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Practice Abstract #43: Oscar food awards
Author: Anamaria Suparan (University of Oradea, Romanial)

One of the most appreciated activities during the course in "Students
and farmers taking food innovations from idea to market”, run by the
University of Oradea, Romania, is the organization of sensory analysis of
several food products that students have designed or brought into the
laboratory. These activities are followed by an Oscar awarding confest
giving prizes for: Oscar for the most coloured food product; Oscar for
the best smelling food product; Oscar for the most tasteful food
product; Oscar for the healthiest food product; and of course the
Raspberry award given to the least appealing food product.

After students finish filling in the panel with the sensory analysis of each
food product, students have to evaluate objectively the positive and
negative aspects of the products on a separate sheet of paper given
to six groups. A mixed jury (one student from each team, one teacher
and one stakeholder) choose the final awards given to the food
products taken into discussion.

The activity succeeded in combining serious laboratory aspects related
to the sensory food analysis with the pleasure of being in the position to
decide on what is the best or worst food product from the Oscar
awarding contest. Students felt relaxed during this practical activity, had
fun making jokes in the case of some smelling food products. More than
this, students enhanced their core competences of observation,
dialogue, and facilitation.
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Practice Abstract #43: Decernarea premiilor

Oscar
Author: Anamaria Suparan (University of Oradea, Romania)

Una dintre cele mai apreciate activitati din cadrul cursului “Studenti si
fermieri impreuna in crearea de noi produse alimentare de la idee
pana la punerea lor pe piata” a fost organizarea unei analize
senzoriale a mai multor produse alimentare fie aduse de studenti, fie
concepute de acestia, urmatd de un concurs organizat pe categorii
precum: Oscar pentru cei mai colorat produs alimentar, Oscar pentru
cel mai mirositor produs alimentar, Oscar pentru cel mai gustos produs
alimentar, Oscar pentru cel mai sandtos produs alimentar si, desigur,
premiul Raspberry/Zmeurica care a fost acordat celui mai putin
atragdator produs alimentar.

Dupa ce participantii au ferminat de completat panelul cu analiza
senzoriald a fiecarui produs alimentar, au trebuit s evalueze obiectiv
aspectele pozitive si negative ale acestor produse pe o foaie separatd
de hartie data celor sase grupuri. Un juriu mixt (un cursant din fiecare
echipd, un profesor si un reprezentant al firmelor implicate) a deliberat
si a decis cu privire la premiile finale acordate produselor alimentare
luate in discutie.

Activitatea a reusit s combine activitati importante desfasurate in
laborator legate de analiza senzoriald a alimentelor cu placerea de a fi
in masurd sa decidd care este cel mai bun sau cel mai prost produs
alimentar din cadrul concursului de decernare a premiilor Oscar.
Studentii s-au simtit relaxati in timpul acestei activitati practice, s-au
distrat facand glume n cazul unor produse alimentare mirositoare. Mai
mult decdt atét, au fost imbundtatite unele competente de bazd
importante, cum ar fi observatia, dialogul, facilitarea realizata de catre
elevi/studenti.
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Practice Abstract #43: Premios Oscar a la

alimentacion
Author: Anamaria Suparan (University of Oradea, Romania)

Una de las actividades mds apreciadas del curso "Estudiantes vy
agricultores llevan las innovaciones alimentarias de la idea al mercado’,
impartido por la Universidad de Oradea (Rumania), es la organizacién
del andilisis sensorial de varios productos alimentarios que los estudiantes
han disenado o llevado al laboratorio. Estas actividades van seguidas
de un concurso de entrega de Oscars que otorga premios a: Oscar al
producto alimenticio mds colorido; Oscar al producto alimenticio mds
oloroso; Oscar al producto alimenticio més sabroso; Oscar al producto
alimenticio mds saludable; y, por supuesto, el premio Frambuesa que se
otorga al producto alimenticio menos atractivo.

Después de que los alumnos terminen de rellenar el panel con el andlisis
sensorial de cada producto alimenticio, los alumnos tienen que evaluar
objetivamente los aspectos positivos y negativos de los productos en
una hoja separada que se enfrega a seis grupos. Un jurado mixto (un
alumno de cada equipo, un profesor y una persona interesada) elige
los premios finales oforgados a los productos alimentarios sometidos a
debate.

La actividad consigui® combinar aspectos serios de laboratorio
relacionados con el andilisis sensorial de los alimentos con el placer de
estar en posicion de decidir cudl es el mejor o el peor producto
alimentario del concurso de premios Oscar. Los alumnos se sintieron
relajodos durante esta actividad prdctica, se divirtieron haciendo
bromas en el caso de algunos productos alimenticios que olian.
Ademds, los alumnos mejoraron sus competencias bdsicas de
observacion, didlogo y facilitacion.
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