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INFLUENTA PROCESARII ASUPRA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Date despre disciplina

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul Tehnologia Produselor Alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de masterat, ciclul II
Programul de studii Calitatea si siguranta produselor alimentare
Anul de studii Semestrul Tip de Categoria Categoria de | Credite
evaluare formativa optionalitate | ECTS
F —unitate de | O - unitate de
I I E curs curs 5
fundamentala obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in T Din care i
Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - - : e
invagimant Curs Labor.ator/ Proiect de an Studiul mat@rlalulul Pre.gatl.r.e
seminar teoretic aplicatii
150 20 -/20 - 50 60

3. Preconditii de acces la disciplina
Conform planului de invatdmant | Chimia organica, Tehnologia produselor alimentare, Analiza
senzoriala a produselor alimentare.
Conform competentelor Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor din
aria stiintelor exacte, tehnologice pentru rezolvarea unor sarcini
specifice legate de influenta procesarii asupra calitatii principalelor
produse alimentare.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru
Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile masteranzilor, precum si convorbirile
telefonice in timpul cursului.
Seminar Studentii vor realiza sarcini, studii de caz, vor prezenta lucru individual legat de
influenta procesarii asupra calitatii principalelor grupe de produse alimentare.

5. Competente specifice acumulate

Competente CPM1. Utilizarea notiunilor specifice stiintei alimentelor si sigurantei alimentare.

profesionale — Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor, modelelor,
softurilor, proceselor folosite in stiinta alimentelor.

— Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea pericolelor
potentiale asociate productiei primare si procesarii care pot influenta siguranta
alimentelor.

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

— Utilizarea criteriilor si metodelor standard de urmarire a modului de aplicare a
procedurilor de lucru prin audituri interne de sistem, produs si proces.

— Elaborarea unei metodologii de evaluare a rezultatelor implementérii sistemelor
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calitatii totale In ingineria produselor alimentare.

CPM2. Planificarea, organizarea metodologei cercetarilor stiintifice In domeniul
calitatii si sigurantei produselor alimentare.

Definirea si descrierea proceselor de cercetare in asigurarea sigurantei produselor
alimentare.

Analiza standardelor internationale si nationale si Intocmirea de documente
cuprinzand eventualele observatii / comentarii.

Aplicarea unor principii si metode de imbunatatire continua a bunelor practici
referitoare la siguranta alimentului.

Utilizarea criteriilor si metodelor standard de coordonare §i monitorizare a
respectarii normelor privind siguranta alimentelor.

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

Competente CT1. Aplicarea principiilor, normelor si valorilor eticii profesionale de inginer in

transversale

cadrul propriei strategii de munca calificata si eficienta.

CT2. Aplicarea tehnicilor de relationare in grup. Promovarea spiritului de initiativa,

dialogului, cooperarii, respectului fata de ceilalti.

CT3. Autoevaluarea nevoii de formare profesionala continud in scopul insertiei pe piata

muncii si al adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea
personald si profesionala. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a
cunostintelor de tehnologia informatiei gi comunicarii.

6. Obiectivele disciplinei

Obiectivul general

Insusirea notiunile fundamentale esentiale privind stabilitatea compusilor din
produsele alimentare, modificarile survenite pe durata prelucrarii si reflectarea
acestor modificari In calitatea produsului finit.

Obiectivele
specifice

— Formarea capacitatii de sinteza a informatiilor stiintifice si tehnice legate de
compozitia chimica a produselor alimentare;

— Realizarea unor sarcini legate de influenta procesdrii asupra -calitatii
principalelor grupe de produse alimentare;

— Solutionarea problemelor legate de efectele tehnologiilor conventionale si
emergente asupra procesului de oxidare a lipidelor;

— Biodisponibilitatea si bioaccesibilitatea proteinelor, peptidelor si
aminoacizilor;

— Stabilitazarea compusilor biologic activi in timpul procesarii;

— Sinteza si utilizarea principalelor tipuri de aditivi alimentari si arome utilizati
in industria alimentara.

7. Continutul disciplinei

Tematica activitatilor didactice Numarul
’ de ore
Tematica cursului
T1. Introducere. Consideratii generale privind stabilitatea compusilor din produsele 2
alimentare. Alimente functionale si nutraceutice. Biodisponibilitatea, bioaccesibilitatea si
bioactivitatea compusilor bioactivi din produsele alimentare.
T2. Apa. Rolul apei in calitatea produselor alimentare. Proprietati ale apei in produsele 2
alimentare. Activitatea apei si reactiile de oxidare. Activitatea apei si brunificarea
neenzimaticd. Activitatea apei si brunificarea enzimatica.
T3. Proteinele, peptidele si aminoacizii. Proprietiti functionale si nutritionale ale 4
proteinelor, peptidelor si aminoacizilor. Biodisponibilitatea si bioaccesibilitatea proteinelor,
peptidelor si aminoacizilor. Efectele tehnologiilor conventionale si emergente asupra
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proteinelor, peptidelor si aminoacizilor. Caracteristicile senzoriale ale produselor alimentare
induse de proteine.

T4. Lipidele. Acizii grasi. Lipidele simple. Lipidele complexe. Proprietitile functionale si
nutritionale ale lipidelor. Efectele tehnologiilor conventionale si emergente asupra
procesului de oxidare a lipidelor.

T5. Glucidele. Monozaharidele. Oligozaharide. Transformarile fizico-chimice ale mono-,
di- si oligozaharidelor in produsele alimentare. Proprietatile functionale ale glucidelor.
Proprietatile amidonului in produsele alimentare. Proprietatile pectinei in produsele
alimentare. Efectele procesarii industriale asupra glucidelor.

T6. Compusii biologic activi din produse alimentare. Clasificarea, caracterizarea,
structura chimica si proprietatile generale ale compusilor biologic activi din alimente.
Stabilitatea compusilor biologic activi in timpul procesarii.

T7. Aditivi si arome alimentare.

Total curs:

Tematica seminarelor

S1. Influenta activitatii apei asupra reactiilor de oxidare, de brunificare neenzimatica si
enzimatica.

S2. Influenta procesarii industriale asupra proteinelor. Caracteristicile senzoriale ale
produselor alimentare induse de proteine.

S3. Influenta procesarii industriale asupra procesului de oxidare a lipidelor. Hidrogenizarea
si esterificarea lipidelor.

S4. Influenta procesérii industriale asupra mono- si dizaharidelor. Proprietatile
polizaharidelor in produsele alimentare.

compusilor biologic activi. Aplicatii ale aditivilor si aromelor alimentare n industria
alimentara.

Total seminare:

20
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9. Evaluare

Periodica . e Proiect de an
EP 1 EP 2 Curenta Studiu individual Examen
15% 15% 15% 15% - 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si seminare;

Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluari;

Demonstrarea in lucrarea de examinare finala a cunoasterii materialului teoretic expus
in cadrul cursului, a realizarii unor sarcini legate de influenta procesarii asupra calitatii
principalelor produse alimentare si a solutionarii corecte a problemelor legate de
prevenirea degradarilor oxidative neenzimatice si de alterarea produselor alimentare
provocate de enzime.




