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1. Date despre unitate de curs/modulul

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul Tehnologia Produselor Alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de masterat, ciclul Il

Programul de studiu

Calitatea si siguranta produselor alimentare,
Managementul Restaurantelor si Nutritie

Anul de studiu Semestrul Tip de evaluare Categoria Categoria de Credite
formativa optionalitate ECTS
F —unitate de | O - unitate de
| | E curs curs 5
fundamentala obligatorie
2. Timpul total estimat
Din care
Total ore in Ore auditoriale Lucrul individual
planul de
AUSES A Proiect de Studiul materialului
Invatamant Curs | Seminar | Laborator i Pregatire aplicatii
an teoretic
150 20 10 10 - 50 60

3. Preconditii de acces la unitatea de curs/modul

Conform
Tnvatamant

planului

de

Promovarea examenului la disciplinele Chimia anorganica, Chimia analitica,
Fizica, matematica l.

Conform competentelor

Cunostinte de chimie anorganica,
Abilitatea de a efectua corect operatii curente de laborator, lucrul cu reactivii
chimici, prepararea solutiilor.

analitica,

utilizarea calculatorului;

4. Conditii de desfasurare a procesului educational

Curs Sala de curs cu videoproiector, laptop.
Laborator/sem | Laborator de analiza instrumentald dotat cu vesela chimica corespunzatoare, aparate de
inar laborator, balanta analitica, spectrofotometru, fotolocorimetru, pH-metru, conductometru,

ionometru,

refractometru, polarimetru, cromatograf gazos, spectrometru atomic de
absorbtie. Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.

5. Competente specifice acumulate
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Competente
profesionale

CPM1.

Utilizarea adecvata a notiunilor specifice ttiintei alimentelor si sigurantei alimentare.
Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor
(definita in termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si transformarile
componentilor si contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar.

Aplicarea unor principii si metode de control al calitatii produselor alimentare.

CPM2.

Planificarea, organizarea metodologiei cercetarilor stiintifice Tn domeniul calitatii si sigurantei
produselor alimentare.

Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si metodelor din stiinta
alimentelor, folosind cunostintele de baza privind compozitia, structura, proprietatile si
transformarile componentilor alimentari si interactiunea acestora cu alte sisteme pe parcursul
lantului agroalimentar.

Analiza standardelor nationale si internationale si intocmirea documentelor.

Elaborarea unor noi modalitati de prevenire si decontaminare a produselor alimentare.

Competente
transversale

CT1.

Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale de inginer in cadrul propriei
strategii de munca calificata si eficienta.

CT2.

Aplicarea tehnicilor de relationare Tn grup. Promovarea spiritului de initiativa, dialogului,
cooperarii, respectului fata de ceilalti.

CT3.

Autoevaluarea nevoii de formare profesionala continua in scopul insertiei pe piata muncii si al
adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea personala si profesionala.
Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a cunostintelor de tehnologia informatiei si
comunicarii.

6. Obiectivele unitatii de curs/modulului

Obiectivul Cunoasterea metodelor si tehnicilor de analiza instrumentald cu accent pe cele utilizate in
general analiza si controlul calitatii alimentelor.

Obiectivele - Cunoasterea si intelegerea principiilor pe care se bazeaza metodele optice si metodele
specifice electrochimice de analiza.

- Cunoasterea principalelor aplicatii ale tehnicilor si metodelor de analiza instrumentala in
determinarea compozitiei alimentelor, in controlul si expertiza materiilor prime de origine
vegetala si animala si a alimentelor.

- Explicarea si interpretarea spectrelor de absorbtie molecularda UV-VIS, a semnalului
obtinut in metodele electrochimice.

- Cunoasterea practica a modului de pregatire a probelor semnificative de alimente in

vederea analizei instrumentale prin analiza spectrofotometrica sau prin metode
electrochimice.
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- Cunoasterea modului de etalonare si de efectuare a analizelor cantitative cu
refractometrul, spectrofotometrul, turbidimetrul, pH-metru, analizorul electrochimic,
ionometrul.

- Formarea unei atitudini de responsabilitate in raport cu modul de abordare si de
proiectare a unei analize chimice, a intretinerii aparaturii, a formarii deprinderii de a
selecta aparatura de analiza pe baza unor criterii economice si de performantd. Formarea
deprinderilor practice de utilizare a aparatelor si instrumentelor de analiza, a etapelor care
se parcurg in efectuarea unui analize chimice.

7. Continutul unitatii de curs/modulului

Numarul

Tematica activitatilor didactice
de ore

Tematica cursului

T.1. Caracterizarea metodelor instrumentale de analiza. Dozarea apei in alimente. Diversitatea
metodelor cantitative utilizate n analiza fizico-chimica. Clasificarea lor. Semnalul aparatului — 2
functie informativa despre compozitia substantelor si amestecurilor de substante. Dozarea apei in
alimente.Continutul de apa in diferite alimente. Formele de apa in alimente.

