Universitatea Nationala de S$tiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program/

1.1 Institutia de invatamant superior/ | Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA din Bucuresti

1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

1.3 Departamentul Departamentul de Chimie Organica “Costin Nenitescu”

1.4 Domeniul de studii universitare Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Programul de studii universitare | Controlul si Expertiza produselor Alimentare

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geograficd de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/ | Chimia Alimentelor

Course title Food Chemistry

(ro)

(en)

2.2 Titularul/ii activitatilor de curs/ Sl. dr.ing loana POPA

Conf. dr. ing. Stefan Theodor TOMAS

2.3 Titularul/ii activitatilor de laborator Conf. dr. ing. Aurelian Cristian BOSCORNEA

2.4 Anul de 2 |2.5 Semestrul/ I |2.6. Tipul de E |2.7 Statutul Ob!
studiu evaluare/ disciplinei/

2.8 Categoria ’DF 2.9 Codul disciplinei/ | UPB.11.F.03.0b.001
formativa

3. Timpul total (ore pe semestru al activitatilor didactice)/

3.1 Numar de ore pe saptamana/ 4 Din care: 3.2 curs/ | 2 3.3 laborator /seminar | 2
3.4 Total ore din planul de invdtamant| 56 | Din care: 3.5 curs/ | 28 | 3.6 laborator/ seminar | 28
Distributia fondului de timp/ ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite/ 63

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregatire laboratoare, teme, referate. /

Tutorat/ 2
Examinari 4
Alte activitati (dacd existd): -
3.7 Total ore studiu individual/ 69

3.8 Total ore pe semestru/ 1253

3.9 Numarul de credite/ 54

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

1 Obligatorie / Optionald / Facultativd — Se va completa conform planului de invédtdmant.

2 Fundamentald / de domeniu / de specialitate/ de aprofundare/ de sintezd — Se va completa conform planului de invdtdmant.

3 Se va calcula tindnd cont cd se acordd un credit pentru volumul de muncd care ii revine unui student cu frecventd la zi pentru a
echivala 25 de ore de pregdtire pentru dobdndirea rezultatelor invatarii.

4 Se va completa conform planului de Thvitdmant.
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4.1 de curriculum Parcurgerea si/sau promovarea disciplinei chimie organica.

4.2 de rezultate ale invatarii Acumularea urmatoarelor cunostinte:

* Cunoasterea legaturilor chimice si a gruparilor functionale din compusii
chimici.

* Cunoasterea aspectelor teoretice legate de izomeria compusilor
chimici.

* Rezolvarea problemelor de calcul a concentratiilor molare.

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare | Cursul se va desfasura intr-o sald dotata cu videoproiector, computer si tabla.
a cursului/

5.2 de desfasurare | Laborator dotat cu instalatii de laborator specifice chimiei alimentelor care trebuie
a laboratorului

sa includa: sticlarie de laborator, nisa, surse de caldurd, materiale specifice.

* Pentru desfasurarea activitatilor de laborator sunt necesari urmatorii reactivi: acizi
si baze anorganice, solventi organici, reactivi specifici pentru identificarea
zaharurilor, aminoacizilor, proteinelor etc.

6. Obiectiv general/

Aceasta disciplina se studiaza in cadrul domeniului Ingineria Produselor Alimentare si isi propune sa

formeze competente, abilitati si sd confere studentului cunostintele necesare cu privire la compusii chimici
prezenti in alimente. Prin continut si abordare, cursul este menit sd dezvolte creativitatea si interesul pentru
aprofundarea domeniului si, totodata, este menit s conduca la corelarea cunostintelor teoretice si practice
specifice chimiei alimentului cu cele de la alte discipline si aplicarea acestora in domeniul ingineriei
produselor alimentare si 1n domenii conexe.

7. Rezultatele invatarii

b

£l

Cunostinte

Recunoaste terminologia, conceptele si principiile de utilizare a substantelor organice care
apar 1n alimente si posibilele transformari ale acestora.

Defineste corect clasele de substante organice care apar in alimente si in materiile prime
din industria alimentara.

Compara din punctul de vedere al utilitatii diverse tipuri de substante organice.

Descrie corect rolul substantelor organice 1n alimente.

b

Abilitati

Identifica clasele de substante organice si domeniile lor de aplicare in industria alimentara.
Incadreaza corect in clasele principale diferite tipuri de substante organice care apar in
alimente.

