FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Instityia de Tndtamant Universitatea BabeBolyai, Cluj-Napoca

superior

1.2 Facultatea Chimig Inginerie Chimia
1.3 Departamentul Chimie

1.4 Domeniul de studii Inginerie chimica

1.5 Ciclul de studii Licera

1.6 Programul de studiu / Chimie alimentara si tehnologii biochimice/Ingirt#plomat
Calificarea

2. Date despredisciplina

2.1 Denumirea disciplinei‘ Chimiealimentara: CEF3214

2.2 Titularul activisitilor de curs Conf. dr. ing. Lumita David

2.3 Titularul activisitilor de seminar Asistent Bianca Moldovan

2.4 Anul de studili Il [2.5 Semestrul 6 | 2.6. Tipul de evalydfe | 2.7 Regimul disciplingi Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al actiitor didactice)

3.1 Nunar de ore pe 4 Din care: 3.2 curs| 2 3.3 seminar/laboratpr 2
saptamara

3.4 Total ore din planul de | 56 Din care: 3.5 curs | 28 3.6 seminar/laborator| 56
Tnvatamant

Distributia fondului de timp: 44 ore

Studiul dup manual, suport de curs, bibliografienotite 14

Documentare suplimentain biblioted@, pe platformele electronice de specialitatge teren 6

Preditire seminarii/laboratoare, teme, referate, potto§poeseuri 21

Tutoriat i

Examiniri 3

Alte activitati: .................. -

3.7 Total ore studiu individual | 44

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Nundirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum *« Nu este cazul

4.2 de competea * Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfsurare a » Studenii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobithige
cursului * Nu va fi acceptatintarzierea
» Este necesara o sala cu videoproiector
5.2 De desfsurare a * Prezenta la laborator este obligatorie
laboratorului » Studenii se vor prezenta in laborator cu echipament déeptie

(halat, manusi, ochelari).

» Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de labtar pe care urmeaz
sa o efectueze.

* Predarea referatului de laborator se va face calbtén cadrul




urmatoarei sedinte de seminar/laborator.

Pentru predarea referatului de laborator cu ireéeze penalizeazu
0,5 puncte/zi

Studenii se vor prezenta la laborator cu telefoanele thediichise

6. Competentele specifice acumulate

o » Definirea ngiunilor, conceptelor, teoriilogi modelelor de baizdin domeniul chimiei si
g ingineriei chimice si utilizarea lor adecvata immuanicarea profesionala
B * Identificareasi aplicarea conceptelor, metodefoteoriilor pentru rezolvarea problemelg
IS tipice ingineriei chimice in conditii de asisteraificata
§ » Utilizarea cunostintelor de baza din domeniul cleinsi ingineriei chimice pentru
o) explicarea si interpretarea fenomenelor ingineresti
g
S
o
O
3 ()
s B
L O
2 g
&
O =

7. Obiectivele discipline (reiesind din grila competeelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Dobandirea curgintelor teoretice fundamentale privitoare
principalelor macrocomponente ale alimentelor: agabohidrati,
grasimi, proteine.

=

7.2 Obiectivele specifice

Dobandirea capacitati de a identifica si analizangpalele
macrocomponente ale alimentelor

Dobandirea cunostintelor necesare utilizarii pre@tiior chimice ale
principalelor macrocomponente alimentare in vedea@merii de
produse alimentare

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Obsetva

8.1.1. Notiuni introductive: calitate, sigurantaactii
chimice si biochimice, relatii intre alimente, awiitsi
sanatate, procesarea alimentelor

Prelegerea: Explice;
Converséa; Descrierea

8.1.2. Apa: structura, interactiunea cu componer
alimentelor

tBrelegerea; Explice;
Conversgda; Descrierea

8.1.3. Apa: determinarea apei, mobilitatea moleeu
si stabilitatea alimentelor

|&@relegerea; Expliga
Converséa; Descrierea

8.1.4. Zaharuri: monozaharide, oligozahari

derelegerea; Explica

polizaharide (glicozide, maltoza, lactoza, sucro£a@nverséa; Descrierea

amidonul, celuloza si hemiceluloza - structy
obtintere, utilizari)

ra,

8.1.5. Zaharuri: reactii ale zaharurilor in aline

hPrelegerea; Expligea




(reactia Malllard: etape, efecte asupra alimentel@onversda; Descrierea

brunarea enzimatica)

8.1.6. Lipide : acizi grasi saturati si nesaturati
(nomenclatura, surse de lipide, obtintere)

Prelegerea; Expliga
Conversgda; Descrierea

8.1.7. Lipide: aspecte chimice in alimente (topre Prelegerea; Expli¢ea

cristalizare, interesterificare,
hidrogenarea, margarina)

lipoliza, autocexid,

Conversgda; Descrierea

8.1.8. Proteine: structura (amino-acizi esent

calitatea proteinelor, denaturare)

dlixplicaia; Conversgaa,;

