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Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si
prelucrare
Codul si denumirea domeniului de formare profesionala: 0721 Procesarea
alimentelor
Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea
orelor
I . :
unci:t(;c;ilijde Credite | Total o 5 3 - Formade | Limba
curs ECTS | ore | © © 8 | 25| & | evaluare de
3 g 3 % = S predare
H | S | ®
S.07. A.162 4 120 30 - 30 60 Examen | Romana

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul IV, Semestrul 7.
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa
Regimul unitatii de curs: Optionala

Statutul: Unitatea de curs de specialitate.

Informatii referitoare la cadrul didactic

Serghei TALPA, doctor in stiinte tehnice, lector universitar, absolvent al
Academiei de Stat a Industriilor Alimentare din or. Odesa, Ucraina, specialitatea 05.18.02
»1ehnologia pastrarii si prelucrarii produselor cerealiere, boboaselor, prepararii
nutrefurilor”, 05.18.12 ,Procese, masini, i agregate ale industriei alimentare”.

Auditoriile — 5-011; 5-016, blocul Il de studii — aud. 338 laboratorul Tehnologia
produselor alimentare.

Tel. 079656656

E-mail: serghei.talpa@usarb.md

Orele de consultatii — in conformitate cu orarul consultatiilor aprobat la catedra.
Totodata, este necesar de consultat orarul prelegerilor, seminarelor, lucrarilor de
laborator la licenta frecventa la zi si redusa si la masterat.

Consultatiile se ofera in regimul ,fata-in-fata” sau prin utilizarea postei electronice,

prin Viber, pe platforma Google Meet etc.



Integrarea unitatii de curs in programul de studii
Unitatea de curs ,Analiza senzorialé a produselor alimentare” este o disciplina
cu caracter tehnologic-ingineresc, scopul de baza consta in formarea competentelor
privitor la determinarea indicilor senzoriali la partidele de alimente receptionate,
participarea in organizarea si dirijarea proceselor tehnologice de procesare a materiilor
prime in produse finite.

Analizele senzoriale reprezinta un instrument foarte important in cunoasterea
calitatii prealabile a materiilor prime, semipreparatelor si a produselor finite la diferite
etape de prelucrare, au o importantd mare in aprecierea calitatii produselor finite.

Studierea unitatii de curs ,Analiza senzoriald a produselor alimentare” se bazeaza
pe competentele formate la “chimia anorganica si analitica”, “biochimia produselor

alimentare” “microbiologia produselor alimentare”, “chimia alimentara”. Competentele

obtinute la unitatea de curs nominalizatd sunt necesare pentru studierea disciplinelor

X

ulterioare:”Bazele nutritiei”, “Toxicologia si securitatea alimentara”, “Analiza fizico-
chimicad a alimentelor si ambalajelor”, Tehnologiilor de specialitate, la realizarea

proiectelor de curs si tezelor de licenta.

Exigente si competente prealabile

— cunoasterea temelor: Controlul calitatii produselor alimentare preparate in
industriile alimentare., Analiza senzoriala a produselor alimentare, metode de apreciere

a calitatii produselor alimentare., Senzatiile si rolul lor in analiza senzoriala;

— deprinderea de extragere si pregatire a mostrelor pentru realizarea incercarilor,
realizarea analizelor organoleptice si fizico-chimice a produselor alimentare;
— competente de utilizare a documentelor normative la realizarea lucrarilor de

laborator.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs
Competente profesionale
CP5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin
executarea adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a
produselor industriale, a resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si
utilizarea solutjilor cunoscute in situatji noi.
CP6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social,

etic, de sanatate in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.



Competente transversale

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei
atitudini responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si
creativa a propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor
de etica profesionala.

CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitatile cursului

La finalizarea studierii unitatii de curs ,,Analiza senzorialé a produselor alimentare”
studentul va fi capabil sa:

— aplice cunosgtintele si abilitatile obtinute anterior la alte discipline, tangente si
necesare domeniului tehnologiilor produselor alimentare; insuseasca legile, standardele
si prescriptiile tehnice in vigoare, metodele moderne de determinare a parametrilor de
calitate, regulamentele privind organizarea si dirijarea procesului tehnologic la
intreprinderea alimentara;

— poata determina parametrii organoleptici conform metodelor standardizate, sa
poata dirija procesul tehnologic in baza schemei tehnologice si rezultatelor obtinute in
baza determinarilor, sa formuleze concluziile respective;

— efectueze cercetarea documentara in diverse surse de informatii, baze de date
electronice; insuseasca cerintele privitor la continutul formularelor documentatiei de
laborator si din halele de producere;

— obtind deprinderi practice privind formarea in calitate de viitor specialist n
utilizarea si exploatarea utilajelor si aparatajelor de laborator, aplicarea metodelor
progresive de control, efectueze analize senzoriale pentru dirijarea optimala a procesului

tehnologic, a regimurilor la utilajele, aparatele implicate in acest proces.

