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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
	Ştiinţe exacte

	1.5 Ciclul de studii
	Master

	1.6 Programul de studii / Calificarea
	Chimia mediului şi siguranţă alimentară


	2. Date despre disciplină

	2.1 Denumirea disciplinei
	Chimie alimentară

	2.2 Titularul activităţilor de curs
	Prof.dr. Aurelia Vasile

	2.3 Titularul activităţilor de seminar
	Prof.dr. Aurelia Vasile

	2.4 An de studiu
	I
	Semestru 
	I
	2.6 Tip de evaluare 
	E+P
	2.7 Regimul discipinei
	OP


* OB – Obligatoriu / OP – Opţional
	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
	50

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	18

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	36

	Tutoriat
	10

	Examinări
	10

	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
	

	4.2 De competenţe
	


	5. Condiţii (dacă este cazul)

	5.1 De desfăşurare a cursului
	

	5.2 De desfăşurare a laboratorului
	


	6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	C1.  Operarea cu noţiuni de structură şi reactivitate a compuşilor  chimici
C2.  Efectuarea de experimente, aplicarea riguroasă a metodelor de analiză şi interpretarea rezultatelor, cu respectarea normelor de securitate şi sănătate în muncă.
C3.  Abordarea transdisciplinară a unor teme din domeniul chimiei
C4.  Proiectarea didactică şi aplicarea acesteia pentru disciplina de studiu Chimie
C5.  Obţinerea şi caracterizarea unor compuşi naturali şi aditivi alimentari
C6. Investigarea ariilor de aplicabilitate a metodelor specifice de cercetare din chimia mediului şi chimia alimentară.


	Competenţe transversale
	CT1.  Realizarea unor sarcini profesionale complexe în mod eficient şi responsabil cu respectarea legislaţiei şi deontologiei specifice domeniului sub asistenţă calificată.
CT2.  Coordonarea unor activităţi în echipe multidisciplinare, utilizând abilităţi de comunicare interpersonală pentru îndeplinirea obiectivelor propuse.
CT3.  Căutarea şi utilizarea eficientă a surselor informaţionale şi a resurselor de comunicare şi formare profesională asistată, atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională.



	7. Obiectivele disciplinei (din grila competenţelor specifice acumulate)

	7.1. Obiectivul general
	- 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;
 - cunoaşterea tehnologiei de fabricaţie industrială a unor produse alimentare reprezentative.


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

· Explice relaţia dintre caracteristicile de calitate ale unui produs alimentar, calitatea materiei prime şi a tehnologiei aplicate.
· Descrie un proces tehnologic de fabricaţie industrială a unui produs alimentar
· Utilizeze metode de analiză proprii industrei alimentare
· Analizeze rezultate complete referitoare la stabilirea tuturor caracteristicilor de calitate a materiilor prime şi produselor alimentare
· Calculeze indicatori tehnico-economici care se desprind dintr-un proces tehnologic aplicat în industria alimentară


	8. Conţinut

	8.1
	Curs
	Metode de predare
	Observaţii
(ore şi referinţe bibliografice)

	1.
	Noţiuni fundamentale: materie primă şi produs alimentar; caracteristici generale ale produselor alimentare; compoziţia chimică, clasele de compuşi chimici şi rolul acestora; proprietăţi funcţionale importante pentru industria  alimentară.
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii


	6 ore

	2.
	Apa în produsele alimentare: importanţa şi implicaţiile conţinutului  de apă;  stabilitatea produselor alimentare; activitatea apei; calculul stabilităţii de depozitare;  determinarea conţinutului de apă şi creşterea calităţii produselor alimentare prin reducerea conţinutului de apă
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii


	3 ore

	3.
	 Conservarea produselor alimentare: factori de instabilitate; metode şi procedee industriale de conservare
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii
	3 ore

	4.
	Valoarea nutritivă a produselor alimentare: metodologia determinării valorii nutritive a alimentelor
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii
	2 ore

	5.
	Calitatea produselor alimentare: caracteristici de calitate; metode de analiză a calităţii
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii


	2 ore

	6.
	Grupe de produse alimentare: legume, fructe şi produse derivate; carne şi preparate din carne; lapte şi produse din lapte; ouă şi produse din ouă; grăsimi alimentare; zahărul, glucoza, mierea şi produsele zaharoase; băuturi şi calitatea băuturilor;  alimentare stimulente; caracterizare generală
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint folosind un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii
	2 ore

