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1. Date despre program

Facultatea de Inginerie Alimentara

Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Inginerie si management in agriculturd si dezvoltare rurala

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Inginerie si Management in Alimentatia Publici Si Agroturism

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei Chimia alimentelor

Anul de studiu | I | Semestrul | 2 | Tipul de evaluare

Regimul Categoria formativa a disciplinei
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara

DF

Categoria de optionalitate a disciplinei:
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa

DOB

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 4 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 2
Lucrari practice

Proiect

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 |Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 28
de Invatamant Lucrari practice

Proiect

Distributia fondului de timp pe semestru

ore

I1.a) Studiu individual

67

IL.b) Tutoriat (pentru ID)

1II. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 69
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+ILb+III+IV) 125
Numarul de credite 5

4. Competente specifice acumulate

Competente CP11. Efectueaza controlul calitatii.
profesionale/generale | CP12. Monitorizeaza standarde de calitate pentru fabricatie.

Competente CT6. Lucreaza in echipe.
transversale

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul defineste
principiile de baza ale stiintei

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile |Studentul/absolventul gestioneaza procesele

. e S organoleptice, fizico-chimice si de productie in vederea optimizarii si
alimentului si caracteristicile : . . . . . o . S
.. . . microbiologice ale materiilor prime si ale reducerii pierderilor de productie si a
utritionale, functionale ale produsului X . o
alimentar produselor alimentare. costurilor generale de fabricatie.

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

alimentare.

control a materiilor prime si a produselor alimentare.

Obiectivul general al disciplinei e Insusirea si valorificarea notiunilor de bazi referitoare la chimia produselor

e Formarea de capacitati necesare aplicarii metodelor de identificare si

7. Continutul predarii si invatarii

3. Continutul de apd din materiile prime alimentare
4. Corelatia dintre activitatea apei si stabilitatea produselor
alimentare.

Curs Nr. Metode de predare Observatii
ore
APA IN INDUSTRIA ALIMENTARA 2
1. Structura apei Prelegerea, explicatia,
2. Tipuri de apa 1n materiile prime agroalimentare dezbaterea