Continuturi
NI Nr. Lucrari de Nr.
d/c; Prelegeri de | laborator, practice | de Lucrul individual
ore si seminare ore
N . Protectia muncii.
Introducere in calitate. Lo
Tehnica

Definitia calitatii. Etapele . .
I experimentului de " .
dezvoltarii ingineriei analiza senzoriald Pregatirea de realizare
1. calitatii. Activitati 1 ) 2 si sustinere a lucrarii

Prezentarea
fundamentale pentru (=4 ore)
) . , laboratoarelor de
calitate in economia . =
. incercari, a
actuala.
aparatelor,
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NI Nr. Lucrari de Nr.
d/o. Prelegeri de | laborator, practice | de Lucrul individual
ore si seminare ore
dispozitivelor,
ustensilelor,
metodelor
standardizate de
realizare a
incercarilor
senzoriale si fizico-
chimice. Materia
prima n calitate de
obiect pentru
procesare.
Aprecierea insusirii
Controlul calitatii de panificatie ale . .
. o . Pregatirea de realizare
produselor alimentare fainii de gréau si . : -
2. . . 1 . L 4 si sustinere a lucrarii
preparate in industriile secara. Analiza
. e (=5 ore)
alimentare. senzoriala a fainii de
grau si secara.
Bazele standardizarii,
metrologiei, controlul si
dirijarea procesului
tehnologic. Principalele . ..
o s Analiza senzoriala a
notiuni si determinari in . .
. RV drojdiei comprimate o .
domeniul standardizarii si . s Pregatirea de realizare
e ’ si controlul calitatii . . -
3. metrologiei. Sistemul 2 ’ o 4 si sustinere a lucrarii
. semifabricatelor.
HACCP (Analiza . - (=6 ore)
, . . Analiza senzoriala a
Riscurilor si Punctele droidiei lichide
Critice de Control) de ) '
dirijare a calitatii igienico-
sanitare a produselor
alimentare.
Analiza senzoriala a N
. Documentarea in
produselor alimentare, . . ,
. referintele bibliografice
4, metode de apreciere a 2 - - ’
g prezentate
calitatii produselor
: (=4 ore)
alimentare.
Senzatiile si rolul lor in
analiza senzoriala. Produse de cofetarie
Analizorul optic. Analizorul zaharoase si o .
. . " . Pregatirea de realizare
auditiv. Analizorul cutanat. fainoase. Analize . . -
5. . . 2 . 4 si sustinere a lucrarii
Analizorul olfactiv. senzoriale a (= 5 ore)
Analizorul gustativ. materiilor prime
Analiza instrumentala a auxiliare.
compusilor de aroma.
Conditii generale de Analiza senzoriala a Pregatirea de realizare
6. testare in analiza 2 materie prime de 2 si sustinere a lucrarii

senzoriald. Zona de

natura horticula

(=5 ore)
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NI . Nr. Lucrari de . Nr. o
/o Prelegeri de Iabor.ator, .practlce de Lucrul individual
ore si seminare ore
pregatire a probelor. utilizata in produsele
Selectia si instruirea de patiserie si
evaluatorilor. Scale de cofetarie.
masurare.
Ambalajele utilizate
in industria
Metode clasice in analiza alimentara. Analiza
senzoriala. Metode de senzoriala a
analiza senzoriala — ambalajelor (carton,
prezentare generala. metalice, sticla, ey .
. . . Pregatirea de realizare
7 Metpdg descriptive 5 plastlg, pelicule). 4 i sustinere a lucrari
calitative: metoda Perioada de
e . . (= 6ore)
descriptiva simpla, pastrare si influenta
metoda profilului de lor asupra
aroma. Aplicatii in parametrilor
industria alimentara. organoleptici a
produselor
alimentare.
Metode de control a
calitatii produselor
alimentare. Analiza
3 senzoriala (organoleptica) 5 3 3 ~
' a produselor alimentare.
Selectarea probelor
(mostrelor) de produse
alimentare.
9. Evaluare periodica 2 -
Aprecierea calitatii
produselor alimentare Documentarea in
(agroalimentare) in documentele
procesul pastrarii si normative
10. | conservarii. Conditile de | 2 - - necesare pentru
calitate la cereale (gréau, realizarea lucrarilor de
secara, orz etc.). insusiri laborator
senzoriale (=3 ore)
(organoleptice).
Analiza organoleptica la
receptia calitativa a
laptelui. Controlul calitatii
11. laptelui si produselor 2 - - -
lactate. Expertiza
produselor alimentare
(agroalimentare).
Tehnologia produselor “
12. 2 Proba de evaluare 2 -

lactate dietetice acide.




