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FISA DISCIPLINEI

MD-2045, CHISINAU, STR. STUDENTILOR, 9/9, TEL: 022 22-50-60, www.utm.md

ANALIZA SENZORIALA
1. Date despre disciplina/modul
Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul Oenologie si Chimie
Ciclul de studii I, Masterat
Programul de studiu Oenologie, enoturism si piete vitivinicole
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
| 5 E Li S— dlsc_:lp_hna O- @smpl_ma 5
de specialitate obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore i Din care
o ore Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - - - - —
s A Proiect | Studiul materialului Pregatire
invatimant Curs Laborator ; o
de an teoretic aplicatii
150 10 30 - 60 50

3. Preconditii de acces la disciplind/modul

Conform planului de Invatdmant

Viticultura, Vinificatia primara si speciald, Chimia alimentara,
Ampelografia, Enochimia

Conform competentelor

» obtinerea cunostintelor necesare in domeniul aprecierii senzoriale;

» insusirea bazelor teoretice i practice ale aprecierii organoleptice,
reguli generale de degustare a vinurilor si a bauturilor alcoolice;

» dobindirea abilitatilor de efectuare a degustarilor;

» insusirea caracteristicilor specifice ale bauturilor si particularitatile
degustarii acestora;

» contribuirea la cultivarea deprinderilor profesionale a studentilor
de organizare a concursurilor nationale si internationale.

» acumularea de cunostinte despre organele de simt implicate in
analiza senzorial;

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

» cunoasterea sistemul de apreciere a calitatii bauturilor alcoolice;

» depistarea defectelor din vinuri si bauturi alcoolice;

4. Conditii de desfiasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si

calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile telefonice
in timpul cursului.

Laborator Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.

Termenul de predare a lucrarii de laborator — o saptamana dupa finalizarea acesteia.
Pentru predarea cu intarziere a lucrarii aceasta se depuncteaza cu 1 pct./sdptamana
de intarziere.
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5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C2. Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea si interpretarea unor situatii
legate de compozitia, valoarea si siguranta alimentard, conservarea, stabilitatea si
pastrarea si controlul alimentelor vinicole.

C 2.1. Cunoasterea amanuntitd a compozitiei si rolul fiziologic al diverselor clase de
compusi organici prezenti in alimente, a restrictiilor /pericolelor reprezentate de diversi
aditivi, In concordantd cu cunostintele anterioare de chimie, biochimie, bazele
conservarii, etc.

C2.2. Utilizarea cunostintelor de bazad privind compozitia chimicd a materiei prime
strugurilor ,modificarile survenite pe durata prelucrarii ti reflectarea acestor modificari
in calitatea produsului finit,in stabilirea conditiilor optime de stocare si procesarea
ulterioara.

C2.3. Aplicarea cunostintelor de specialitate pentru stabilirea conditiilor optime de
procesare, de stocare a produselor alimentare, in conditii de asistenta calificata.

C2.4. Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare a compozitiei si a
calitatii produselor vinicole pentru stabilirea conditiilor optime de procesare si stocare.
C2.5. Elaborarea tehnologiilor de profesionale specifice si avansate legate de compozitia,
valoarea alimentara, conservarea, stabilitatea, pastrarea si controlul produselor vinicole.

Competente
transversale

CT1.Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabild a
sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistentd calificata.
Promovarea rationamentului logic, convergent si divergent, a aplicabilitatii practice, a
evaludrii si autoevaludrii in luarea deciziilor.

CT2. Realizarea activitatilor si exercitarea rolurilor specifice muncii in echipa pe diferite
paliere ierarhice. Promovarea spiritului de initiativa, dialogului, cooperarii, atitudinii
pozitive si respectului fatd de ceilalti, diversitatii si multiculturalitdtii si imbunatatirea
continud a propriei activitati.

CT3. Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionalda continud in scopul
insertiei pe piata muncii si al adaptdrii la dinamica cerintelor acesteia si pentru
dezvoltarea personald si profesionald. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a
cunostintelor de tehnologia informatiei si a comunicarii.

6. Obiectivele disciplinei

Obiectivul general

Studierea bazelor teoretice si practice ale aprecierii organoleptice, reguli generale
de degustare a vinurilor si a bauturilor alcoolice, perfectarea si prelucrarea
rezultatelor degustatiei, caracteristica proprietatilor specifice ale bauturilor si
particularitatile aprecierii acestora.

Obiectivele specifice | »

sd cunoasca ctapele de evolutie a vinului si, in special, procesele fizico-

chimice si biologice ce au loc la maturarea vinurilor;

» sd poatd determina calitatea materiei prime, precum si indicii fizico-chimici si
a proprietatile organoleptice ale produselor finite;

» sa poatd aplica in practica procedeele tehnologice de tratare si finisare a
vinurilor inainte de imbutelierea lor;

» sd aplice in practica cunostintele acumulate in timpul orelor de contact direct
pentru a contribui la perfectionarea proceselor tehnologice de tratare, maturare
si imbuteliere a vinurilor de diferite tipuri si categorii de calitate;

> sd poata influenta parametrii tehnologici si ameliora calitatea vinurilor.
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7. Continutul disciplinei/modulului

Tematica activitatilor didactice Numarul de ore

Tematica cursului

T1. Sarcinile si obiectivele disciplinei ,,Analiza senzoriald”.
Organele de simt instrumente de analiza senzoriala.

T2. Compozitia chimica a vinurilor cu impact senzorial.

T3. Metodele de analiza senzoriala discriminative, descriptive si hedonice.

T4. Metrologia analizei senzoriale.

T5. Ordinea vinurilor pentru analiza senzoriala.
Conditiile evaludrilor analizei Senzoriale.

N (NN NP

(B
o

Total curs:

Tematica lucrarilor de laborator

LL1. Aprecierea pragurilor de recunoastere senzoriala.

LL2. Testele aromelor specifice. Testele duo-trio si doud din cinci.

LL3.Determinarea defectelor vinurilor.

LL4. Degustarea vinurilor albe seci.

LL5. Degustarea vinurilor rosii seci.

LL6. Degustarea vinurilor licoroase.

LL7. Degustarea vinurilor efervescente.

LL8. Degustarea divinurilor

B A N A N

w
o

Total lucrari de laborator:
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2. Sicheri, G. Cum sa devii somelier : Arta degustarii in 10 lectii. Bucuresti, 2009. 231 p.
3. Peynaud Emile, Blouin Jacgues. ,Decouvrir la gout du vin” .Ed. 2e, Dunod, Paris,

2005, 23 p.

4. Jackson S. R.. Wine Tasting. A Professional Haudbook. Ed. Elsevier Academie Pres
Food Sciense and Technology. Internationale series, pag. 295
5. Ptister Richard. Les parfumes du vin. Delachaux et Niestle SA, Paris, 2013, 255 p.
6. Boris Gaind. Vinul si civilizatia. Timpul, Chisindu, 1998.
7. Liviu Vacarciuc. Vinul: Alte vremuri, alte dimensiuni.Tipografia Centrala, Chisinau,

2015.
9. Evaluare
Periodica Studiu _
EP1 | EP2 Curenta individual Proiect/teza Examen
15% 15% 15% 15% - 40%

Standard minim de performanta

Participarea masteranzilor la rezolvarea sarcinilor individuale cu prezentarea rezultatelor si analiza lor cu
doua atestari pe parcursul studiilor la disciplina data.




