FISA DISCIPLINEI?Y

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea Petrol — Gaze din Ploiesti

1.2. Facultatea

Tehnologia Petrolului si Petrochimie

1.3. Departamentul Chimie
1.4. Domeniul de studii universitare Inginerie chimica
1.5. Ciclul de studii universitare Licenta

1.6. Programul de studii universitare

Controlul si securitatea produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei \ Metode cromatografice si electroforetice de analiza a alimentelor

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Vasile Dumitrescu

2.3. Titularul activitatilor aplicative

Prof. univ. dr. ing. Vasile Dumitrescu

2.4. Anul de studiu

3

2.5. Semestrul* 5
2.6. Tipul de evaluare E
2.7. Categoria formativa* / regimul*** disciplinei | S2

*numérul semestrului este conform planului de invatdmant;

** fundamentald = FO; de domeniu = D1; de specialitate = S2; complementara = C3

kkk

obligatorie = O; optionala = A; facultativa = L

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

3.1. Numar de ore pe saptdamana 4 din care: 3.2.curs | 2 3.3. Seminar/laborator | 2
3.4. Total ore din planul de invataméant 56 din care: 3.5.curs | 28 3.6. Seminar/laborator | 28
3.7. Distributia fondului de timp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

» Pentru insusirea disciplinei sunt necesare cunostinte de Chimie fizica, Chimie
organica si Analiza Instrumentala.

4.2. de competente | > Nu e cazul

1) Adaptare dupa Ordinul Ministrului educatjiei, cercetarii, tineretului si sportului nr. 5 703/2011 privind implementarea Codului
national al calificarilor din invatdmantul superior, publicat in Monitorul Oficial al Romaniei, partea I, nr.880 bis / 13.X11.2011

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfagurare a cursului | > sala de curs, tabld, optional cu videoproiector, ecran de proiectie,

computer.

5.2. de desfagurare a > sala de laborator, aparate si instrumente necesare lucrarilor specifice

seminarului/laboratorului

de laborator.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Analizeaza procese de productie Tn vederea Tmbunatatirii; stabileste standarde pentru instalatiile de
productie; aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control); aplica bune practici de
fabricatie (BPF) ; asigura conformitatea cu legislatia de mediu; aplica reglementari referitoare la
fabricarea alimentelor si a bauturilor; asigura conformitatea produsului finit cu cerintele; gestioneaza
laboratorul de fabricare a alimentelor; elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului
alimentar; efectueaza analiza riscurilor legate de alimente ; aplica principii ale tehnologiei alimentare ;
elaboreaza procese de productie alimentara;

Competente
transversale

Gestioneaza cunostintele in vederea unui impact strategic; interactioneaza profesional in mediile de
cercetare si profesionale; desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar; aplica tehnici de
analiza statistica; asigura managementul de proiect; aplica principiile eticii si integritatii stiintifice in
activitatile de cercetare;

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei | » Cunoasterea si intelegerea principiilor care stau la baza

separdrilor cromatografice si electroforetice si Insusirea de
catre viitorul inginer a principalelor aplicatii ale acestor
metode de separare la analiza alimentelor.

7.2. Obiectivele specifice > Intelegerea proceselor fizico-chimice care stau la baza

separdrilor cromatografice si electroforetice;

» Explicarea si interpretarea cromatogramelor;

> Insusirea principiului de functionare si a aparaturii utilizate;

> Insusirea modului de pregatire a probelor pentru analize prin
metode cromatografice si electroforetice;

» Analiza prin metode cromatografice si electroforetice a unor
contaminanti, aditivi din produse alimenatar, determinarea
compozitiei alimentelor si a materiilor prime pentru industria

alimentara.
8. Continuturi
8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observatii
Cromatografia — aspecte generale. 1 Prelegere participativa,
Generalitati. Cromatograma. expunere interactiva.
Clasificarea tehnicilor cromatografice
Modelul talerelor. Cromatograma 2 Prelegere participativa,
ideala si picuri gaussiene. Picurile expunere interactiva,
reale. exemplificare.
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Parametri de separare. Marimi de
retentie. Factorul de selectivitate intre
doi soluti. Factorul de rezolutie intre
doua picuri. Ecuatia lui van Deemter

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Cromatografia in fazad gazoasa
(CG). Principalele parti componente
al unui aparat CG. Suporturi si faze
stationare. Detectorul de
conductibilitate ~ termica  (TCD).
Detectorul de ionizare in flacarda de
hidrogen (FID). Detectorul termoionic
(NPD) . Detectorul cu captura de ioni.
Detectorul cu fotometru de flacara.
Detectoare care conduc la date
structurale

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Cromatografia de lichide de inalta
performanta (HPLC).

Introducere in HPLC. Conceptia
generala a unui aparat HPLC. Faze
stationare. Principalele detectoare.
Detectoare spectrofotometrice.
Detectorul spectrofluorimetric.
Detectorul refractometric. Aplicatiile
metodei

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Analiza calitativa si cantitativa in
cromatografie. Timp de retentie.
Indicii de retentie Kovats. Metoda
prin  etalonare externa. Metoda
etalonului  intern.  Metoda prin
normalizare interna

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Cromatografia ionica. Principiul
cromatografiei ionice. Faze  mobile.
Faze stationare. Principiul separarii.
Detectori de conductivitate. Coloana
de neutralizare

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Cromatografia in strat subtire
(CSS) sau pe placa. Punerea in
practica a cromatografiei pe placa.
Faze stationare. Revelarea post-
cromatograficd. ~ CSS  cantitativa.
Particularitati legate de CSS

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Cromatografie in fazd supercritica
(SFC). Ce este un fluid supercritic?
Utilizarea unei faze supercritice in
cromatografie. Comparatie intre SFC

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.
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si HPLC si respectiv CG. Aparatura.
Locul SFC in cromatografie

Cromatografia  de  excluziune
sterica. Principiul metodei. Faze
stationare. Domenii de aplicabilitate

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Analiza alimentelor prin metode
cromatografice.
a zaharurilor,
proteine

Analiza grasimilor,
a aminoacizilor din

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Metode electroforetice. Electroforeza
de zona.
Mobilitate
electroosmotic.

