PROGRAMA ANALITICA
	Universitatea
	Universitatea “Al.I.Cuza” din Iaşi

	Facultatea 
	Chimie

	Specializarea 
	Chimia mediului şi siguranţă alimentară

	I.

	Denumire disciplină
	Chimie alimentară

	II.

	Structură disciplină (Nr. ore săptămânal)

	Cod disciplină
	Semestrul2) 
	Categoria3)
	Credite
	Curs 
	Seminar 
	Laborator 
	Proiect 

	31010030040PM1221109
	1
	DOp
	6
	2
	-
	2
	-

	III.

	Statut disciplină
	Obligatorie 
	Opţională 
	Facultativă 

	(se marchează cu x)
	
	x
	

	IV.

	Titular disciplină

	
	Curs 
	Seminar 
	Laborator 
	Proiect 

	Numele şi prenumele
	Vasile Aurelia 
	
	Asaftei Iuliean
	

	Instituţia 
	Univ. Al.I.Cuza Iasi
	
	Univ. Al.I.Cuza Iasi
	

	Catedră/Departament 
	Chimie
	
	Chimie
	

	Titlul ştiinţific
	Dr.
	
	Dr.
	

	Gradul didactic
	Profesor 
	
	Lector 
	

	Încadrarea (norma de bază/asociat)
	Norma de bază
	
	Norma de bază
	

	Vârsta 
	63
	
	51
	

	V.

	Obiectivele disciplinei 

- cunoaşterea structurii, compoziţiei şi proprietăţilor psihosenzoriale, fizice , chimice, tehnologice,  biologice,  estetice ce determină calitatea produselor alimentare şi a corelaţiei dintre calitatea materiilor prime – tehnologie – calitate/valoare nutriţională a produsului finit; - rolul apei în produsele alimentare şi conservarea acestora; - cunoaşterea valenţelor nutritive principalelor grupe de produse alimentare

	VI.

	Conţinutul disciplinei
	Nr. ore/săpt.

	VI.1. Curs (capitole/subcapitole)
	

	Partea I: Noţiuni fundamentale
	1 

	Introducere:  importanţa studiului chimiei produselor alimentare în contextul fenomenelor economice contemporane; scurt istoric şi perspective
	

	Cap 1. Caracteristici generale ale produselor alimentare
	3 

	1.1. Compoziţia chimică a produselor alimentare: apa; substanţele minerale; glucide; lipide; proteine; vitamine

1.2. Valoarea nutritivă a produselor alimentare  

1.3. Proprietăţile  produselor alimentare : psihosenzoriale, fizice , chimice, tehnologice,  biologice,  estetice.

1.4. Sistematizarea, clasificarea şi sortimentul produselor alimentare 
	

	Cap.2. Apa în produsele alimentare
	2

	2.1. Structura şi proprietăţile fizico-chimice ale apei. 

2.2. Activitatea apei. Influenţa activităţii apei asupra reacţiilor chimice şi   biochimice în alimente. Interacţiuni hidrofobe. 
	

	Cap.3. Calitatea materiilor prime şi  produselor alimentare
	2

	3.1. Conceptul de calitate. Caracteristici de calitate ale materiilor prime şi  produselor alimentare

3.2. Factorii calităţii materiilor prime şi  produselor alimentare

3.3. Indicatori ai calităţii materiilor prime şi  produselor alimentare

3.4.Acte normative şi documente ale calităţii,  standardizare naţională şi internaţională 
	

	Cap. 4. Ambalarea şi etichetarea produselor  alimentare
	2 

	4.1. Ambalarea produselor alimentare

   4.1.1.Definirea şi clasificarea ambalajelor 
   4.1.2. Materiale utilizate pentru confecţionarea ambalajelor  
   4.1.3. Metode moderne de ambalare a produselor alimentare 

