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FIŞA DISCIPLINEI

	1. Date despre program

	1.1 Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA “ALEXANDRU IOAN CUZA” DIN IAŞI

	1.2 Facultatea
	FACULTATEA DE CHIMIE

	1.3 Departamentul
	CHIMIE

	1.4 Domeniul de studii
	CHIMIE

	1.5 Ciclul de studii
	MASTER

	1.6 Programul de studii / Calificarea
	CHIMIA MEDIULUI ŞI SIGURANŢĂ ALIMENTARĂ/

Chimist


	2. Date despre disciplină

	2.1 Denumirea disciplinei
	CHIMIE ALIMENTARĂ

	2.2 Titularul activităţilor de curs
	Conf. Dr. Doina LUTIC

	2.3 Titularul activităţilor de seminar
	Conf. Dr. Doina LUTIC

	2.4 An de studiu
	I
	2.5 Semestru
	1
	2.6 Tip de evaluare
	E
	2.7 Regimul disciplinei
	OP


	3. Timpul total estimat (ore pe semestru şi activităţi didactice)

	3.1 Număr de ore pe săptămână
	4
	din care: 3.2      curs
	2
	3.3. laborator
	2

	3.4 Total ore din planul de învăţământ
	56
	din care: 3.5.    curs
	28
	3.6. laborator
	28

	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiu după manual, suport de curs, bibliografie şi altele
	35

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	40

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	34

	Tutoriat
	10

	Examinări
	5

	Alte activităţi...................................
	


	3.7 Total ore studiu individual
	124

	3.8 Total ore pe semestru
	180

	3.9 Număr de credite
	6


	4. Precondiţii (dacă este cazul)

	4.1 De curriculum
	Chimie organică, Biochimie, Chimie analitică, Chimie anorganică, Toxicologie

	4.2 De competenţe
	Cunoştinţe solide de: chimie analitică şi chimie organică, abilităţi experimentale pentru manevrarea tehnicii şi aparaturii de laborator, aptitudini de comunicare interpersonală, responsabilitate pentru sarcinile specifice de laborator


	5. Condiţii (dacă este cazul)

	5.1 De desfăşurare a cursului
	Folosirea videoproiectorului pentru predare

	5.2 De desfăşurare a seminarului/laboratorului
	Activitate obligatorie. Se vor efectua 7 şedinţe de 4 ore la două săptămâni


	6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	C1. Cunoaşterea amănunţită a compoziţiei şi rolului fiziologic al diverselor clase de compuşi organici prezenţi în alimente, a restricţiilor/pericolelor reprezentate de diverşi aditivi, în concordanţă cu cunoştinţele anterioare de chimie, biochimie, toxicologie.

C2. Dezvoltarea teoretică, metodologică şi practică specifice disciplinei, utilizarea adecvată a limbajului specific în comunicarea cu medii profesionale diferite.

C3. Utilizarea cunoştinţelor de specialitate pentru explicarea şi interpretarea unor situaţii legate de compoziţia, valoarea alimentară,conservarea, stabilitatea, păstrarea şi controlul alimentelor

C4. Utilizarea integrată a aparatului conceptual şi metodologic, în condiţiile de informare incompletă, pentru a rezolva probleme teoretice şi practice noi.

C5. Utilizarea nuanţată şi pertinentă de criterii şi metode standard de evaluare, pentru a formula judecăţi de valoare şi a fundamenta decizii constructive.

	Competenţe transversale
	CT1.  Elaborarea de proiecte profesionale şi/sau de cercetare, utilizând inovativ un spectru variat de modele.

CT2. Executarea unor sarcini profesionale complexe în mod autonom şi independent calificat.

CT3. Autocontrolul procesului de învăţare, diagnoza nevoilor de formare, analiza reflexivă a propriei activităţi profesionale.