Nr.
d/o

Prelegeri

Nr.
de
ore

Lucrari de
laborator, practice
si seminare

Nr.
de
ore

Lucrul individual

Analiza produselor lactate
dietetice. Tehnologia
fabricarii smantanii.
Analize senzoriale la

prepararea smantanii.

13.

Tehnologia prepararii
untului. Analize senzoriale
ale untului. Factorii care
influenteaza procesul de
coagulare a laptelui.

14.

Tehnologia prepararii
vinului. Principalele
analize senzoriale
efectuate la vinurile albe
Si rosii.

Proiect de studiu
individual.

Pregatirea de realizare

si sustinere a
proiectului
(=16 ore)

15.

Tehnologia prepararii
painii. Analize senzoriale
efectuate la produsele de

panificatie.

Tehnologia prepararii

produselor alimentare
dulci. Analiza senzoriala

la produsele dulci.

Aprecierea calitatii
painii, covrigilor,
pastelor fainoase si
a biscuitilor conform
standardelor in
vigoare. Analiza lor
senzoriala.

Pregatirea de realizare
si sustinere a lucrarii
(=6 ore)

16.

Tehnologia prepararii
berii. Analize senzoriale
efectuate la finalizarea

procesului de preparare a
berii. Factorii de influenta
asupra proprietatilor
senzoriale.

Total

30

30

60

Strategii didactice

Prelegerea, lucrari de laborator, expunerea didactica, explicatia, demonstratia,

algoritmizarea, modelarea, dezbaterea, studiu de caz, simularea de situatii, tehnici de

instruire si moduri de organizare (frontal, grup /pereche, individual): problematizarea,

descoperirea, metode de dezvoltare a gandirii ingineresti, studiul documentelor normative

(standarde, prescriptii tehnice, metode standardizate privitor la determinarea indicilor

senzoriali si fizico-chimici) din domeniu si a bibliografiei, elaborarea planului (cuprinsului)

pentru realizarea lucrarii individuale.




Activitati de lucru individual ghidat de profesor

Studierea unitatii de curs se bazeaza pe folosirea metodelor activ-participative la
realizarea prelegerilor. In baza materialului prezentat sintetic studentul se pregateste de
dezbateri interactive cu pregatirea prezentarilor si referatelor.

In functie de specificul tematicii fiec&rui seminar si lucrare de laborator studentii
vor desfasura activitati individuale de pregatire.

Lucrul individual ghidat de profesor va include studiul suplimentar al materialelor
din cadrul cursului, consultatii suplimentare pentru studentii cu un rating scazut, care
intdmpina dificultati la realizarea sarcinilor de studii; organizarea ocupatiilor cu utilizarea
formelor interactive, inclusiv a discutiilor; realizarea evaluarilor curente, a testelor,
lucrarilor de control, referatelor, rapoartelor, studiilor de caz etc.

(in cazul prezentérii ca rezultat al activitatilor individuale a unor produse finale
(referat, studiu de caz, proiect etc.) se recomanda ca autorul curriculumului sa indice
criteriile de calitate pentru produs. IM.p.5)

Prezentarea referatului se va realiza cel tarziu la ultima prelegere sau la finalizarea

lucrarilor de laborator.

N Lucrul individual Nr. de ore
d/o
1. | Pregatirea de realizare si sustinere a lucrarilor de laborator 37
2. | Pregatirea proiectului de studiu individual. 16
3 Documentarea in documentele normative 7
" | necesare pentru realizarea lucrarilor de laborator
Total 60