T.2. Dozarea apei in alimente. Dozarea apei in alimente prin metoda spectroscopiei infrarosii,
rezonantei magnetice nucleare, conductometrica, refractometrica, polarimetrica.

T.3. Metode de dozare a proteinelor. Importanta proteinelor. Determinarea continutului de
proteine prin metoda spectroscopiei UV. Metoda lui Loury. Determinarea continutului de triptofan 2
si tirozina. Metoda biuretica. Metoda turbidimetrica. Metoda Bredford.

T4. Metode de dozare a proteinelor. Metoda cu acidul bicinconinic. Metoda fluorimetrica. Aplicare
spectroscopiei IR Tn determinarea continutului de proteine. Tehnici de separare si fractionare a 2
proteinelor.

T.5. Metodele de dozare a lipidelor. Importanta lipidelor. Schema generala de analiza a fractiilor
lipidice. Metoda refractometricd de dozare a lipidelor. Metoda turbidimetrica. Aplicare 2
spectroscopiei IR in determinarea continutului de lipide. Aplicarea rezonantei magnetice nucleare.

T.6. Metodele de dozare a lipidelor. Aplicarea cromatografiei in strat subtire la separarea lipidelor.

Aplicarea cromatografiei gazoase. Aplicarea HPLC. Indicii de calitate a lipidelor. 2
T.7. Metodele de dozare a glucidelor. Importanta glucidelor. Metoda refractometrica de
determinare a glucidelor. Metoda polarimetricd de determinare a glucidelor. Aplicarea )

spectroscopiei UV/Vis. Metoda electroforezei capilare. Aplicarea spectroscopiei in strat subtire in
separarea glucidelor. Aplicarea HPLC. Metode enzimatice.

T.8. Metode de determinare a elementelor minerale in alimente. Importanta elementelor
minerale. Pregatirea probelor. Spectroscopia UV/Vis de determinare a continutului de elemente 2
minerale. Metoda spectrala atomica de emisie.
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T.9. Metode de determinare a elementelor minerale in alimente. Metoda spectrald atomica de

absorbtie. Aplicarea metodei de analiza cu raze X. Aplicarea mass-spectrometriei. Aplicarea metodei 2
fluorimetrice. Determinarea metalelor prin metoda polarografica.
T.10. Metode de dozare a vitaminelor. Importanta vitaminelor. Extractia si purificarea extractelor.
Spectrometria UV/Vis. Metoda fluorimetrica. Aplicarea metodelor cromatografice in determinarea 2
vitaminelor.
Total curs: 20
. C . . Numarul
Tematica activitatilor didactice
de ore
Tematica lucrdrilor practice (seminarelor)
LP1. Regulile de securitate in laboratorul de metode fizico-chimice de analiza. Familiarizarea cu
utilajul si aparatajul de analiza fizico-chimica. Formele de apa in alimente. Analiza comparativa a 2
metodelor de determinare a apei in diferite produse alimentare.
LP2. Analiza comparativa a metodelor de determinare a proteinelor in diferite produse alimentare. 2
LP3. Analiza comparativd a metodelor de determinare a lipidelor in diferite produse alimentare.
LP4. Analiza comparativd a metodelor de determinare a glucidelor in diferite produse alimentare.
LP5. Analiza comparativa a metodelor de determinare a elementelor minerale in diferite produse 2
alimentare.
Total lucrari practice 10
. C . . Numarul de
Tematica activitatilor didactice ore
Tematica lucrdrilor de laborator
LL1a. Determinarea continutului de lactoza in lapte si produsele lactate acide. 2/2
LL1b. Determinarea continutului de Cu®* prin spectroscopia atomica de absorbtie.
LP2a. Determinarea continutului de grasime in unt. 2/2
LP2b. Determinarea continutului de cloruri in produsele procesate din carne.
LP3a. Determinarea continutului de zahar prin metoda refractometrica in sucuri, fructe, struguri. 2/2
LP3b. Determinarea continutului de zahar prin metoda polarimetrica n sucuri, fructe, struguri, etc.
LP4. Determinarea concentratiei de CH3COOH prin metoda titrarii potentiometrice . 2
LP5. Determinarea amidonului in faina. 2
Total lucrari de laborator: 10
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9. Evaluarea unitatii de curs

Periodica

Atestarea 1 Atestarea 2

Curenta Lucrul individual Examen final

15%

15% 15 % 15 % 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri, seminare si lucrari de laborator.
Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre atestari.
Demonstrarea n lucrarea de examinare finala a cunoasterii materialului studiat.
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