Descrierea; Problematizare

Rad

8.1.9. Proteine: proprietati functionale in alime
(solubilitate, vascozitate, spumabilitate).

proteice alimentare: oua (compozitie, procesam@ep

(proteine din gluten, reactii chimice in aluat).

nPrelegerea; Explica

Sistark@®@nversda; Descrierea

Problematizarea

8.1.10. Sisteme proteice alimentare: lapte (con@oziPrelegerea; Expli¢a

structura cazeinelor), branza (precipitarea cakaihe

carne (structura muschiului).

Converséa; Descrierea
Problematizarea;
Dezbaterea

8.1.11. Sisteme proteice alimentare: carne (matificPrelegerea; Expli¢ea

post-mortem ale muschiului, reactii chimice ce el
in timpul procesarii carnii)

|Conversda; Descrierea
Problematizarea

8.1.12. Rolul enzimelor in alimente (polifenoloxaga

Prelegerea; Expliga

enzime pectice, amilaze, lipaze, peroxidaze, enziffenverséa; Descrierea

antioxidante)

Problematizarea

8.1.13. Biuturi alcoolicesi nealcoolice

Prelegerea; Expliga
Converséda; Descrierea
Problematizarea

8.1.14. Toxine alimentare si contaminanti (tox
endogene, micotoxine, alergeni, metale grele)

rerelegerea; Expli¢ea
Converséa; Descrierea
Problematizarea

Bibliografie

1. T.P. Coultate, “Food. The chemistry of its compueg Fourth ed., RSC Paperbacks, 2002
2. “Food Chemistry”, 3th ed., O.R. Fennema ed., M. k@eknc., 1997

3. “Food Aditives”, 2th ed., M. Dekker Inc., 2002

4. C. Socaciu, “Chimie alimentara”, Ed. Academic Pf&syj-Napoca, 2003
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5. C. Banu, N. Preda, S.S.Vasu, “Produsele alimesiar®cuitatea lor”, Ed. Tehnica, Bucuresti, 19
8.2 Laborator Metode de predare Obsetva
8.2.1. Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de | Explicaia; Conversaa; Pentru

laborator si a ustensilelor si aparaturii specifice
determinarilor de laborator din industria alimeatar

Descrierea; Problematizare

heficientizare, labo
ratorul este organi
zat in 7 sedinte

cate 4ore.

8.2.2. Determinarea continutului de proteine dpida

Experimentul; Explicaa;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea

8.2.3. Hidroliza acida a zaharurilor

Experimentul; Explicaa;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea

8.2.4. Determinarea continutului de lipide al u
produse alimentare

n&xperimentul; Explicaa,;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea




8.2.5. Efectul pH-ului asupra hidratarii proteirretbn | Experimentul; Explicaa;
carne Converséa; Descrierea;
Problematizarea

8.2.6. Determinarea continutului de grasime din Experimentul; Explicaa;
alimente procesate de origine animala Conversda; Descrierea,;
Problematizarea

8.2.7. Determinarea continutului de clorura de sodi| Experimentul; Explicaa;
din alimente. Colocviu de laborator Converséa; Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie
1. Fise de lucru
2. Notite de curs

9. Coroborarea continuturilor discipline cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionalesi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

» Continutul disciplinei este in concordanta cu cotaptele partiale cerute pentru ocupatiile posibilé
prevazute in Grila 1 — RNCIS.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare0.3 Pondere din
nota finah
10.4 Curs Corectitudineaaspunsurilor —| Examen scris — accesul 1a80%
inswsireasi intelegerea coregt | examen este congnat
a problematicii tratate la curs| de prezenta la lucrarile de
Rezolvarea coregia laborator si promovarea
problemelor colocviului de laborator.
Intenia de frauda Ila
examen se pedepse cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepssge prin
exmatriculare conform
regulamentului ECST al
UBB
10.5 Laborator Corectitudineaaspunsurilor — | Referate de laborator 20%
nswireasi intelegerea corett
a problematicii tratate la
laborator
Calitatea referatelor de
laborator

10.6 Standard minim de performan

* Nota 5 (cinci) atat la testul de verificare a cuimaslor (colocviu de laborator) céitla examen
conform baremului.

» Cunoasterea principalelor clase de componentdialergelor.

Data compleirii Semritura titularului de curs Seratura titularului de seminar
27 septembrie 2012.... .

Data aviarii in departament Sedtara directorului de departament



