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I. Preliminarii 
 

Unitatea de curs F.06.O.018 Bazele analizei organoleptice face parte din componenta 

disciplinelor fundamentale la specialitatea 72110 Siguranța produselor agroalimentare, care prevede 

obținerea cunoștințelor necesare în domeniul aprecierii senzoriale:  

- însușirea bazelor teoretice şi practice ale aprecierii organoleptice, reguli generale de degustare 

a produselor alimentare; 

- dobândirea abilităților de efectuare a degustărilor; 

- însușirea caracteristicilor specifice  produselor și particularitățile degustării acestora; 

- acumularea de cunoștințe despre organele de simț implicate în analiza senzorială;  

- cunoașterea condițiilor de realizare și de prezentare a probelor de degustare;  

- cunoașterea sistemului de apreciere a calității produselor alimentare, etc. 

  Scopul studierii unității de curs Bazele analizei organoleptice  este pregătirea viitorilor 

specialiști în vederea cunoaşterii criteriilor organoleptice de apreciere a calităţii produselor 

alimentare şi a modificărilor ce pot să apară pe timpul procesării, depozitării şi desfacerii produselor 

alimentare, precum și a efectuării analizei și expertizei produselor alimentare. 

 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 
 

Studierea unității de curs Bazele analizei organoleptice permite formarea și dezvoltarea 

competențelor profesionale la elevi, pentru încadrarea în domeniul alimentar de activitate. 

Unitatea de curs Bazele analizei organoleptice asigură studierea bazelor teoretice şi practice 

ale aprecierii organoleptice, a regulilor generale de degustare a produselor alimentare, perfectarea și 

prelucrarea rezultatelor degustației, caracteristica proprietăților specifice produselor și 

particularitățile aprecierii acestora.  

Cunoștințele obținute în cadrul unității de curs prevede studierea de către elevi a metodelor de 

analiză organoleptică a materiei prime și a producției finite, a principiilor dirijării calității producției 

pe parcursul proceselor tehnologice, dobândirea cunoștințelor și a deprinderilor practice de 

organizare a controlului organoleptic pe parcursul procesului de producție, în scopul asigurării 

calităţii producției alimentare. În rezultatul studierii disciplinei, elevii vor cunoaște cerințele impuse 

de documentația normativ- tehnică în vigoare, referitoare la cerințele de calitate a materiei prime și a 

produselor finite. 

 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 
 

Competențe profesionale specifice: 
 

CPS5. Supravegherea și asigurarea controlului calității produselor pe întregul lanț alimentar 

CPS7. Verificarea corespunderii și integrității produselor alimentare și a materialelor care 

interacționează cu acestea în raport cu reglementările legate de calitate 

CPS10. Înlăturarea neconformităților constatate 

CPS11. Supravegherea respectării standardelor de calitate 
 

Competențe specifice disciplinei: 
 

CS1. Descrierea proprietăților senzoriale în baza categoriilor de încercări a  produselor 

alimentare 

CS2. Estimarea rolului organelor de simț în aprecierea caracteristicilor senzoriale ale produselor 

CS3. Descrierea analizatorilor și importanța simțurilor în dinamica sensibilității 

CS4. Aplicarea metodelor de analiză senzorială la determinarea  calității  produsele alimentare. 
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IV. Administrarea disciplinei 
 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite Total 
Contact direct Studio 

individual Teorie  Practică 

6 60 35 10 15 examen 2 

 

V. Unităţile de învăţare 
 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Noțiuni despre  bazele analizei organoleptice 

CS1. Descrierea proprietăților senzoriale în 

baza categoriilor de încercări a produselor 

alimentare: 
Explicarea noțiunilor de sensibilitate senzorială, 

sensibilizare și adaptare. 

-Enumerarea tipurilor de teste senzoriale. 

1.1 Generalități. Proprietățile senzoriale. Praguri 

senzoriale 

1.2 Categoriile de încercări.Testele de lucru 

1.3 Metode de analiză senzorială 

2. Legile dinamicii sensibilității  

CS2. Estimarea rolului organelor de simț în 

aprecierea caracteristicilor senzoriale ale 

produselor: 

-Descrierea activității simțurilor la reacția 

anumitor stimuli. 

- Explicarea categoriilor de legi ce stau la baza 

dinamicii sensibilității organelor de simț. 

2.1 Rolul organelor de simț în aprecierea 

caracteristicilor senzoriale ale produselor 

alimentare. Simțurile. Legile dinamicii sensibilității 

3.  Analizatori și simțuri 2.2 Compoziția chimică a produselor alimentare. 

CS3. Descrierea analizatorilor și importanța 

simțurilor în dinamica sensibilității 

3.1 Simțul văzului 

3.2 Simțul mirosului 

3.3 Simțul gustului. Dinamica sensibilității gustului 

și mirosului 

3.4 Simțul cutanat 

3.5 Simțul auzului 

4. Sistematizarea metodelor de analiză senzorială 

CS4. Aplicarea metodelor de analiză senzorială 

la determinarea  calității  produselor 

alimentare: 

- Clasificarea metodelor de analiză senzorială. 