Electroforeza capilara.
electroforetica si  flux
Instrumentatie.
Performantele electroforezei capilare.
Cromatografia electrocinetica
micelard. Izotacoforeza. Aplicatii ale

metodelor electroforetice

Prelegere participativa,
expunere interactiva,
exemplificare.

Bibliografie

1. S. Gocan, “Cromatografia de inalta performanta”, Ed. Dacia Cluj-Napoca, 1998;
2. V. David, A. Medvedovici, “Metode de separare si analiza cromatografica”, Ed. Universitatii din

Bucuresti, Bucuresti, 2008.

3. V. Dumitrescu, ,,Analiza Instrumentala”, Editura Universitatii Ploiesti, Ploiesti, 2000.
4. L. Jantschi, H.I. Nascu , ,,Chimie Analitica si Instrumentala”, Academic Pres & AcademicDirect,

Cluj-Napoca, 2009.

5. H. Sorensen, S. Sorensen, C. Bjergegaard, S. Michaelsen, ,,Chromatography and Capillary
Electrophoresis in Food Analysis”, Royal Society of Chemistry, Cambridge, 2007.

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Norme specifice de protectia muncii 4 Prelegerea, explicatia,

si PSI in laborator. Colectarea si conversatia euristica.
pregitirea  probelor pentru analize

cromatografice si electroforetice

2. - Determinarea cafeinei prin CSS 4 Experiment, discutii si

- Separarea si determinarea prin CSS dezbatere.

a indulcitorilor sintetici alimentari din

bauturile nealcoolice

3. Analiza calitativa prin GC. 4 Experiment, discutii si
Determinarea indicilor de retentei Kovats dezbatere.

4. Studiul eficientei de separare a 4 Prelegerea, explicatia,
coloanelor capilare folosite in rezolvari de probleme dirijat si
cromatografia de gaze independent;

5. - Separarea cromatografica a 4 Experiment, discutii si
pigmentilor din legume verzi prin CSS dezbatere.

- Analiza acizilor carboxilici din vin

prin cromatografie pe hiztie

6. Separarea n-hexanului de toluen 4 Experiment, discutii si

prin cromatografie lichid-solid pe
coloana la presiune atmosferica.

dezbatere.
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https://www.google.ro/search?sca_esv=21327b72e67f6f32&hl=ro&q=inauthor:%22Hilmer+Sorensen%22&tbm=bks
https://www.google.ro/search?sca_esv=21327b72e67f6f32&hl=ro&q=inauthor:%22Susanne+Sorensen%22&tbm=bks
https://www.google.ro/search?sca_esv=21327b72e67f6f32&hl=ro&q=inauthor:%22Charlotte+Bjergegaard%22&tbm=bks
https://www.google.ro/search?sca_esv=21327b72e67f6f32&hl=ro&q=inauthor:%22Soren+Michaelsen%22&tbm=bks
https://www.google.ro/search?hl=ro&gbpv=1&dq=Chromatographic+and+electrophoretic+methods+of+food+analysis&pg=PR6&printsec=frontcover&q=inpublisher:%22Royal+Society+of+Chemistry%22&tbm=bks&sa=X&ved=2ahUKEwj9wJbjkqSJAxXmKxAIHSVkK9QQmxMoAHoECBcQAg

7. Colocviu de laborator, refacere o 4 Examinare
lucrare de laborator.

Bibliografie

1. H. Albu, A. Simion, C. Simion, A. Uzunu, “Determindri fizico-chimice in controlul calitatii
alimentelor. Indrumar de laborator”, Ed. Universitatea “Politehnica” Bucuresti, Bucuresti, 2006.

2. T. Dippong, C. Mihali, E. Cical, ,,Metode de determinare a alimentelor utilizdnd metode instrumentale

de analiza”, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca, 2016.

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

» Continutul disciplinei este in concordanta cu continutul disciplinei de la alte centre
universitare din tara si din strainatate. Adaptarea continutului disciplinei la cerintele pietei
muncii se face pe baza discutiilor cu angajatorii din domeniu. Prin informatiile teoretice si
aplicatiile practice pe care disciplina le furnizeaza contribuie la pregatirea studentilor in
scopul obtinerii unui loc de munca in laboratoare de cercetare stiintifica, in industrie sau in

invatamant.
10.Evaluare
L . 10.3. Pond
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare . on. er?
din nota finala
Cunoasterea si asimilarea | Examen scris 75 %
continutului informational de
10.4. Curs specialitate. Cgpaqtatea de
a face conexiuni cu alte
discipline.
Insusirea unor tehnici corecte | Colocviu laborator 25%

de lucru in laborator,
10.5. Seminar/laborator/ | intocmirea corecta a

proiect referatelor de laborator,
modul de prelucrare a datelor
experimentale.

10.6. Standard minim de performanta

> Insusirea notiunilor fundamentale specifice disciplinei, capacitatea de a alege o tehnica
cromatograficd adecvata pentru a analiza o anumita proba.
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Data Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de Semnatura titularului de proiect

completarii seminar/laborator
29.09.2024
Data avizarii in Director de departament Decan
departament Conf.dr.chim. Mihai Sonia Sef lucrari .dr.ing. Dusescu-Vasile Cristina
30.09.2024
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