FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea Petrol-Gaze din Ploiesti

1.2. Facultatea Tehnologia Petrolului si Petrochimie

1.3. Departamentul Chimie

1.4. Domeniul de studii universitare Ingineria mediului

1.5. Ciclul de studii universitare Master

1.6. Programul de studii universitare Controlul Calitatii Produselor si a Factorilor de Mediu

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Chimia si biochimia produselor
2.2. Titularul activitatilor de curs Mihai Sonia
2.3. Titularul activitatilor seminar/laborator Mihai Sonia
2.4. Titularul activitatji proiect -

2.5. Anul de studiu 1

2.6. Semestrul * 2

2.7. Tipul de evaluare examen
2.8. Categoria formativa* / regimul*** disciplinei DF

* numarul semestrului este conform planului de invatdmant;
** DF - Discipline fundamentale; DS - discipline de specializare; DC - discipline complementare

k%%

obligatorie/impusa = DOB; optionala = DOP; facultativa = DFA

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptdmana 4 Jdincare:32.curs | 2 | 3.3. Seminar/laborator | 2 | 3.4. Proiect

3.5. Total ore din planul de invatamant 56 | dincare:3.6.curs | 28 | 3.7. Seminar/laborator 28 | 3.8. Proiect | -

3. 9. Total ore studiu individual (studiu dupa suport de curs, bibliografie si notite, documentare suplimentara in biblioteca, pe 94
platformele electronice de specialitate, pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri)

3.10. Total ore pe semestru 150
3.11. Numarul de credite 3]

4. Conditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum >
4.2. de desfasurare a cursului >
4.3. de desfasurare a >
seminarului/laboratorului

5. Competente specifice acumulate si rezultatele invatarii* care stau la baza acestora

Competente profesionale Rezultatele invatarii*
Evalueaza impactul de mediu C1 — Studentul identifica factorii naturali de mediu
Gestioneaza impactul de mediu C2 — Studentul identificd masurile preventive asupra mediului
Realizeaza studii de mediu C3 - Studentul identifica masurile corrective asupra mediului

calitate si interpretand rezultatele conform legislatiei.

poluarii asupra ecosistemelor

Al - Studentul efectueazd analize in laboratoare de control, identificand indicatorii de

A2 — Studentul masoara si evalueazd vulnerabilititile mediului inconjurator si impactul
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RA1 — Studentul ia decizii care reflecta principiile de protectia mediului
RA2 — Studentul descrie clar verbal si in scris rezultatele obtinute

Asigura controlul calitatii

Inspecteaza proceduri si tehnologii de
reciclare

Desfasoara anchete de mediu
Efectueaza audituri de mediu

C1 - Studentul identifica standardele de calitate dintr-un domeniu

C2 - Studentul identifica aplicarea procedurilor in diverse tehnologii

C3 — Studentul identifica si controleaza respectarea procedurilor de mediu

ALl - Studentul aplica standarde de calitate in conformitate cu legislatia de mediu

A2 — Studentul utilizeaza instrumente de managementul calitatii in domeniul protectiei
mediului

RAL — Studentul ia decizii care reflecta rezultatele obtinute

RA2 - Studentul dezvoltd si implementeaza sisteme de management al calitatii in domeniul
protectiei mediului

Elaboreaza politica de mediu

Asigurad conformitatea cu legistatia de
mediu

Asigura conformitatea cu legislatia in
materie de securitae

C1 — Studentul identifica legislatia de mediu

C2 - Studentul identifica aplicarea procedurilor in diverse tehnologii

C3 — Studentul identifica si asigurd conformitatea cu legislatia de mediu

Al - Studentul aplica politicile si legislatia de mediu

A2 — Studentul utilizeaza instrumente de managementul calitdtii in domeniul protectiei
mediului

RAL — Studentul ia decizii care reflecta rezultatele obtinute

RAZ2 - Studentul dezvolta si implementeaza sisteme de management al calitatii in domeniul
protectiei mediului

Efectueaza cercetare stiintifica

C1 — Studentul descrie metode de analiza instrumentald in domeniul protectiei mediului si
asigurarea calitatii

C2 — Studentul descrie aparatura si instalatiile necesare unei cercetari stiintifice

C3 — Studentul defineste metodele experimentale necesare in analiza si interpretarea datelor
Al - Studentul aplicad metode de analiza instrumentald in expertizarea produselor

A2 — Studentul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza

RAL — Studentul ia decizii care reflecta rezultatele obtinute

RA2 - Studentul descrie clar verbal si in scris rezultatele obtinute

Competente transversale

Rezultatele invatarii*

Lucrul Tn echipe multidisciplinare

Cl - Studentul/absolventul identifica
multidisciplinara.

