzorialad a produselor alimentare. Lucrari practice de laborator.Editura
Politehnica Timisoara, 2018, ISBN 978-606-35-0169-2

2. Dippong T. Mihali C. Vosgan Z., Analiza senzoriala a produselor alimentare: elemente de teorie si aplicatii practice, Editura
Risoprint Cluj Napoca, 2014, ISBN 978-973-53-1385-2

3. H.T.Lawless, Laboratory exercises for sensory evaluation, Springer Science+Buisness Media BV 2013, ISBN 978-1-4614-
5682-7

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

. Studiul analizei senzoriale contribuie la dezvoltarea abilitatilor studentilor necesare in: evaluarea calitatii senzoriale unui
produs; imbunatatirea calitatii senzoriale a unui produs, crearea si optimizarea proceselor de productie alimentara,
asigurarea calitatii consistenta a produselor alimentare

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare®® 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere dln
nota finala
10.4 Curs Evaluqrea e Evaluare: examen oral 60%
dobandite
10.5 Activitati aplicative | S:
L: Evaluarea cunostintelor Evaluare scrisa la fiecare sedinta de 20%
practice laborator 0

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplin, de circulatie nationala si
internationald, existenta in biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Dacé disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie intr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)



p1e:

Pr:

verifica stapanirea lor'’)

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se

e studiul notelor de curs;

cunostintelor practice

e participare la lucrarile practice de laborator
e promovarea disciplinei este conditionata de rezolvarea a 50% din subiecte la examen si media minim 5 la Evaluarea

Data completarii
22.10.2024

Director de departament
(semnatura)

S.L.dr.ing. Andra TAMAS

Titular de curs
(semnatura)

Conf.dr.ing. Anamaria TODEA

Data avizarii in Consiliul Facultatii'®

Titular activitati aplicative
(semnatura)
Dr.ing. loan BITCAN

Decan
(semnatura)

S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distincts, fn aceastd rubricd se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea

studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.
17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.

18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.