4.2. Etichetarea produselor alimentare – etichetarea nutriţională
	

	Cap. 5. Conservarea produselor alimentare
	2 

	5.1. Elemente de microbiologie alimentară

5.2. Principiile biologice ale conservării produselor alimentare

5.3. Metode şi tehnici de conservare
	

	Partea II: Categorii de produse alimentare
	

	Cap. 6. Cereale şi produse din cereale
	2 

	6.1. Cereale: caracteristici generale

6.2. Produse din cereale
	

	Cap. 7. Legume, fructe şi produse derivate
	2 

	7.1. Legume şi fructe proaspete
7.2. Produse din legume şi fructe
	

	Cap. 8. Carne şi preparate din carne 
	2 

	8.1. Carne: compoziţie chimică; modificarea compoziţiei chimice

8.2. Sortimentul şi calitatea produselor din carne
	

	Cap.9. Lapte şi produse din lapte
	2 

	9.1.Laptele de vacă; comparaţie cu alte categorii

9.2.Sortimentul şi calitatea produselor din lapte
	

	Cap.10. Ouă şi produse din ouă
	2 

	10.1. Compoziţia chimică a oului de găină

10.2. Proprietăţile funcţionale ale oului
	

	Cap. 11. Grăsimi alimentare
	2 

	11.1. Uleiuri comestibile

11.2. Grăsimi de origine animală 

11.3. Grăsimi hidrogenate
	

	Cap. 12. Zahărul, glucoza, mierea şi produsele zaharoase 
	2 

	12.1. Zahărul şi produse zaharoase
12.2. Glucoza
12.3. Mierea de albine
	

	Cap.13.Băuturi şi calitatea băuturilor 
	1

	13.1. Băuturi alcoolice

13.2. Băuturi nealcoolice
	

	Cap.14. Produse alimentare stimulente 
	1

	14.1. Cafeaua

14.2. Ceaiul
14.3. Cacao
	

	Vi.2..  Tematica seminariilor:
	

	1. Noţiuni de conduită şi tehnica securităţii muncii în laboratorul de chimie alimentară. Sistemul Internaţional de unităţi de măsură. Modalităţi de exprimare a compoziţiei materiilor prime şi produselor alimentare. Probleme
	4

	2. Calitatea apei in industria alimentară. Determinarea durităţii apei. Determinarea calciului şi magneziului din apă. Determinarea nitriţilor din apă. Determinarea dioxidului de carbon liber şi legat. Probleme
	4

	3. Aprecierea calităţii laptelui folosind metode fizice şi chimice. Probleme
	4

	4. Determinarea principalelor caracteristici de calitate a grăsimilor alimentare folosind metode fizice şi chimice. Probleme
	4

	5. Determinarea SO2 din vinul alb. Aciditatea  vinului. Probleme
	4

	6. Analiza mierii de albine. Prospeţime. Identificarea falsificării.  Probleme
	4

	7. Probleme recapitulative. Test evaluare finală
	4
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	7. Gligor Felicia Gabriela, Chimia alimentelor. Metode şi tehnici de analiză, Ed. Universităţii Lucian Blaga, Sibiu, 2003.
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	10. Referate volante.

	

	VIII.

	Modul de transmitere a informatiilor

	Forme de activitate
	Metode didactice folosite

	Curs 
	Orele de curs vor fi tip prelegere interactivă folosind prezentarea PowerPoint a informaţiilor însoţite de un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii

	Laborator
	Orele de laborator se vor desfăşura pe baza unor referate de lucru parcurgându-se următoarele etape: discutarea bazelor teoretice ale temei curente; aparatura necesară; modul de lucru; efectuare experiment calculul şi interpretarea rezultatelor experimentale. Se va folosi dezbaterea, descoperirea dirijată, conversaţii pentru fixarea şi consolidarea cunoştinţelor, conversaţii pentru sistematizare şi sinteză.

	IX.

	Evaluare

	Forme de activitate
	Evaluare
	% din nota finală

	Examen
	Examen scris: 

- cunoştinţe pentru nota 5: înţelegerea şi cunoaşterea satisfăcătoare a informaţiilor teoretice transmise la orele de curs ;

- cunoştinţe pentru nota 10: înţelegerea şi cunoaşterea detaliată a informaţiilor transmise la curs; redarea clară şi corectă a informaţiilor atât în scris cât şi oral 


	50%

	Laborator 
	Lucrări de laborator: evaluare continuă; test final evaluare;
- cunoştinţe pentru nota 5: descrierea bazelor teoretice, metodelor, aparaturii folosită în laborator, interpretarea rezultatelor experimentale; deprinderi de lucru în echipă

- cunoştinţe pentru nota 10: cunoaşterea, înţelegerea şi redarea orală a bazelor teoretice, metodelor, tehnicilor folosite în laborator şi deprinderi de lucru individual în laborator
	50%

	Abilităţi dobândite de student: 

- cuantum de cunoştinţe de bază pentru o bună înţelegere a domeniului ;

- deprinderi de lucru în echipă,  de colaborare şi respect reciproc; 

- efectuarea autonomă a experimentelor referitoare la compoziţia, proprietăţile,  caracterizarea sau determinarea caracteristicilor de calitate a unui aliment/materii prime alimentare pe baza unei documentări adecvate

- abilităţi de redactare şi interpretare a rezultatelor



Data:







Titular curs,


1.10.2012                                                           Prof. univ. dr. Aurelia VASILE                                                           