Explicd, intr-un limbaj stiintific concis limitarile si avantajele folosirii anumitor substante
organice in producerea de alimente.

Propune utilizari concrete ale substantelor organice in functie de proprietatile si actiunea
lor.

Identifica si utilizeaza corect aparatura si sticlaria de laborator specifice laboratoarelor de
chimia alimentelor.

Utilizeazd si propune corect metode de laborator pentru separarea si identificarea
compusilor organici din alimente.

Interpreteaza corect si comunica clar rezultatele experimentale in corelare cu notiunile
teoretice.
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e Aplica cunostintele referitoare la substantele organice in producerea de alimente, inclusiv
pentru optimizarea tehnologiilor lor de obtinere.

e Demonstreaza abilitatea de identificare, evaluare si solutionare a unor situatii problema
specifice domeniului alimentar si care necesitd aplicarea cunostintelor referitoare la
compusii organici din alimente.

e Abordeaza interdisciplinar teme care vizeaza folosirea de compusi organici in producerea
de alimente.

e Abordeaza si Indeplineste responsabil sarcini de lucru in echipd multidisciplinard cu
asumarea de roluri si pozitii pe diferite paliere ierarhice.

e Manifestd nevoia de formare continud si utilizeazd eficient sursele informationale,
resursele de comunicare si de formare profesionald asistata (portaluri Internet, aplicatii
software de specialitate, baze de date stiintifice, cursuri on-line etc.) atat in limba romana
cat si Intr-o limba de circulatie internationala.

e Gestioneaza corect conflicte si manifesta flexibilitate, gandire critica si constructiva pentru
a putea solutiona situatii probleme.

¢ Demonstreaza abilitatea de a vorbi/prezenta cu incredere in fata unei audiente variate si de

a asculta activ.

Demonstreaza rabdare si responsabilitate pentru rezolvarea unor sarcini cu termen limita.

Manifesta responsabilitate sociala prin implicarea in actiuni de voluntariat.

Respecta si contribuie la dezvoltarea valorilor morale si a eticii profesionale.

Analizeaza si valorifica oportunitati de afaceri/de dezvoltare antreprenoriald in domeniul

chimiei alimentare.

Responsabilitate si autonomie

8. Metode de predare

In activitatea de predare vor fi utilizate atit prelegerea si expunerea, cit si metode de invitare
conversative-interactive bazate pe descoperire cum sunt experimentul, demonstratia, problematizarea,
conversatia si modelarea. Metodele de predare se vor baza pe prezentari Power Point, filmulete, experimente
si demonstratii la tabla. Prezentarile utilizeaza imagini si scheme, astfel Incat informatiile prezentate sa fie
usor de inteles si asimilat. Aceastd disciplind acopera informatii si activitati practice menite sa-i sprijine pe
studenti in eforturile de invatare si de dezvoltare a unor relatii optime de colaborare si comunicare intr-un
climat favorabil invatarii prin descoperire. Se va exersa abilitatea de lucru in echipa pentru rezolvarea
diferitelor sarcini de invatare.

9. Continuturi

CURS
Capitolul Continutul Nr.
ore
1 Introducere. Scurt istoric. Compozitia chimica a alimentelor. Valoarea nutritiva a 4
alimentelor. Proprietatile senzoriale ale alimentelor.
) Apa in produse alimentare. Structura si proprietatile fizico-chimice ale apei. Efectul )

apei asupra duratei de depozitare - activitatea apei. pH si solutii tampon.

Glucidele in produse alimentare. Raspandire si importantd. Monoglucide - structura,
izomerie, proprietati fizico-chimice gi functionale. Oligoglucide - reprezentanti,
3 proprietati fizico-chimice si functionale. Poliglucide - reprezentanti, proprietati fizico- 8
chimice si functionale. Fibre alimentare - reprezentanti, proprietati fizico-chimice si
functionale.
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Proteinele in produse alimentare. Propriettile fizico-chimice ale aminoacizilor.
4 Clasificarea proteinelor. Proprietitile functionale ale proteinelor - activitatea chimica 6
a proteinelor. Organizare structurald la nivel supramolecular.

Lipidele in produse alimentare. Structura si proprietatile fizico-chimice a lipidelor.
5 Acizi grasi, gliceride, lipide complexe. Proprietitile functionale ale lipidelor -
interactiuni hidrofobe. Modificarea lipidelor prin hidroliza, degradarea oxidativa si
degradarea termica.

