FISA DISCIPLINEI?Y

1. Date despre program

1.1. Institutia de nvatdmant 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 Masterat

1.6. Programul de studii universitare Controluc 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 aplicative MIHAI SONIA

2.4. Titularul activitatji proiect -

2.5. Anul de studiu |

2.6. Semestrul * 2

2.7. Tipul de evaluare Examen

2.8. Categoria formativa** / regimul*** disciplinei | FO

* numarul semestrului este conform planului de invagmant;

** DF - Discipline fundamentale; DD - discipline de domeniu; DS - discipline de specialitate; DC - discipline complementare, DA -
disciplina de aprofundare, DSI- disciplina de sinteza.

*** obligatorie = O; opfonala = A; facultaiva = L

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 6 |dincare:32.curs |3 | 3.3. Seminar/laborator | 3 [ 3.4. Proiect | -
3.5. Total ore din planul de invatamént | 84 | din care: 36.curs | 42 | 3.7. Seminar/laborator | 42 | 3.8. Proiect | -
3.9. Distributia fondului de tmp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren S
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri S
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitafj 2

3.10 Total ore studiu individual | 24

3.11. Total ore pe semestru 108

3.12. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1.de curriculum

Cunostinte fundamentale de chimie anorganica, chimie organica, analitica si analiza
instrumentala

4.2.de competente

Comunicare orala si scrisa In limba romana
Efectuarea lucrarilor practice folosind indicatiile dintr-un referat
Lucru in echipa
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Competente digitale - utilizarea tehnologiei informatice pentru: tehnoredactare, prelucrare
de date (calcule tabelare si reprezentari grafice) si documentare

1) Adaptare dupa Ordinul Ministrului educafiei, cercetarii, ineretului si sportului nr. 5 703/2011 privind implementarea Codului
nafional al calificarilor din ihvatamantul superior, publicatin Monitorul Oficial al Roméniei, partea I, nr.880 bis / 13.X11.2011

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1.de desfagurare a cursului | Sala de curs, dotata cu tabla si cu laptop, videoproiector si software

adecvat — Power Point

9.2. de desfasurare a Sala de laborator, dotata cu sticlaria de laborator si aparatura specifice
seminarului/laboratorului disciplinei

6. Competente specifice acumulate

Cl. Cunoasterea, intelegerea, utilizarea conceptelor de baza din chimie si protectia mediului.;
C2. Cunoagterea, intelegerea, utilizarea principiilor $i a metodelor de analizd utilizate pentru

-ogm % caracterizarea sistemelor chimice, calitatii produselor si analiza poluantilor
() 8 C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor de la materii prime pana la produs
8 -5 | finit:
£ ‘-lg CA. Proiectarea, implementareasi monitorizarea sistemelor de management al calitdtii si sigurantei
8 & | produselor;
C5. Capacitatea de a participa la activitatile de cercetare i la activitatile din laboratoarele de control a
calitatii produselorsi a factorilor de mediu.
CT1 Capacitatea de a realiza sarcinile profesionale in calitate de conducatoral unei echipe.
8 Q@ | CT3Capacitatea de informare i documentarea permanentd in domeniulsdu de activitate, darsiin
g g domenii conexe, in limba romana si intr-o limba de circulatie intemationala cu utilizarea metodelor
"g g modeme de informare si comunicare.
g 2
O ©
o =

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

7.1. Obiectivul general al

Dobandirea de notiuni teoretice si practice legate de chimia si

disciplinei biochimia produselor alimentare

7.2. Obiectivele specifice -Explicarea proceselor biologice sichimice

-Realizarea de conexiuni intre cunostintele dobindite in scopul
aplicdrii acestora 1n 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.
8. Continuturi
8.1.Curs Nr.ore Metode de predare Observatil
Nutrienti - notiuni generale. 2 Prelegerea
C(_)mpozi‘gia chimica generala a Explicatia
alimentelor Conversatia

F 021.06/Ed.7 Document de uzintern




Descrierea

Problematizarea

Macronutienti. Lipidele. Clasificarea | 6 Prelegerea

lipidelor. Proprietatile fizico-chimice si Explicatia

plqlog ice Aale Ilpldglor. Rolul biologic al Conversatia

lipidelor norganism. .
Descrierea
Problematizarea

Macronutienti.  Proteinele. Metode | 10 Prelegerea

de obtinere a proteinelor. Proprietatile Explicatia

functionale si biologice ale proteinelor. Conversatia

Clasificarea proteinelor.Surse de .

proteine alimentare.Reactii chimice ale Descrlerea_

proteinelor.Reactiile  proteinelor la Problematizarea

procesarea alimentelor. Rolul biologic al

proteinelor in organism. Proteide.