- Evaluarea calității senzoriale a produselor 

alimentare 

 

4.1 Caractere organoleptice: lapte și produse lactate 

4.2 Carnea. Caracteristici organoleptice. 

Preparatele din carne 

4.3 Examenul senzorial al calității peștelui și 

produselor de acvacultură 

4.4 Analiza senzorială a grăsimilor 

4.5. Examenul organoleptic al conservelor și al 

semiconservelor 

4.6 Indici organoleptici la mierea de albine 

4.7 Analiza senzorială a zahărului și a produselor 

zaharoase 

4.8 Indici organoleptici la fructe și legume 

proaspete 

4.9 Analiza senzorială a băuturilor:  vinuri, bere și 
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sucuri 

4.10 Caracteristici organoleptice la produse pe bază 

de cereale (făină, crupe, griș) și produse de 

panificație 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

 

Nr. crt. Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 

Studiu  

Individual Teorie  

Ore 

practice/ 

laborator 

1. Noțiuni de  bazele analizei organoleptice 12 4  8 

2. Legile dinamicii sensibilității 2 2 - - 

3. Analizatori și simțuri 7 5 - 2 

4. 
Sistematizarea metodelor de analiză 

senzorială 
39 24 10 5 

 Total 60 35 10 15 

 

 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 

Materii pentru 

 studiul individual 

Produse de 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termeni de 

realizare 

1.  Noțiuni despre  bazele analizei organoleptice 

Dotarea tehnică pentru realizarea degustărilor Rezumat oral Prezentarea 

rezumatului 

Săptămâna 2 

 

Pregătirea probelor pentru analiza senzorială Prezentare  Prezentarea Săptămâna 3 

 

Utilajul - ustensile de lucru în laborator Referat 

 

Prezentarea 

referatului 

Săptămâna 4 

 

Stabilirea echipei de degustatori Rezumat scris Prezentarea 

rezumatului 

Săptămâna 5 

Proprietățile tehnologice și biologice ale 

produselor alimentare 

Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 6 

Tehnica de preparare şi degustare a probelor de 

produse alimentare în dependență de: textură şi 

modul de prezentare, frecvența consumului, 

aspectul fizic, modul de consum, calitățile 

senzoriale şi intensitatea gustativă, modul de 

preparare industrială şi modul de preparare înainte 

de consum 

 

Tabel 

 

 

 

 

Prezentarea 

tabelului 

Săptămâna 7, 8 
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2.  Analizatori și simțuri 

Reguli de comportare în timpul desfășurării 

analizei organoleptice 

Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 9 

Influența temperaturii asupra gustului Argumentare 

orală 

Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 10 

3. Sistematizarea metodelor de analiză senzorială 

Caracterele organoleptice ale semipreparatelor din 

carne  

 Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 11 

Analiza senzorială a melanjului de ouă Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 12 

Ouăle. Caractere organoleptice Investigație Prezentarea 

investigației 

Săptămâna 13 

Conservarea și intensificarea caracteristicilor 

senzoriale 

Prezentare  Prezentarea  Săptămâna 

14,15 

 

 

VIII. Lucrări practice recomandate 

Nr. Unități de învățare Denumirea lucrării practice/laborator Nr. ore 

I.  

 

Sistematizarea metodelor 

de analiză senzorială 

Evaluarea senzorială a calității laptelui și a produselor 

lactate. 

Evaluarea senzorială a calității cărnii și a produselor din 

carne. 

Evaluarea senzorială a calității conservelor și a 

semiconservelor.  

Evaluarea senzorială a calității mierei de albine. 

Evaluarea senzorială a calității fructelor și legumelor. 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

2 

Total  10 

 

IX. Sugestii metodologice 

 

Procesul de predare – învăţare – evaluare este centralizat pe formarea competenţelor necesare 

calificării profesionale a absolvenţilor pentru integrarea pe piaţa muncii.  

Metodele și formele de predare – învățare - evaluare vor crea condiţii de aplicabilitate a 

conținuturilor şi a probelor de evaluare complexe pentru formarea abilităţilor necesare de implicare 

imediată în activitatea de muncă. 

La organizarea studierii unității de curs se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare –

învăţare - evaluare. Având în vedere complexitatea curriculumului se recomandă de utilizat forme şi 

metode active precum: instruirea problematizată, demonstrația, modelarea, schematizarea. 

Profesorul va alege şi va aplica tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii elevilor 

adecvate specialităţii, experienţei de lucru, capacităţilor individuale ale elevilor pentru a asigura un 

randament înalt la realizarea obiectivelor. 
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Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă.  

Metodele recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoștințelor teoretice şi 

abilităților practice sunt: demonstrația, observația, exercițiul, algoritmizarea, lucrarea de 

laborator, problematizarea, studiul de caz,  proiectul etc.  

Pe lângă strategiile și metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice 

moderne care motivează elevii pentru învățare şi formează competențele profesionale. Pentru 

realizarea obiectivelor și dezvoltarea competențelor profesionale se recomandă utilizarea mijloacelor 

audiovizuale şi anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc. 