Vitamine in produse alimentare. Vitamine hidrosolubile - reprezentanti, proprietati
6 fizico-chimice si functionale. Vitamine liposolubile - reprezentanti, proprietati fizico- 2
chimice si functionale.

Total: 28

Bibliografie:
1. S. Tomas, Chimia Alimentelor, suport de curs electronic,
https://curs.upb.ro/2025/course/view.php?id=348

2. C. Tarabasanu, C. Boscornea, V. Gorduza "Compusi naturali — alimente”, Ed. SemnE, Bucuresti 2001.

3. M. Avram ”Chimie Organica”, Ed. Academiei, Bucuresti, 1983.

4. C.Banu “Tratat de chimia alimentara”, Ed. AGIR, Bucuresti, 2002.

5. E. Veg, M.I. Ahmad, T. Khan ”Basics of Food Chemistry”, Ed. Book Rivers, Lucknow, 2024.

6. P.C.K. Cheung, B.M. Mehta "Handbook of Food Chemistry”, Ed. Springer, New York, 2015.

7. H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle "Food Chemistry”, Ed. Springer, Leipzig, 2009.

8. O.R. Fennema "Food Chemistry”, Ed. Marcel Dekker, New York, 1996.

LABORATOR/SEMINAR

Nr. Continutul Nr.

crt. ’ ore
1. Protectia muncii, cunoasterea sticlariei de laborator si a echipamentelor. 2
2. Variatia culorii pigmentilor naturali in functie de pH. 4
3. Analiza calitativa a glucidelor. Reactii de culoare, reactivi standard. 4
4. Analiza calitativd a aminoacizilor si proteinelor. Reactii de culoare. Denaturarea 4

proteinelor.
5. Fractionarea componentelor dintr-un fluid biologic complex. 4
6. Izolarea si identificarea pigmentilor din plante verzi prin cromatografie in strat subtire. 4
7. Izolarea pectinei din reziduuri provenite de la fabricarea sucurilor naturale. 4
8. Colocviu de laborator 2
Total: 28
Bibliografie:

1. C. Boscornea, D. Buliga, Chimia Alimentelor, suport de laborator electronic,
https://curs.upb.ro/2025/course/view.php?id=348

2. C. Tarabasanu, C. Boscornea, V. Gorduza "Compusi naturali — alimente”, Ed. SemnE, Bucuresti 2001.
M. Avram ”Chimie Organica”, Ed. Academiei, Bucuresti, 1983.

C. Banu “Tratat de chimia alimentara”, Ed. AGIR, Bucuresti, 2002.

E. Veg, M.I. Ahmad, T. Khan ”Basics of Food Chemistry”, Ed. Book Rivers, Lucknow, 2024.

P.C.K. Cheung, B.M. Mehta ”Handbook of Food Chemistry”, Ed. Springer, New York, 2015.

H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle "Food Chemistry”, Ed. Springer, Leipzig, 2009.

O.R. Fennema ”Food Chemistry”, Ed. Marcel Dekker, New York, 1996.

e i

10. Evaluare
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Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.4 Curs Qradql de‘ a31mllar§ a notiunilor specifice si a Probi scrisi 50%
limbajului de specialitate
que'ctltudmea si completitudinea cunostintelor Teme de casi 20%
asimilate
10.5 Laborator /| Cunoasterea modului de functionare a Probi
Seminar instalatiilor de laborator in ceea ce priveste . <
. . . . . .. | practicd+proba 15%
separarea si identificarea compusilor organici din .
alimente; interpretarea rezultatelor experimentale serisa
Cunoagterea principiilor de baza a metodelor de
separare si identificare a compusilor organici din | Proba scrisa 15%
alimente
10.6 Conditii de promovare
Efectuarea laboratorului
Prezenta obligatorie la examen
Obtinerea a 50 de puncte din 100.
Data completarii Titular de curs Titular(ii) de aplicatii/
26.06.2025 Sl. dr.ing loana POPA Conf. dr .ing. Aurelian Cristian

Conf. dr.ing. Stefan Theodor TOMAS  BOSCORNEA

Data avizarii in Director de departament
departament Conf.dr.ing. Daniela ISTRATI
01.07.2025

Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii Prof.dr.ing.Cristina ORBECI
04.07.2025




