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A. Obiectivele disciplinei

Se urmareste asimilarea de catre studenti a notiunilor privind principalii constituenti ai
produselor alimentare de origine animala si vegetala, din punct de vedere structural, dar si
al rolului lor chimic si biochimic . Se urmareste intelegerea de catre studenti a modului in
care aceste notiuni sunt aplicate ulterior in stabilirea conditiilor optime de stocare si
procesarea ulterioara. Din punct de vedere practic studentii sunt familiarizati cu
principalele tehnici analitice folosite in identificarea si determinarea acestor constituenti.

B. Preconditii de accesare a disciplinei
C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare. 60%

C2. Error! Reference source not found.. 10%

C3. Error! Reference source not found. 10%

C4. Error! Reference source not found.. 10%

C5. Error! Reference source not found.. 10%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
muncad, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
specifice Tn desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%



CT3. Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de finvatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba
romand, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare
este de 2.123%

D. Continutul disciplinei

a) Curs

Capitolul Continuturi Nr. de ore
Chimia si biochimia carnii mamiferelor. 6
Chimia si biochimia pestilor si altor specii acvatice 3
comestibile
Chimia si biochimia oualor 3
Chimia si biochimia laptelui si produselor lactate 3
Uleiuri si grasimi comestibile si produse derivate. 2
4
2
2

Chimia si biochimia produselor
alimentare de origine animala

Chimia si biochimia — - —
. .. Chimia cerealelor si produselor de panificatie.
alimentelor de origine vegetala - —— — -
Chimia si biochimia vegetalelor si legumelor

Chimia si biochimia fructelor

Chimia si biochimia cafelei, ceaiului si cacao 1.5
Chimia si biochimia condimentelor naturale 1.5
Total ore: 28
b) Aplicatii
. .. . . Nr. de ore / Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi tema tip de aplicatie
Norme de securitate si sanatate in munca 2
Metode calitative de apreciere a calitatii produselon 2
alimentare animale si vegetale
Determinarea cantitativa a constituentilor legumelor,
fructelor:glucide, Vitamina C 8
Laborator ! 28
IAprecierea prospetimii si determinarea 8
bioconstituentilor oualor.
Determinarea bioconstituentilor laptelui:proteine, 8
glucide
E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea

notei finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCIS, standardele minime de
performanta, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

Examen scris, pe durata a 120 minute, in prezenta titularului disciplinei si a asistentului
grupei. Studentii primesc patru subiecte din fiecare parte a cursului (alimente de origine
animala, respectiv vegetala). Subiectele sunt foarte concrete, se urmareste a fi
reprezentative pentru a verifica asimilarea logica a cunostiintelor si capacitatea de a face
conexiunile necesare cu chimia organica si biochimia. Conditia de prezentare la examen
este promovarea laboratorului a carui nota reprezinta o treime din nota finala.

F. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)
Cursul este interactiv. Pentru predare se foloseste prezentarea cu ajutorul
calculatorului si proiectorului, ceea ce permite studentilor sa urmareasca si sa puna
intrebari. Studentii au acces individual atat la forma electronica de prezentare cat si la
continutul cursului. Lucrarile de laborator urmaresc familiarizarea si insusirea de catre
studenti a principalelor metode de analiza folosite in industria alimentara.

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gdsesc in biblioteca
UPT.)
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H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se referd acest syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe care
este disponibilda informatia si data la care informatia a fost preluata.)
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