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fişe instructiv-

tehnologice, acte legislative și normative,  etc. 

 

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

 

Evaluarea competențelor profesionale specifice obţinute ajută la o autoapreciere corectă şi 

îmbunătăţire continuă a performanțelor viitorului specialist.  

Evaluarea se efectuează reieşind din obiectivele preconizate și determină în ce măsură fiecare 

obiectiv al conţinutului stabilit a fost realizat. 

Se recomandă aplicarea următoarelor tipuri de evaluare:  

Evaluarea curentă – prin folosirea testărilor, analizei rezultatelor activităţii elevului, 

discuţia/conversaţia, prezentarea de către elevi a produselor elaborate.  

Evaluarea sumativă se va realiza la finele studierii unității de curs, prin realizarea examenului prin 

test sumativ.  

Testul sumativ. Punctajul acumulat la rezolvarea testului va fi în corespundere cu baremul de 

corectare, în baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt incluşi în test. 

Criteriile de evaluare vor include:  

 corectitudinea interpretării itemilor propuși spre rezolvare; 

 corespunderea rezolvării propuse conform condiţiilor indicate în itemi;  

 corectitudinea metodei de rezolvare; 

 corectitudinea selectării răspunsului (pentru itemi cu alegere duală); 

 corectitudinea setului de selecţii (pentru itemi cu alegere multiplă); 

 stabilirea corectă a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere); 

 corespunderea răspunsului setului prestabilit de valori. 

 

XI.  Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 
 

Pentru realizarea, formarea și dezvoltarea competențelor în cadrul unității de curs F.06.O.018 

Bazele analizei organoleptice este necesar să se creeze un mediu educaţional adecvat, calitativ şi 

productiv, centrat pe elev, care se va baza pe următoarele principii de organizare a formării: crearea 

unui mediu de învăţare autentic şi relevant intereselor elevilor pentru formarea competenţelor 

proiectate, însuşirea de cunoştinţe, formarea  deprinderilor şi abilităţilor personale şi profesionale - 

sală de clasă, laborator. Activitățile de învățare vor fi realizate în sala de studiu și în laborator. 

Materialele didactice și tehnice applicate: suport de curs/informațional, fișe instructive, 

notebook, filme documentare, video proiector. 

Echipamentul și ustensilele de laborator necesare: calibre, veselă de laborator.  
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XII. Resursele didactice recomandate elevilor 
 

Nr. 

Crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care 

poate fi 

consultată/ 

accesată/ resursa 

1. NECULA, V. Note de curs. Analiza senzorială a alimentelor.  Brașov, 2010 

https://vdocuments.site/analiza-senzoriala-a-alimentelor.html-       Analiza 

Internet  

2. BARZANÒ, Carla., FOSS, Michele. Ghid de educație senzorială, 2010 

https://slowfood.com/filemanager/Education/sense_rom.pdf 

Internet  

3. http://acparomania.ro/Marul%20-

%20Studiu%20comparativ,%20analize%20organoleptice%20si%20fizico-

chimice.pdf 

Internet 

4. http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/caracteristicile-

calitatii-produselor-alimentare.html 

Internet  

5. http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%20on-

line/POP%20FLAVIA/Note%20curs-

Controlul%20calitatii%20prod.%20alim.%20CEPA%20IV.pdf  

Internet 

6. http://www.colegiulantipabacau.ro/pdf_uri/auxiliare/marin_irina/IAxiTAPA

M3l.pdf  

Internet 

 

 

https://vdocuments.site/analiza-senzoriala-a-alimentelor.html-%20%20%20%20%20%20%20Analiza
https://slowfood.com/filemanager/Education/sense_rom.pdf
http://acparomania.ro/Marul%20-%20Studiu%20comparativ,%20analize%20organoleptice%20si%20fizico-chimice.pdf
http://acparomania.ro/Marul%20-%20Studiu%20comparativ,%20analize%20organoleptice%20si%20fizico-chimice.pdf
http://acparomania.ro/Marul%20-%20Studiu%20comparativ,%20analize%20organoleptice%20si%20fizico-chimice.pdf
http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/caracteristicile-calitatii-produselor-alimentare.html
http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/caracteristicile-calitatii-produselor-alimentare.html
http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%20on-line/POP%20FLAVIA/Note%20curs-Controlul%20calitatii%20prod.%20alim.%20CEPA%20IV.pdf
http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%20on-line/POP%20FLAVIA/Note%20curs-Controlul%20calitatii%20prod.%20alim.%20CEPA%20IV.pdf
http://chimie-biologie.ubm.ro/Cursuri%20on-line/POP%20FLAVIA/Note%20curs-Controlul%20calitatii%20prod.%20alim.%20CEPA%20IV.pdf
http://www.colegiulantipabacau.ro/pdf_uri/auxiliare/marin_irina/IAxiTAPAM3l.pdf
http://www.colegiulantipabacau.ro/pdf_uri/auxiliare/marin_irina/IAxiTAPAM3l.pdf

