i
i
Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova

Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova

I.P. Centrul de Excelenta in Horticultura si Tehnologii Agricole din Taul

llAprObll
Directorul Centrului de Excelenta in

Curriculum disciplinar
F.06.0.018 Bazele analizei organoleptice

Specialitatea
72110 Siguranta produselor agroalimentare

Calificarea
313906 Tehnician asigurarea calitatii
(Codul conform CORM 006-14)

2021




Aprobat de:

Consiliul metodico-stiintific al Centrului de Excelenta in Horticulturé/§i Tehnologii Agricole din Taul

. . P /\/I/
Director adjunct /X A N
Ludmila Turcisin

" /,/’/ 7N 77 (/f/’[l 'd 2021
Consiliul metodico-stiintific al Colegiului de Medicind Veterinara si Economig Agyara din Bratuseni
Director adjunct /»//’ /:

GhenadieF recautanu

% 2021

Autori:

1. Turcan Mariana, profesor discipline de specialitate si chimie, grad didactic II, magistru in biologie, IP
Centrul de Excelenta in Horticultura si Tehnologii Agricole din Taul

2. Frecautanu Elena, profesor de chimie, biochimie, grad didactic I, IP Colegiul de Medicind Veterinara si
Economie Agrara din Bratuseni

3. Frecdutanu Ghenadie, director-adjunct, profesor de discipline veterinare, grad didactic superior, IP
Colegiul de Medicind Veterinara si Economie Agrara din Bratuseni

Coordonator:
Resitca Rodica, doctoranda, Serviciul Cercetare, invdtdmant si consultantd in agriculturd, Ministerul
Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova

Recenzenti:

1. Cvasnitcaia Nadejda, sef subdiviziune teritoriald Ocnita, ANSA

2. Suhalitca Eugenia, metodist, grad didactic II, IP Centrul de Excelenta in Horticultura si Tehnologii
Agricole din Taul

Curriculumul este elaborat cu suportul proiectului Uniunii Europene “Dezvoltarea zonelor rurale in Republica Moldova”
("DevRAM?), Partea 1. "Cresterea competitivitatii sectorului agroalimentar prin integrarea acestuia in lanturile valorice interne si
globale, in special a sectorului culturii de soia”, implementat de Cooperarea Austriacd pentru Dezvoltare in parteneriat cu Centrul
Educational PRO DIDACTICA si Asociatia Internationala Donau Soja (Austria).

Adresa Curriculumului in Internet:
Portalul national al invatamantului profesional tehnic

http://www.ipt.md/ro/produse-educationale




l. Preliminarii

Unitatea de curs F.06.0.018 Bazele analizei organoleptice face parte din componenta
disciplinelor fundamentale la specialitatea 72110 Siguranta produselor agroalimentare, care prevede
obtinerea cunostintelor necesare in domeniul aprecierii senzoriale:

- insusirea bazelor teoretice si practice ale aprecierii organoleptice, reguli generale de degustare

a produselor alimentare;

- dobandirea abilitatilor de efectuare a degustarilor;

- Insugirea caracteristicilor specifice produselor si particularitatile degustarii acestora;

- acumularea de cunostinte despre organele de simt implicate n analiza senzorial;

- cunoasterea conditiilor de realizare si de prezentare a probelor de degustare;

- cunoasterea sistemului de apreciere a calitatii produselor alimentare, etc.

Scopul studierii unitatii de curs Bazele analizei organoleptice este pregatirea viitorilor
specialisti Tn vederea Cunoasterii criteriilor organoleptice de apreciere a calitatii produselor
alimentare si a modificarilor ce pot sa apara pe timpul procesarii, depozitarii si desfacerii produselor
alimentare, precum si a efectudrii analizei si expertizei produselor alimentare.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Studierea unitatii de curs Bazele analizei organoleptice permite formarea si dezvoltarea
competentelor profesionale la elevi, pentru incadrarea in domeniul alimentar de activitate.

Unitatea de curs Bazele analizei organoleptice asigura studierea bazelor teoretice si practice
ale aprecierii organoleptice, a regulilor generale de degustare a produselor alimentare, perfectarea si
prelucrarea rezultatelor degustatiei, caracteristica proprietatilor specifice produselor si
particularitatile aprecierii acestora.

Cunostintele obtinute 1n cadrul unitatii de curs prevede studierea de catre elevi a metodelor de
analiza organolepticd a materiei prime si a productiei finite, a principiilor dirijarii calitatii productiei
pe parcursul proceselor tehnologice, dobandirea cunostintelor si a deprinderilor practice de
organizare a controlului organoleptic pe parcursul procesului de productie, in scopul asigurdrii
calitatii productiei alimentare. In rezultatul studierii disciplinei, elevii vor cunoaste cerintele impuse
de documentatia normativ- tehnica in vigoare, referitoare la cerintele de calitate a materiei prime si a
produselor finite.

