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Numar total de ore // Verificare // Credite
Curs Seminar Laborator Proiect Examinare Credite
28 0 280 D 5

A. Obiectivele disciplinei® (Obiectivele sunt formulate in termeni de competente profesionale)
- Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul analizei cromatografice;
- insusirea terminologiei specifice pentru cromatografie;
- Intelegerea, descrierea si utilizarea principalelor componente ale unui sistem de analizéd cromatografic;
- Exploatarea echipamentelor cromatografice in conditii asistate

- Tnsusirea si aplicarea creativa a celor mai noi cunostinte referitoare la metodele cromatografice utilizate pentru

controlul produselor alimentare;

- Dezvoltarea capacitatilor de identificare si elaborare a unor noi metode de analizé bazate pe competentele
dobéndite in cursul activitatilor aplicative, in domeniul cromatografiei de gaze, cromatografiei de lichide si cromatografiei
cuplate cu metode spectrometrice.

B. Preconditii de accesare a disciplinei (Se enumera disciplinele care trebuie studiate anterior)
Chimie analitica instrumentala

C. Competente specifice® (Vizeazd competentele asigurate de programul de studiu din care face parte disciplina)
C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei alimentare.

20%

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara.
20%

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produs
finit. 10%

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare.
10%

C5. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor. 40%

! Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintatd sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului;

2 Se inscrie numele facultatii care gestioneazé programul de studiu caruia ii apartine disciplina;

3 Se inscrie codul prevazut in HG nr. 966 / 29.09.2011;

4 Formularul corespunde Fisei Disciplinei promovata prin OMEdCI nr.4430 / 26.06.2009;

5 Se inscrie x in cdsuta potrivita;

6 Aspectul competentelor profesionale va fi tratat cf. Metodologiei CNCIS (http://www.acpart.ro/MOf_OM_CNCIS_4430_29iunie2009.pdf).



C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca, 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 eticd profesionald 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 in 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 invatare — formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si
evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 0%

iar contributia procentuald a disciplinei la formarea studentilor de la specializare este de 1.887%

D. Continutul disciplinei

a) Curs

Continuturi Nr. de ore
Principiul separarii cromatografice. Clasificarea 2
metodelor cromatografice
1.1. Parametrii care caracterizeaza mobilitatea si
retentia cromatografica
1.2. Dispersia zonei solutului. Izoterme de sorbtie
si forma picului cromatografic
1.3. Factorii care influenteaza dispersia zonei 8
cromatografice. Expresia cinetica a inaltimii
talerului teoretic
1.4. Parametrii care caracterizeaza eficienta
separarii cromatografice
1.5. Optimizarea rezolutiei
3.1. Analiza calitativa in cromatografia gaz-lichid.
Retentia relativa si indicii de retentie
3.2. Suporturi si faze stationare utilizate in
cromatografia de gaze 8
3.3. Coloanele cromatografice si sisteme de
introducere a probelor in coloane
3.4. Detectoare folosite in cromatografia de gaze
4.1. Factorii care influenteaza separarea in
cromatografia de lichide
4.2. Cromatografia de lichide de inalta 6
performanta: faze stationare chimic legate, sisteme
de alimentare cu faza mobild, detectoare

Capitolul

1. Introducere

2. Elemente de teoria proceselor
cromatografice

3. Cromatografia de gaze

4. Cromatografia de lichide

5. Aplicatii ale metodelor

5.1. Analiza alimentelor prin cromatografie de
gaze

cr_omatograflce pentru analiza 5.2. Analiza alimentalor prin cromatografie de 4
alimentelor e
lichide
Total ore: 28
b) Aplicatii
Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi Nr. de ore / tip de
tema . -
aplicatie

Norme de tehnica securitatii si
protectia muncii in laboratorul de
cromatografie. Prezentarea 2
echipamentelor si a principalelor
tehnici de lucru

Determinarea principalilor parametri

Lucrare de laborator

Lucrare de laborator care caracterizeaza retentia si 8
mobilitatea cromatografica
Analiza calitativa. Indici Kovats.

Lucrare de laborator . ey 8
Analiza cantitativa

Lucrare de laborator Analiza vanilinei din produse 8

alimentare prin cromatografie HPLC

E. Evaluare (Se precizeazd 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”.)



Modul de examinare: examen scris cu durata de 3 ore, cuprinzand doua subiecte teoretice si un subiect cu caracter
aplicativ
Ponderea examenului in nota finald: 65%, ponderea activitatilor pe parcurs in nota finald: 35%.

F. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)

Strategia didactica: cursuri interactive, realizate cu ajutorul videoproiectorului, note de curs puse la dispozitia
studentilor

Resurse pentru lucrarile de laborator: cromatograf de gaze Varian 450, etuva de vid, agitatoare magnetice, reactivi
specifici.

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca UPT.)
1. Francisc Peter, Note de curs, 2012
2. Handbook of HPLC (edited by. E. Katz, R. Eksteen, P. Schoenmakers, N. Miller), Marcel Dekker, New York, 1998.
3. R.P.W. Scott, Liquid chromatography for the analyst, Marcel Dekker, New York, 1994.
4. Ciucanu |., Cromatografia de gaze cu coloane capilare, Ed. Academiei, Bucuresti, 1990.

H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care se refera acest
syllabus sau discipline apropiate precizandu-se: numele universitatii, site-ul pe care este disponibila informatia si
data la care informatia a fost preluata.)

1. Rutgers University, New Jersey, SUA, http://foodsci.rutgers.edu/UG courses synopses/FoodAnalysis304.htm
2. Technische Universitat Miinchen, Germania http://www.studienfakultaet.de/content/stundenplaene
3. University of Leeds, Anglia, http://webprod1.leeds.ac.uk/catalogue/dynmodules.asp?Y=201112&M=FOO0OD-

2140
4. University of Guelph, Canada,

http://www.uoguelph.ca/registrar/calendars/undergraduate/current/c12/c12food.shtml

Data avizarii: 15.02.2013

Director departament, Titular disciplina,

Conf.dr.ing. Mihai Medeleanu Prof.dr.ing. Francisc Peter
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