172




5. Apa in industria alimentara

SUBSTANTELE MINERALE IN MATERII PRIME
ALIMENTARE SI IN ALIMENTE

1. Rolul substantelor minerale

2. Substante minerale In materii prime alimentare 2
3. Substante care interfereaza in utilizarea substantelor minerale

LIPIDE

1. Generalitati, clasificarea lipidelor 3

2. Lipide simple

3. Lipide complexe

4. Surse de lipide

5. Modificarile lipidelor la depozitarea si prelucrarea materiilor

prime alimentare

6. Degradarea termica a lipidelor

7. Metode de masurare a gradului de oxidare a lipidelor

8. Rolul antioxidantilor 1n protectia grasimilor

IAMINOACIZI. PEPTIDE. PROTEINE

1. Aminoacizi 2

2. Peptide. Polipetide

3. Proteine (Protide)

4. Proteine modificate

5. Surse de proteine alimentare

6. Modificarea proteinelor la procesarea termica a alimentelor si la
strarea acestora.

GLUCIDE 3

1. Clasificarea glucidelor

2. Functiile monzaharidelor si oligozaharidelor in sistemele

alimentare

3. Surse importante de mono si oligozaharide

4. Polizaharidele

IVITAMINE DIN MATERIILE PRIME ALIMENTARE SI DIN 3

ALIMENTE

1. Consideratii generale. Clasificarea generald a vitaminelor

2. Continutul in vitamine al diferitelor materii prime si produse

alimentare

3. Influenta procesarii asupra continutului de vitamine al materiilor

prime agroalimentare

4. Substante care actioneaza asupra vitaminelor

PIGMENTII DIN MATERIILE PRIME AGROALIMENTARE 1
SUBSTANTE DE AROMA DIN MATERII PRIME SI 1
IALIMENTE PROCESATE

IANTIBIOTICE, FITONCIDE 1
FITOFORMONI DIN MATERIILE PRIME ALIMENTARE DE 1
ORIGINE VEGETALA

ULEIURI ETERICE 1

1. Generalitati. Clasificare. Proprietati
2. Uleiuri eterice in produsele alimentare

ALCALOIZI IN PRODUSELE ALIMENTARE

SUBSTANTELE TANANTE IN PRODUSELE ALIMENTARE

ENZIME IMPORTANTE PENTRU INDUSTRIA ALIMENTARA

NN —| —

SUBSTANTE TOXICE CARE SE FORMEAZA LA
PROCESAREA ALIMENTELOR

Bibliografie minimala recomandata

1. Albu E., Chimia alimentelor. Note de curs, Suceava, 2025.

2. Condrea C., Chimia alimentelor, Editura TIZZZ, 2018.

3. Segal R., Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galati, 2006.

4. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

5. Segal R., Principiile nutritiei, Editura Academica, Galati 2002.
Aplicatii (laborator) Ijrre’ Metode de predare Observatii
Norme de protectia muncii si masuri de prim ajutor in laboratorul | 2
de chimia alimentelor. Demonstratia, exercitiul,




Determinarea continutului de apa din materii prime si alimente.
Determinarea continutului de apa libera si legatd din produsele
vegetale.

2 observatia, dezbaterea unor
studii de caz

Analiza organoleptica a sarii comestibile. Determinarea clorurilor
din sarea comestibila. Identificarea plumbului din sarea
comestibila.

Analiza senzoriald a bauturilor calde (cafea, ceai). Determinarea
volumului bauturilor calde si a continutului de zahar n ceai, cafea
neagra sau cafea ori cacao cu lapte prin metoda refractometrica.
Decelarea adaosului de erzat in cafea.

Analiza senzoriald a produselor de patiserie. Determinarea masei
si aciditatii totale direct titrabile a produselor de patiserie din aluat
dospit.

Determinarea aciditatii si alcalinitdtii la probele dulci. Determinare
bioxidului de sulf liber din produsele dulci.

Determinarea continutului de bioxid de sulf total in legumele si
fructele deshidratate.

Determinarea aciditatii la conservele de legume si fructe.
Determinarea continutului de clorurd de sodiu in produsele de
legume.

Determinarea substantelor solubile din sucurile conservate de
fructe. Determinarea aciditatii totale din sucurile conservate de
fructe. Determinarea bioxidului de sulf total din sucurile
conservate de fructe.

Determinarea culorii de iod pentru uleiuri si grasimi vegetale
utilizand scara etalon de iod.

Determinarea culorii de iod la uleiuri si grasimi vegetale utilizand
scara etalon de bicromat de potasiu.

Determinarea substantelor solubile (refractometrie).

Examenul organoleptic al mustarului de masd. Determinarea
aciditatii mustarului. Determinarea clorurii de sodiu din mustar.

Evaluarea cunostintelor dobandite 1n activitatea de laborator

2 Test de laborator

Bibliografie minimalad recomandata

1. Albu E., Chimia alimentelor, caiet de lucrari practice, Suceava, 2025.
2. Banu C., Chimia produselor alimentare, Editura AGIR, Bucuresti, 2002.

8. Evaluare

. N Pond
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare ondere
.. din nota
activitate .
finala
Curs - cunoasterea modului in care se efectueaza controlul calitatii. (CP11)| Examen scris, urmat de
- capacitatea de a monitoriza standarde de calitate pentru fabricatie| verificare orala a gradului de 60%
(CP12) indeplinire a cerintelor in
- capacitatea de a lucra in echipe. (CT6) lucrarea scrisa.
Laborator | -  cunoasterea modului in care se efectueaza controlul calitatii. (CP11)| Test de cunostinte teoretice si 40 %
- capacitatea de a monitoriza standarde de calitate pentru fabricatie| aplicatii practice.
(CP12)
- capacitatea de a lucra in echipe. (CT6)

Grad didactic, nume, prenume,

Data completirii semnadtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de laborator

S.1. dr.ing. ALBU Eufrozina

12.09.2025 /i
S,

S.1. dr.ing. Laura-Carmen APOSTOL

Ao

Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
S.1. dr.ing. Ancuta-Elena PRISACARU
13.09.2025 ) -
e
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
15.09.2025 Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI




Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN

16.09.2025