CT4. Comunicarea eficientă şi clară în limba română şi într-o limbă de circulaţie internaţională


	7. Obiectivele disciplinei (din grila competenţelor specifice acumulate)

	7.1. Obiectivul general
	Acumularea de cunoştinţe pentru cunoaşterea critică a compoziţiei produselor alimentare, cu accent pe precauţiile legate de prezenţa unor substanţe străine de natură (conservanţi, antioxidanţi, potentiatori de gust şi aromă), modurile de control al calităţii materiilor prime alimentare, a metodelor de conservare a alimentelor din diverse categorii. Detectarea falsificărilor. Dezvoltarea unor abilităţi de lucru responsabil şi complex în cercetarea de laborator. Dezvoltarea spiritului critic, a unei gândiri elastice şi deschise, pregătirea multidisciplinară. Cultivarea abilităţilor de comunicare centrate pe conştientizarea rolului chimistului în educarea publicului vizavi de chimia alimentelor.

	7.2. Obiectivele specifice
	La finalizarea cu succes a acestei discipline, studenţii vor fi capabili să:

· Cunoască şi comunice aspecte privind compoziţia, stabilitatea, conservare, analiza, falsificarea alimentelor

· Efectueze analize de laborator specifice chimiei alimentare.

· Analizeze critic influenţa în alimente a unor clase diverse de aditivi alimentari 

· Utilizeze limbajul specific disciplinei şi aparatură diversă şi complexă de investigare a calităţii mediului

· Analizeze critic rezultatele obţinute prin experimente, formuleze ipoteze şi explicaţii corelând datele obţinute prin mai multe metode de investigare

· Calculeze mărimi care constituie parametri de apreciere a desfăşurării unor procese legate de chimia alimentelor

· Joace rolul unui lider de opinie avizat pentru descrierea unor aspecte de interes larg legate de chimia alimentară


	8. Conţinut

	8.1
	Curs
	Metode de predare
	Observaţii

(ore şi referinţe bibliografice)

	1.
	Noţiunile de aliment şi nutrient. Compoziţia globală a alimentelor. Criterii de alegere a alimentelor. Inocuitatea alimentelor. Ambalajul şi eticheta.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 ore

	2.
	Compoziţia chimică a alimentelor : minerale din alimente. Valoarea alimentară şi valoarea calorică  a alimentelor. Clase de compuşi organici din alimente.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 ore

	3.
	Glucide din alimente
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	3 ore

	4.
	Proteine şi derivaţi proteici. Grăsimi şi compuşi lipoproteici.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia.
	3 ore

	5.
	Suplimente alimentare.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia
	2 ore

	6.
	Produse preponderent glucidici: produse de panificaţie, paste făinoase, miere, dulciuri, ciocolată. Procedee de fabricaţie, valoare alimentară, precauţii în utilizare
	Expunerea asistată de videoproiector, demonstraţia, conversaţia. 
	2 ore

	7.
	Produse lactate: procedee de fabricare, caracteristici, conservare, precauţii. Parametri de calitate.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 ore

	8.
	Ouăle şi produsele din ouă. Modalităţi de conservare a ouălor. 
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 oră

	9.
	Carne şi produse din carne. Prepararea prin fierbere, coacere, prăjire, deshidratare, afumare. Păstrarea prin refrigerare-congelare. Parametri de calitate.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 ore

	10.
	Conservarea legumelor şi fructelor: sortimente, tehnologii de fabricaţie, controlul calităţii. Parametri de calitate.
	Expunerea asistată de videoproiector, conversaţia. 
	2 ore

	11.
	Uleiuri şi grăsimi animale
	Expunerea asistată de videoproiector
	2 ore

	12.
	Băuturi alcoolice şi nealcoolice. Tehnologii de fabricaţie, caracteristici, determinarea calităţii, metode de detectare a falsificărilor.
	Expunerea asistată de videoproiector
	2 ore

	13.
	Legislaţie privind calitatea alimentelor
	Expunerea asistată de videoproiector
	2 ore

	Bibliografie: 
1. C. Banu, Tratat de industrie alimentară, Probleme generale, Editura ASAB, 2008. 
2. C. Banu, Tratat de industrie alimentară, vol. II - Tehnologii alimentare, Editura ASAB, 2009.
3. C. Banu , M. Bulancea, E. Barascu, Industria alimentară între adevăr şi fraudă, Editura ASAB, 2013
4. C. Banu, Suveranitate, securitate şi siguranţă alimentară, Editura ASAB, 2008
5. Evelini Popovici - Biotehnologii din industria alimentară, Editura Performantica, Iaşi, 2004.
6. *** Materiale informative de pe internet
7. H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle, Food Chemistry, Springer-Verlag Berlin Heidelberg , 2004.
8. Legi şi alte reglementări legale privind calitatea alimentelor
9. D. Lutic – suportul de curs în format electronic 
Referinţe principale: 1, 2, 3, 10