Temele referatelor
1. Controlul calitatii produselor alimentare preparate in industriile alimentare.
2. Bazele standardizarii, metrologiei, controlul si dirijarea procesului tehnologic.
3. Analiza senzoriala a materie prime de natura horticula utilizata in produsele de
patiserie si cofetarie.
4. Ambalajele utilizate in industria alimentara. Analiza senzoriala a ambalajelor.
5. Senzatiile si rolul lor in analiza senzoriala.
6. Aprecierea calitatii produselor alimentare (agroalimentare) in procesul pastrarii si
conservarii.
7. Analize realizate la produsele lactate dietetice.
8. Analize senzoriale efectuate la finalizarea procesului de preparare a berii.
Pot fi acceptate si alte teme, care corespund continutului unitatii de curs.
Cerinte inaintate fata de structura, continutul si forma referatului conform
,Recomandari de realizare a tezei de licenta si de master in Universitatea de Stat ,,Alecu
Russo” din Balli”, aprobate de Senatul USARB, proces-verbal nr. 4 din 09.12.2015.
Disponibil: http://www.usarb.md/fileadmin/EVENIMENTE 2016/Reco-
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http://www.usarb.md/fileadmin/EVENIMENTE_2016/Reco-mandari_de_realizare_a_tezei_de_licenta_si_de_master__in_USARB.compressed.pdf

mandari

de realizare a tezei de licenta si de master in USARB.compressed.pdf)

4.
5.

6.

Structura referatului

. Foaie de titlu (include denumirile ministerului, universitatii, facultatii, catedrei,

temei; prenumele si numele studentului si conducatorului stiintific; localitate gi
anul).

Cuprins.

Introducere (se caracterizeaza actualitatea, scopul, obiectivele principale si
obiecte de cercetare).

Continutul structurat in capitole (si subcapitole dupa caz).

Concluzii generale (si recomandari dupa caz).

Bibliografia (nu mai putin de 5 surse, prezentate conform cerintelor ghidului:

NAGHERNEAC Ana. Regulile pentru prezentarea referintelor bibliografice gi
citarea resurselor de informare: Ghid practic. Biblioteca stiintifica a USARB, 2012. 47 p.

[on-line].

te.pdf.)

Disponibil:  http://tinread.usarb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/requli_referin-

Exemple de referinte bibliografice sunt prezentate pe p. 27-30.

Cerinte inaintate fata de forma referatului
Formatul de pagina: A4.

2. Parametrii paginii: 25 mm - stanga, 20 mm - sus, 20 mm - jos, 15 mm - dreapta.

w

© N o g &

Tipul fontului: Times New Roman, conform regulilor de redactare in limba
romana sau in limba rusa.

Marimea fontului: 12 pt.

Spatiere: 1,5 spatii.

Numerotare pagini: jos, la mijlocul paginii.

Titlurile capitolelor: cu majuscule, aldin si din pagina noua.

Volumul referatului nu mai putin de 15 pagini.

Criteriile utilizate pentru evaluarea referatului

Prezentare corecta — 10 p, inclusiv:

1.
2.

Cuprins — 1 p.
Introducere — 2 p (actualitatea - 1 p, scopul, obiectivele principale, obiectul de

cercetare — 1 p).

3.

Capitole (text) — 3 p (esenta temei — 1 p, divizarea informatiei in capitole —1 p,

tabele si figuri — 1 p).

4.
5.
6.

Concluzii (recomandari dupa caz) - 1 p.
Bibliografia — 1 p.

Cerinte inaintate fata de forma referatului - 2 p (parametrii paginii, tipul si

marimea fontului - 1 p; spatiere, numerotare pagini, titlurile capitolelor - 1 p).
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Termenul de prezentare al referatului — saptamana a 11-a a semestrului.

Evaluarea
Evaluarea se efectueaza in cadrul prelegerilor si/sau lucrarilor de laborator prin

diverse modalitati: teste de evaluare, raspunsuri orale, prezentarea rapoartelor la lucrarile
de laborator. Pe parcursul semestrului, dupa studierea a 50 % din temele prelegerilor,
studentii vor sustine o proba de evaluare periodica. Studentii care vor absenta si cei care
vor obtine o notd mai mica decéat 5 vor avea posibilitatea sa sustina repetat proba de
evaluare periodica.

La examinarea finald vor fi admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele
conditii:

— media evaluarilor curente Nec este de cel putin 5, formata din minimum 4 note
(3 note la lucrari de laborator si 1 nota la lucrarea de control);

— nota la evaluarea periodica Nep este de cel putin 5;

— nota pentru activitatea lucrului individual Nii este de cel putin 5, formata de la
prezentarea unei lucrari (proiectului de studiu individual).

