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Descrierea succintă a corelării cursului cu programul de studii 
Disciplina Chimie alimentară include următoarele: studii ale transformării componenţilor din alimente la procesare 
(hidroliză glucidelor, degradarea lor termică, îmbrunarea şi caramelizarea); oxidarea grăsimilor, degradarea 
proteinelor, fotodegradarea principiilor active, biodeteriorarea alimentelor şi măsuri de prevenire în procesele de 
diminuare a calităţii produselor alimentare la procesare şi păstrare. 
Instruirea practică include  dezvoltarea abilităţilor de aplicare practică a noţiunilor teoretice şi tehnicilor 
experimentale, caracterizarea şi determinarea parametrilor care permit controlul transformărilor chimice şi 
enzimatice a componentelor alimentelor, cunoaşterea micronutrienţilor din alimente (minerale, vitamine şi substanţe 
bioactive) şi efectele acestora asupra organismului uman. 

Competenţe dezvoltate în cadrul cursului  
Competenţe generale: 
- analiza, sinteza şi comunicarea informaţiilor cu caracter ştiinţific din domeniul chimiei; 
- utilizarea eficientă a surselor informaţionale şi a resurselor de comunicare şi formare profesională; 
- aplicarea cunoştinţelor teoretice despre compoziţia, structura şi proprietăţile compuşilor chimici în rezolvarea 

sarcinilor practice; 
- identificarea problemelor, formularea şi rezolvarea lor; 
- generarea ideilor noi şi soluţiilor creative în rezolvarea situaţiilor de problemă; 
- aplicarea strategiilor de muncă eficientă şi responsabilă, de punctualitate, seriozitate şi răspundere personală. 
Competenţe specifice: 
- interpretarea şi utilizarea adecvată a teoriilor, principiilor şi metodelor de studiu; 
- sinteza, evaluarea şi valorificarea datelor din domeniul chimiei în explicarea proceselor şi fenomenelor 

chimice pentru a rezolva probleme teoretice şi practice noi; 
- dezvoltarea capacităţii de memorare, generalizare şi analiză critică a informaţiei, care permit viitorului 

specialist asumarea responsabilităţii şi adaptarea operativă la modificările din societate; 
- argumentarea importanţei investigaţiilor reieşind din direcţiile prioritare de cercetare; 
- evidenţierea corelaţiei compoziţia – structura – proprietăţile combinaţiilor chimice; 
- monitorizarea proprietăţilor chimice şi a fenomenelor prin observare şi măsurare; 
- analiza datelor experimentale în concordanţă cu datele din literatura de specialitate; 
- elaborarea și realizarea proiectelor de cercetare in domeniul chimiei; 
- diseminarea cunoştinţelor şi informaţiei dobândite atât specialiştilor din domeniu, cât şi celor din alte 

domenii. 

Finalităţi de studii ale cursului 
La nivel de aplicare studenţii vor: 
- diferenţia procesele de oxidare a diferitor compuşi chimici la procesarea alimentelor, mecanismele ce au loc 

şi produşii finali;  
- aplica pentru diferite materii prime în mod diferenţiat condiţiile optime de păstrare; 
- stabili parametrii fizico-chimici ce influenţează asupra proceselor de hidroliză, degradare termică şi 

deshidratare a hidraţilor de carbon şi identifica modificările ce au loc; 
- compara transformările chimice ce au loc la oxidarea termică şi autooxidarea lipidelor saturate şi nesaturate şi 

influenţa lor asupra calităţii, valorii energetice, proprietăţilor organoleptice; 
- aplica diferite metode pentru aprecierea gradului de oxidare a lipidelor; 
- stabili influenţa luminii asupra degradării principiilor active (proteine, grăsimi, pigmenţi, vitamine);  
- diferenţia rolul enzimelor în alimente în procesul de degradare sau corectare a proprietăţilor produselor 

alimentare; 
- compara caracteristicile structural-funcţionale a macronutrienţilor: lipide, proteine şi hidraţi de carbon; 



modificări chimice ale acestora pe parcursul procesării alimentelor 
La nivel de integrare studenţii vor: 
- optimiza condiţiile de procesare a alimentelor, astfel ca modificările proteinelor din lapte, carne, ouă la 

tratamentul termic să fie minimizate; 
- propune metode de stabilizare a proceselor de oxidare peroxidică a lipidelor ce duc la râncezirea şi reversia 

grăsimilor prin aplicarea diferenţiată a condiţiilor de procesare, păstrare şi utilizare a antioxidanţilor; 
- argumenta folosirea enzimelor în prelucrarea laptelui, produselor de panificaţie şi berii; 
- elabora metode noi de protejare a alimentelor împotriva degradării vitaminelor şi influenţei 

microorganismelor în biodegradare;  
- argumenta utilizarea agenţilor de conservare în procesul de biodeteriorare a produselor alimentare. 
Condiţii prerechizit: pentru studierea cursului Chimie alimentară este necesară parcurgerea disciplinelor Chimie 
anorganică, Chimie organică, Chimie analitică calitativă şi cantitativă, Sinteză chimică, Biochimie. 

Teme de bază: Transformări ale hidraţilor de carbon din produsele naturale procesate în  scop alimentar. 
Transformări ale lipidelor din produsele naturale procesate în scop alimentar. Degradarea principiilor active din 
produsele alimentare sub acţiunea luminii. Degradarea  produselor alimentare sub acţiunea enzimelor sau 
modificări ale alimentelor, produse de către enzime. Distrugerea vitaminelor în cursul procesării şi păstrării 
alimentelor. Biodeteriorarea alimentelor. Riscuri de contaminare a produselor alimentare cu toxicanţi. Apa în 
produsele alimentare 
Strategii de predare-învăţare: prelegeri interactive, lucrări de laborator, lucrări individuale, platforma 
MOODLE, proiecte, consultaţii. 
Strategii de evaluare: teste de evaluare, prezentări, rapoarte, dezbateri, elaborarea portofoliilor, teze/proiecte etc. 
Nota finală se constituie din rezultatul evaluării finale (40%), curente (40%) şi calităţii lucrului individual al 
studentului pe parcursul semestrului (20%). 
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