I1l.  Competentele profesionale specifice disciplinei
Competente profesionale specifice:

CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calitétii produselor pe intregul lant alimentar
CPS7. Verificarea corespunderii si integritatii produselor alimentare si a materialelor care
interactioneaza cu acestea In raport cu reglementdrile legate de calitate

CPS10. Inliturarea neconformititilor constatate

CPS11. Supravegherea respectarii standardelor de calitate

Competente specifice disciplinei:

CS1. Descrierea proprietatilor senzoriale in baza categoriilor de incercari a produselor
alimentare
CS2. Estimarea rolului organelor de simt in aprecierea caracteristicilor senzoriale ale produselor

CS4. Aplicarea metodelor de analizd senzoriald la determinarea calitatii produsele alimentare.



IV.  Administrarea disciplinei
Numarul de ore
: Modalitatea de | Numiirul d
Semestrul Contact direct Studio amarw ¢e
Total o evaluare credite
Teorie Practica individual
6 60 35 10 15 examen 2
V. Unititile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Notiuni despre bazele analizei organoleptice

CSL1. Descrierea proprietitilor senzoriale in
baza categoriilor de incercéri a produselor
alimentare:

Explicarea notiunilor de sensibilitate senzoriala,
sensibilizare si adaptare.

-Enumerarea tipurilor de teste senzoriale.

1.1 Generalitati. Proprietatile senzoriale. Praguri
senzoriale

1.2 Categoriile de incercari.Testele de lucru

1.3 Metode de analiza senzoriala

2. Legile dinamicii sensibilitatii

CS2. Estimarea rolului organelor de simt in
aprecierea caracteristicilor senzoriale ale
produselor:

-Descrierea activitatii simturilor la reactia
anumitor stimuli.

- Explicarea categoriilor de legi ce stau la baza

.....

2.1 Rolul organelor de simt in aprecierea
caracteristicilor senzoriale ale produselor

.....

3. Analizatori si simturi

CS3. Descrierea analizatorilor si importanta
simturilor in dinamica sensibilitatii

3.1 Simtul vazului
3.2 Simtul mirosului
si mirosului

3.4 Simtul cutanat
3.5 Simtul auzului

4. Sistematizarea metodelor de analiza senzoriala

CS4. Aplicarea metodelor de analiza senzoriala
la determinarea calitatii produselor
alimentare:

- Clasificarea metodelor de analiza senzoriala.

- Evaluarea calitatii senzoriale a produselor
alimentare

4.1 Caractere organoleptice: lapte si produse lactate
4.2 Carnea. Caracteristici organoleptice.
Preparatele din carne

4.3 Examenul senzorial al calitatii pestelui si
produselor de acvacultura

4.4 Analiza senzoriald a grasimilor

4.5. Examenul organoleptic al conservelor si al
semiconservelor

4.6 Indici organoleptici la mierea de albine

4.7 Analiza senzoriald a zaharului si a produselor
zaharoase

4.8 Indici organoleptici la fructe si legume
proaspete

4.9 Analiza senzoriala a bauturilor: vinuri, bere si




sucuri

4.10 Caracteristici organoleptice la produse pe baza
de cereale (faina, crupe, gris) si produse de

panificatie
VI.  Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare
Numarul de ore
Contact direct
Nr. crt. Unitati de invatare i
’ ’ Total _ Ore %tudcllu |
Teorie | practice/ | Individua
laborator
1. Notiuni de bazele analizei organoleptice 12 4 8
2 Legile dinamicii sensibilitatii 2 2 - -
3. Analizatori si simturi 7 5 - 2
4 Slstem‘atlvzarea metodelor de analiza 39 24 10 5
senzoriala
Total 60 35 10 15
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru Produse de Modalitati de | Termeni de
studiul individual elaborat evaluare realizare

1. Notiuni despre baz

ele analizei organoleptice

modul de prezentare, frecventa consumului,
aspectul fizic, modul de consum, calitatile
senzoriale si intensitatea gustativa, modul de
preparare industriala si modul de preparare inainte
de consum

Dotarea tehnica pentru realizarea degustarilor Rezumat oral Prezentarea Saptamana 2
rezumatului

Pregétirea probelor pentru analiza senzoriala Prezentare Prezentarea Saptamana 3

Utilajul - ustensile de lucru in laborator Referat Prezentarea Saptamana 4

referatului

Stabilirea echipei de degustatori Rezumat scris Prezentarea Saptamana 5
rezumatului