Al — Studentul/absolventul utilizeazd strategii de comunicare orald si scrisd pentru
interactiunea eficientd in echipe multidisciplinare.

RAL — Studentul/absolventul lucreaza eficient ca membru in echipa sau lider al acesteia.

structura si responsabilitatile intr-o echipa

Etica profesionald si responsabilitate
sociald

C1 — Studentul/absolventul identificd principiile eticii profesionale si legislatia specifica
domeniului.

Al — Studentul/absolventul aplicd norme etice in luarea deciziilor ingineresti.

RA1l - Studentul/absolventul demonstreazd responsabilitate sociald prin promovarea
dialogului, cooperdrii, respectului fatd de ceilalti si interculturalitatii.

Autonomie si dezvoltare profesionala
continua

C1 — Studentul/absolventul identifica oportunitati de formare si dezvoltare continua.
Al — Studentul/absolventul isi elaboreaza planuri de cariera si dezvoltare profesionala.
RA1 — Studentul/absolventul demonstreaza adaptabilitate la schimbarile pietei muncii si

initiativa pentru invatarea continua.

* C - cunostinte; A — aptitudini; RA — responsabilitate si autonomie.

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

6.1. Obiectivul general al disciplinei

Dobandirea de notiuni teoretice si practice legate de chimia si biochimia produselor
alimentare

6.2. Obiectivele specifice

-Explicarea proceselor biologice si chimice
-Realizarea de conexiuni intre cunostintele dobindite in scopul aplicarii acestora in
contexte variate.

-Utilizarea de metode si tehnici instrumentale de investigare si aplicare specifice.

- Dezvoltarea de competente actionale: de informare si documentare, de activitate in
grup, de argumentare si de utilizare a tehnologiilor informatice de achizitie si
prelucrare a datelor analitice.

7. Continuturi

| 7.1. Curs

Nr.ore Metode de predare | Observatii |
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Nutrienti - notiuni generale. Compozitia
chimica generala a alimentelor

Prelegerea
Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Macronutienti. Lipidele. Clasificarea lipidelor.
Proprietatile fizico-chimice si biologice ale
lipidelor. Rolul biologic al lipidelor in organism.

Prelegerea
Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Macronutienti. Proteinele. Metode de
obtinere a proteinelor. Proprietatile functionale si
biologice  ale  proteinelor. Clasificarea
proteinelor.Surse de proteine alimentare.Reactii
chimice ale proteinelor.Reactiile proteinelor la
procesarea alimentelor. Rolul biologic al
proteinelor in organism. Proteide.

Prelegerea
Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Carbohidrati. Clasificarea carbohidratilor.
Compusi inruditi cu monozaharidele.
Proprietatile fizico-chimice si biologice ale
carbohidratilor. Imbrumarea alimentelor.
Reactiile chimice ale monozaharidelor. Reactia
Maillard —substante de gust si aroma.
Oligozaharidele —definitii, clasificare,
proprietati. Polizaharidele - definitii, clasificare,
proprietati.

Rolul biologic al carbohidratilor in organism.

Prelegerea
Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Micronutrienti —notiuni generale Prelegerea
Vitaminele. Clasificare. Rolul biologic al Explicatia
vitaminelor. Conversatia
Descrierea
Problematizarea
Enzimele. Utilizarea enzimelor in industria Prelegerea
alimentara. Reactii enzimatice. Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea
Coloranti. Tipuri de coloranti utilizati Tn Prelegerea
industria alimentara Explicatia
Conversatia

Bibliografie

1. Traian Florea Chimia alimentelor, Editura Academia, 2001.
2. P. Tatarov, Chimia Produselor alimentare I, Chisinau U.T.M., 2007

3. Owen R. Fennema editor, Food Chemistry, 3th edition, Marcel Dekker, Inc., New York, Basel, Hong Kong, 1996
4. A X.Lupea, M.Padure, D.Ardelean, Chimia si controlul produselor alimentare de origine animala, Editura Politehnica

Timisoara, 2000.