Carbohidrati. Clasificarea 10 Prelegerea

carbohidratilor. Compusi inruditi cu Explicatia

monozaharidele. Proprietatile fizico- Conversatia

chimice si biologice ale carbohidratilor. Descrierea

Imbrumarea alimentelor. Reactiile Problematizarea

chimice ale monozaharidelor. Reactia

Maillard —substante de gustsi aroma.

Oligozaharidele —definitii, clasificare,

proprietati. Polizaharidele - definitii,

clasificare, proprietati.

Rolul biologic al carbohidratilor in

organism.

Micronutrienti —notiuni generale 4 Prelegerea

Vitaminele. Clasificare. Rolul biologic Explicatia

al vitaminelor. Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Hormoni si fitohormoni. Structura si 4 Prelegerea

clasificare. Reactii $i mecanisme ale Explicatia

actiunii hormonilor Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Enzimele. Utilizarea enzimelor in 4 Prelegerea

industria alimentara. Reactii enzimatice. Explicatia
Conversatia
Descrierea
Problematizarea

Coloranti. Tipuri de coloranti utilizati 2 Prelegerea

in 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,
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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 11, Chisinau U.T.M., 2008

7. P. Tatarov, Chimia Produselor alimentare IIl, Chisinau U.T.M., 2010.

8. Mihai S, Chimia si biochimia produselor alimentare - note de curs, 2018.

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observatii

Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor 2 Experimentul; Explicatia;

de laborator. Problematizarea

Lipidele — determinarea indicelui 3 Experimentul; Explicatia;

peroxid Problematizarea

Analize fizico-chimice ale untului 4 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea

Determinarea indicelui de saponificare 3 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea

Proteinele — determinarea continutului 3 Experimentul; Explicatia;

de nitriti din produsele din carne Problematizarea

Determinarea masei moleculare a 3 Experimentul; Explicatia;

proteinelor prin metode fizice. Problematizarea

Hidratarea si solubilitatea proteinelor 3 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea

Reactiile proteinelor 6 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea

Carbohidrati — determinarea glucozei 6 Experimentul; Explicatia;

libere si totale din sucuri Problematizarea

Determinarea lactozei prin metoda cu 3 Experimentul; Explicatia;

fericianura de potasiu Problematizarea

Determinarea vitaminei C din alimente 3 Experimentul; Explicatia;
Problematizarea

Coloranti — identificarea colorantilor 3 Experimentul; Explicatia;

artificiali Problematizarea

1. 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

8.3. Proiect Nr. ore Metode de predare Observatji

Nu este cazul.

9. 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.

» Dupa parcurgerea si promovarea disciplinei, studentul va avea cunostintele teoretice si abiltatile
practice specifice pentru a analiza calitativ si cantitativ a unor produse alimentare.
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» Activitatile desfasurate de studenti urmaresc dezvoltarea capacitatilor de munca individuald, de
analiza si interpretare a rezultatelor, acapacitatii de a oferi solutii unor probleme practice
» Programul de studii pregateste specialisti care sa isi asume responsabilitati individuale dar si cu spirit

de lucru 1n echipd, cu recunoasterea pozitiei ierarhice in cadrul echipei.

10.Evaluare

Tip activitate

10.1. Criterii de evaluare

10.2. Metode de evaluare

10.3. Pondere
din nota finala

- corectitudinea sicompletitudinea
cunostintelor asimilate;

- coerenta logica;

- gradul de asimilare a limbajului de
specialitate;

- Examen scris

65%

-o intelegere de ansamblu a -Participarea activa la 5%
10.4. Curs disciplinei studiate si a legaturii cu cursuri 10%
celalalte discipline -Verificare pe parcurs:
-criterii ce vizeaza aspectele Expunerea liberd a
atitudinale: interesul pentru studiul studentului a unui referat
individual si dezvoltarea cu o tema din domeniul
profesionala. disciplinei studiate.
105, Insusirea corectd a notiunilor de baza | -elaborarea referatelor 20%

Seminar/laborator

si aplicarea acestora.

Capacitatea de a utiliza corect
metodele de analiza specifice

corespunzatoare lucrarilor
efectuate + test final

10.6. Proiect

10.7. Standard minim de performanta

Studentul trebuie sa 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 sanatate in

munca.
Data Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de Semnatura titularului de proiect
completarii seminar/laborator
26.09.2020
Data avizarii in Director de departament Decan
departament Conf.dr.chim. Mihai Sonia Conf.dr.ing. Popovici Daniela
29.09.2020
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