Nota semestriala (Ns) se calculeaza ca medie aritmetica dintre: a) media notelor
obtinute la evaluarile curente (Mc); b) nota obtinuta in cadrul evaluarii periodice (Ep); c)
nota/media pentru lucrul individual (Ni). Nota semestriala Ns constituie 60% din nota
generala la unitatea de curs. Fiecare student trebuie sa fie evaluat la disciplina data cu

cel putin 6 note.
_ M.+ E, + N

N
y 3
Evaluarea finala se promoveaza in scris si oral. in cadrul evaluarii finale studentul

poate sa consulte orice informatie prezenta cu el in afara de gadgeturi conectate la
internet si telefonie mobila. Durata examenului este de 1,5 ore conventionale.

Nota generala Ng la unitatea de curs se calculeaza, cu precizia de pana la doua
zecimale, conform formulei:

Ng = 0,6 Ns + 0,4 Ne,

unde Ng — este nota general a unitatii de curs, Ns - este nota semestriala, iar Ne —
este nota de la examen. In procesul de evaluare a studentilor se aplicd Regulamentul cu
privire la evaluarea rezultatelor academice ale studentilor in USARB aprobat prin

Hotararea Senatului, procesul verbal nr. 9 din 16.03.2011.
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Resurse informationale

1. BANU, Constantin s.a. Progrese tehnice tehnologice si stiintifice in industria
alimentara. Bucuresti: Editura Tehnica, 1992. Vol.1 si 2. ISBN 973-31-0438-8.

2. BANU, Constantin s.a. Tratat de industrie alimentara: probleme generale.
Bucuresti: ASAB, 2008. ISBN 978-973-7725-62-2.

3. BANU, Constantin s.a. Tratat de industrie alimentara: tehnologii alimentare.
Bucuresti: ASAB, 2009. ISBN 978-973-7725-67-7.

4. CHINTESCU, G., GRIGORE, S., indrumaétor pentru tehnologia produselor lactate.
Bucuresti: Editura Tehnica, 1982. — 62 p.

5. GUZUN, V. s.a. Industrializarea laptelui. Chisinau:Tehnica-Info, 2001. ISBN 9975-63-
064-2.

6. ROTARU, G., MORARU, C., HACCP - Analiza Riscurilor. Punctele critice de
control. Galati: Editura Academica, 1997. — 125 p.

7. REGULAMENTUL de organizare si dirijare a procesului tehnologic la
intreprinderile de morérit / variante in limba rusa Partea | si ll/ . — M: BHITO
3epHonpoaykt, 1991. — 72 c. / 47 c.

8. TOCT 2077-84 MEXITOCYOAPCTBEHHbIN CTAHOAPT HA XNEB PXAHOW,
P>XAHO-MWEHWNYHBIN U NWEHNYHO-PXXAHOW TexHunyeckme ycnosus.

9. TOCT P 58233-2018 HALMOHAJITbHbIN CTAHOAPT POCCUNCKOWN
®EOEPALIMN XNEB M3 MWEHNYHOWM MYKW TexHnyeckune ycrosus.

10.HOTARAREA Guvernului cu privire la aprobarea Cerintelor “Produse de
panificatie si paste fainoase”, nr. 775 din 03.07.2007. In: Monitorul Oficial al
Republicii Moldova. 2007, nr. 103-106 art. 882.

11.TOCT 26574-2017 Myka nweHu4Has xneboriekapHas. TexHu4deckue ycrio8usi.

12. AYGPMAH, J1.A. TexHonorus xnebonekapHoro npon3soacTtea: YuebHuk. / Nog
obw. pea. J1..MNyukoBon. — CI16: MNpodeccus, 2002. — 416 c. ISBN 5-93913-
032-1.

13.https://pdfcoffee.com/caracterizarea-tehnologica-si-fizico-chimica-a-painii-pdf-
free.html_(vizitat la data de 28.11.2022).

14.STAN, Laura. Analiza senzoriala a produselor alimentare — manual pentru
invatamantul la distanta, Ed. Academic Press Cluj-Napoca, 2018. ISBN 978-973-
744-673-2.

15.STAN, Laura, MURESAN, Crina Carmen. Analiza senzoriala a alimentelor —
indrumator de lucrari practice, Ed. Acad. Press Cluj-Napoca, 2015. ISBN 978-
973-744-423-3.

12



16.B. A. MATUCOH, . A. EOEJIEB, B. M. KAHTEPE. OpraHonentuyecknin aHanus
npoaykToB nuTaHus. - Mocksa : M3a-so PITAY - MCXA um. K. A. Tumnpasesa,
2010. - 290 c. : un., Tabn.; 21 cm.; ISBN 978-5-9675-0403-7 (vizitat la data de
20.12.2022), https://search.rsl.ru/ru/record/01004702206
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