5. L. Oprica, Biochimia produselor alimentare, Ed. Technopress, 2011.

6. P. Tatarov, E. Sandulachi, Chimia Produselor alimentare Il, Chisinau U.T.M., 2008
7. P. Tatarov, Chimia Produselor alimentare 111, Chisinau U.T.M., 2010.

8. Mihai S, Chimia si biochimia produselor alimentare - note de curs, 2025.

7.2. Seminar / laborator Nr. ore Metode de predare Observatji
Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de 2 Experimentul; Explicatia;

laborator. Problematizarea

Lipidele — determinarea  indicelui peroxid 4 Experimentul; Explicatia;

Problematizarea
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Analize fizico-chimice ale untului 2 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea
Determinarea indicelui de saponificare 2 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea
Proteinele — determinarea continutului de 4 Experimentul; Explicatia;
nitriti din produsele din carne Problematizarea
Hidratarea si solubilitatea proteinelor 2 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea
Reactiile proteinelor 2 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea
Carbohidrati — determinarea glucozei libere 4 Experimentul; Explicatia;
si totale din sucuri Problematizarea
Determinarea lactozei prin metoda cu 2 Experimentul; Explicatia;
fericianura de potasiu Problematizarea
Determinarea vitaminei C din alimente 2 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea
Coloranti — identificarea  colorantilor 2 Experimentul; Explicatia;
artificiali Problematizarea
Bibliografie

1. Traian Florea Chimia alimentelor, Editura Academia, 2001.
2. P. Tatarov, Chimia Produselor alimentare I, Chisinau U.T.M., 2007
3. Pavel Tatarov, Elisaveta Sandulachi, Chimia alimentara: indrumar metodic, Chisinau U.T.M., 2007

7.3. Proiect | Nrore | Metode de predare | Observati

Bibliografie

8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii
epistemice, asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
programului

» Dupa parcurgerea si promovarea disciplinei, studentul va avea cunostintele teoretice si abiltatile practice
specifice chimiei si biochimiei produselor alimentare.

» Dupi parcurgerea si promovarea disciplinei, studentul va avea cunostintele teoretice si abiltatile practice
specifice pentru a analiza calitativ si cantitativ a unor produse alimentare.

» Activitdtile desfagurate de studenti urmaresc dezvoltarea capacitatilor de muncé individuala, de analiza si
interpretare a rezultatelor, a capacitatii de a oferi solutii unor probleme practice

lucru in echipa, cu recunoasterea pozitiei ierarhice in cadrul echipei.

9. Evaluare

o . 9.3. Pondere din
Tip activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de evaluare L
nota finala
Evaluarea cunostintelor | Lucrare scrisa 70%
teoretice prin subiecte
9.4. Curs prezentate in curs si
exercitii aplicative.
. Cunostinte generale | Participare activd la lucrarile 30%
9.5. Seminar/laborator
despre proces evaluate | de laborator,
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prin intrebari referitoare | Intocmirea  referatelor  si
la subiectul lucrarii interpretarea rezultatelor partii
experimentale.

9.6. Proiect

9.7. Standard minim de performanta

Studentul trebuie sd demonstreze cunostinte minimale privind nutrientii, clasificarea, proprietatile acestora,
respectiv implicatiile lor biologice
Utilizarea corecta a metodelor si tehnicilor de analiza, cu respectarea normelor de securitate si sandtate 1n

munca.
Data Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularuluide ~ Semnatura titularului de proiect
completarii seminar/laborator
20.09.2025
Data avizarii in Director de departament _ Decan
departament Prof.dr.habil. chim. Mihai Sonia Conf.dr.ing. Dusescu Vasile Cristina
25.09.2025
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