	7.
	Uleiuri vegetale: proces tehnologic de fabricare
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint  folosind  un număr mare de imagini sugestive pentru tematica prelegerii
	4 ore

	8.
	Zahărul: procesul tehnologic de fabricare din sfecla de zahăr
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint; schema cinematică a fluxului tehnologic 
	3 ore

	9.
	Băuturi alcoolice distilate: fabricarea spirtului/alcoolului etilic prin metoda biochimică
	Prelegere interactivă; prezentare PowerPoint; schema cinematică a fluxului tehnologic 
	3ore

	Bibliografie 
Referinţe principale:
1. Banu Constantin (coordonator), Tratat de chimia alimentelor, editura AGIR, Bucureşti, 2002.

2. Gligor Felicia Gabriela, Chimia  alimentelor, Editura Alma Mater , Sibiu, 2004.

3. Dincă, Nicolae,  Elemente de chimia alimentelor, 1999

4. Mucete Daniela, Chimia produselor agroalimentare , 2005

5. Miere Doina ,Chimia şi igiena alimentelor ,2002

6. Socaciu Carmen, Chimie alimentară, 2003
7. Segal Rodica, Barbu Irina, Analiza senzorială a produselor alimentare, Editura Tehnică, Bucureşti, 1978
8. Stănescu, D. Interferenţe nutriţionale şi tehnologice, Editura Oscar Print,   Bucureşti, 1996

Referinţe suplimentare:


	8.2
	 Laborator
	Metode de predare
	Observaţii

(ore şi referinţe bibliografice)

	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
	Discuţii pe baza cunoştinţelor acumulate în anii de licenţă; exemple de calcul


	4 ore


	2.
	Calitatea apei in industria alimentară. Determinarea durităţii apei. Determinarea calciului şi magneziului din apă. Tehnici de dedurizare a apei. Probleme
	Conversaţia, experimentul; exerciţiul; metode combinate 

	4 ore

Referate volante


	3.
	Determinarea conţinutului de apă al materiilor prime şi produselor alimentare
	Conversaţia, experimentul; exerciţiul; metode combinate
	4 ore

Referate volante

	4.
	Determinarea calităţii laptelui şi produselor lactate folosind metode fizice şi chimice. Probleme
	Conversaţia, experimentul; exerciţiul; metode combinate
	4 ore

Referate volante

	5.
	Determinarea principalelor caracteristici de calitate a grăsimilor alimentare folosind metode fizice şi chimice. Probleme
	Conversaţia, experimentul; exerciţiul; metode combinate

	4 ore

Referate volante


	6.
	Extracţia grăsimilor din materii prime vegetale. Probleme
	Conversaţia, experimentul; exerciţiul; metode combinate
	4 ore

Referate volante

	7.
	Probleme recapitulative. Test evaluare finală
	Evaluare orală şi scrisă


	4 ore



	Bibliografie
1. Gligor Felicia Gabriela, Chimia alimentelor. Metode şi tehnici de analiză, Editura Universităţii Lucian Blaga, Sibiu, 2003.

2. Socaciu Carmen, Bobiş Otilia, Momeu Carmen Iuliana, Chimia alimentelor, Caiet de lucrări practice. Editura Academic Press, 2003.

3. Dincă Nicolae, Grosu Viorica, Condrat Dumitru, Harja Florian, Chimia alimentelor. Lucrări practice, Editura Universităţii Aurel Vlaicu, Arad, 2005.

4. Referate volante


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

	Disciplina “Chimie alimentară” asigură masteranzilor cunoştinţe despre compoziţia chimică a materiilor prime şi produselor alimentare, metode şi procedee de fabricaţie, de conservare şi ambalare. Cuantumul de cunoştinţe ajută absolventul să lucreze în laboratoarele de analiză şi cercetare a unităţilor producătoare din industria alimentară sau la agenţiile de mediu. 


	10. Evaluare

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

	10.4 Curs
	- 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 
	Examen scris
	50

	10.5 Laborator
	- 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
	Evaluare continuă; test evaluare finală
	50

	10.6 Standard minim de performanţă

	- 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 completării
	Titular de curs
	Titular de laborator

	14 nov. 2013
	Prof.univ.dr.Aurelia VASILE
	Prof.univ.dr.Aurelia VASILE

	
	
	

	Data avizării in departament
	Director de departament

	
	Conf.dr.Lucian Bîrsă
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