Proprietatile tehnologice si biologice ale Investigatie Prezentarea Saptamana 6

produselor alimentare investigatiei

Tehnica de preparare si degustare a probelor de Tabel Prezentarea |Saptamana 7, 8

produse alimentare Tn dependenta de: textura si tabelului




2. Analizatori si simturi
Reguli de comportare in timpul desfagurarii Investigatie Prezentarea Saptamana 9
analizei organoleptice investigatiei
Influenta temperaturii asupra gustului Argumentare Prezentarea Séptamana 10
orala argumentarii
3. Sistematizarea metodelor de analiza senzoriala
Caracterele organoleptice ale semipreparatelor din Prezentarea Saptamana 11
carne investigatiei
Analiza senzoriald a melanjului de oua Investigatie Prezentarea Saptamana 12
investigatiei
Ouale. Caractere organoleptice Investigatie Prezentarea Saptamana 13
investigatiei
Conservarea si intensificarea caracteristicilor Prezentare Prezentarea Saptamana
senzoriale 14,15
VIIIl. Lucrari practice recomandate
Nr. Unitéti de invatare Denumirea lucririi practice/laborator Nr. ore
I. | Sistematizarea metodelor | Evaluarea senzoriala a calitatii laptelui si a produselor 2
de analiza senzoriala lactate.
Evaluarea senzoriala a calitatii carnii si a produselor din 2
carne.
Evaluarea senzoriald a calitatii conservelor si a 2
semiconservelor.
Evaluarea senzoriala a calitatii mierei de albine. 2
Evaluarea senzoriala a calitatii fructelor si legumelor. 2
Total 10

IX.  Sugestii metodologice

Procesul de predare — invatare — evaluare este centralizat pe formarea competentelor necesare
calificarii profesionale a absolventilor pentru integrarea pe piata muncii.
Metodele si formele de predare — invatare - evaluare vor crea conditii de aplicabilitate a

continuturilor si a probelor de evaluare complexe pentru formarea abilitatilor necesare de implicare

imediatd in activitatea de munca.

La organizarea studierii unitatii de curs se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare —
invatare - evaluare. Avand 1n vedere complexitatea curriculumului se recomanda de utilizat forme si

metode active precum: instruirea problematizata, demonstratia, modelarea, schematizarea.

Profesorul va alege si va aplica tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii elevilor
adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor pentru a asigura un

randament inalt la realizarea obiectivelor.




Metodele interactive asigurd o instruire dinamica, formativa, motivanta, reflexiva, continua.
Metodele recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si
abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea de
laborator, problematizarea, studiul de caz, proiectul etc.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaza elevii pentru invatare si formeaza competentele profesionale. Pentru
realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomanda utilizarea mijloacelor
audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc.

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: figse instructiv-
tehnologice, acte legislative si normative, etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor profesionale specifice obfinute ajutd la o autoapreciere corectd si
imbunatatire continua a performantelor viitorului specialist.
Evaluarea se efectueaza reiesind din obiectivele preconizate si determind In ce masurd fiecare
obiectiv al continutului stabilit a fost realizat.
Se recomanda aplicarea urmatoarelor tipuri de evaluare:
Evaluarea curentd — prin folosirea testarilor, analizei rezultatelor activitatii elevului,

discutia/conversatia, prezentarea de catre elevi a produselor elaborate.
Evaluarea sumativa se va realiza la finele studierii unitatii de curs, prin realizarea examenului prin
test sumativ.
Testul sumativ. Punctajul acumulat la rezolvarea testului va fi in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.
Criteriile de evaluare vor include:

e corectitudinea interpretarii itemilor propusi spre rezolvare;

e corespunderea rezolvarii propuse conform conditiilor indicate in itemi;

e corectitudinea metodei de rezolvare;

e corectitudinea selectarii raspunsului (pentru itemi cu alegere duald);

e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipla);

e stabilirea corecta a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere);

e corespunderea raspunsului setului prestabilit de valori.

XI.  Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs F.06.0.018
Bazele analizei organoleptice este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii: crearea
unui mediu de invédtare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea competentelor
proiectate, insusirea de cunostinte, formarea deprinderilor si abilitatilor personale si profesionale -
sald de clasa, laborator. Activitatile de invatare vor fi realizate in sala de studiu si in laborator.

Materialele didactice si tehnice applicate: suport de curs/informational, figse instructive,
notebook, filme documentare, video proiector.
Echipamentul si ustensilele de laborator necesare: calibre, vesela de laborator.



XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care

Nr. Denumirea resursei poate fi
Crt. consultata/
accesata/ resursa
1. |NECULA, V. Note de curs. Analiza senzoriala a alimentelor. Brasov, 2010 Internet
https://vdocuments.site/analiza-senzoriala-a-alimentelor.html- Analiza
2. |BARZANO, Carla., FOSS, Michele. Ghid de educatie senzoriala, 2010 Internet
https://slowfood.com/filemanager/Education/sense rom.pdf
3. |http://acparomania.ro/Marul%20- Internet
%20Studiu%20comparativ,%20analize%20organoleptice%20si%20fizico-
chimice.pdf
4. |http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/caracteristicile- Internet
calitatii-produselor-alimentare.html
5. |http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%?200on- Internet
line/POP%20FLAVIA/Note%20curs-
Controlul%20calitatii%20prod.%20alim.%20CEPA%201V.pdf
6. |http://www.colegiulantipabacau.ro/pdf uri/auxiliare/marin irina/IAxXiTAPA Internet

M3I.pdf
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