Referinţe suplimentare: 4-9

	8.2
	Seminar / Laborator
	Metode de predare
	Observaţii

(ore şi referinţe bibliografice)

	1.
	Noţiuni tehnica securităţii şi sănătatea în muncii în laborator. Cerinţe de calitate a apei in industria alimentară. Determinarea clorului liber şi durităţii apei. Dedurizarea apei pe schimbători de ioni. 
	Problematizarea

Experimentul 
	4 ore

	2.
	Determinarea conţinutului de apă din materii prime şi produse alimentare
	Problematizarea

Experimentul 
	4 ore

	3.
	Cereale: investigarea unor parametri de calitate. Făinuri: analiza calităţii.
	Problematizarea

Experimentul 
	12 ore

	4.
	Determinarea unor parametri de calitate ai laptelui şi produselor lactate
	Problematizarea

Experimentul 
	

	5.
	Determinarea unor caracteristici de calitate a grăsimilor alimentare 
	Problematizarea

Experimentul 
	

	6.
	Determinarea conţinutului de grăsimi din carne, brânză şi ciocolată
	Problematizarea

Experimentul 
	4 ore

	7.
	Prepararea laptelui de soia şi a tofu


	Problematizarea

Experimentul 
	4 ore

	Bibliografie: D. Lutic - Referate volante


	9. Coroborarea conţinutului disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii, asociaţiilor profesionale şi angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

	Disciplina urmăreşte crearea unui bagaj minimal de cunoştinţe de chimie aplicată privind alimentele, prin recapitularea şi detalierea noţiunilor acumulate la disciplinele studiate în ciclul de Licenţă, combinate cu informaţii practice legate de materiale comestibile. Se includ tehnologii simplificate de preparare şi conservare a unor alimente, se precizează metodele de păstrare, normele de ambalare şi etichetare a acestora. Sunt de asemenea prezentate elemente de legislaţie privind alimentele. Lucrările de laborator exemplifică aplicarea unor metode de lucru cunoscute, cu aplicaţii directe, vizibile, puternic legat de viaţa cotidiană. Este urmărită în mod particular dezvoltarea abilităţilor de comunicare, în perspectiva angajării potenţiale a absolvenţilor în posturi care solicită informaţii legate de chimia alimentelor.


	10. Evaluare

	Tip activitate
	10.1 Criterii de evaluare
	10.2 Metode de evaluare
	10.3 Pondere în nota finală (%)

	10.4 Curs
	Înţelegerea şi asimilarea cunoştinţelor, formarea unor  competenţe de comunicare 
	Evaluare cumulativă: verificarea calităţii lucrării scrise de examen
	50

	10.5 Seminar/ Laborator
	Formarea/aprofundarea unor abilităţi experimentale şi de interpretare a rezultatelor
	Conversaţia, expunerea ca formă de evaluare formativă
	50

	10.6 Standard minim de performanţă:

Nota 5: cunoaşterea superficială a noţiunilor de bază corespunzătoare disciplinei 

Nota 10: cunoaşterea aprofundată şi înţelegerea detaliată a informaţiilor predate, capacitatea de a comunica în mod corect cunoştinţele asimilate, efectuarea de corelaţii între acestea si bune conexiuni cu cunoştinţele anterioare. Studentul trebuie să evidenţieze ideile esenţiale şi să arate că şi le-a însuşit logic


	Data completării
	Titular de curs
	Titular de seminar

	19 octombrie 2016
	Conf. dr. Doina Lutic
	Conf. dr. Doina Lutic

	
	
	

	Data avizării in departament
	Director de departament

	
	Prof.dr.habil. Mihail-Lucian BÎRSĂ


