FISA DISCIPLINEI

Denumirea cursului: Chimie alimentara
Codul cursului in planul de studii: S.04.0.025

Denumirea universititii: Universitatea ASM
Facultatea: Stiinte Exacte

Nivelul calificarii ISCED: 6
Domeniul de formare profesionala: 442 Chimie

Catedra responsabili de curs: Fizica si Chimie
Titular/Responsabil de curs: Gugu Tacob, dr. hab., prof.

Specialitatea: 442.1 Chimie univ.
Total ore Numar de ore pe tipuri de activitati
- Formade | Numar de
total contact _ studiu curs seminar laborator evaluare credite
direct individual
120 60 60 30 0 30 E 4

Descrierea succinta a corelarii cursului cu programul de studii

Disciplina Chimie alimentara include urmatoarele: studii ale transformarii componentilor din alimente la procesare
(hidroliza glucidelor, degradarea lor termicd, imbrunarea si caramelizarea); oxidarea grasimilor, degradarea
proteinelor, fotodegradarea principiilor active, biodeteriorarea alimentelor si masuri de prevenire in procesele de
diminuare a calitatii produselor alimentare la procesare si pastrare.

Instruirea practicd include dezvoltarea abilitatilor de aplicare practica a notiunilor teoretice si tehnicilor
experimentale, caracterizarea si determinarea parametrilor care permit controlul transformarilor chimice si
enzimatice a componentelor alimentelor, cunoasterea micronutrientilor din alimente (minerale, vitamine si substante
bioactive) si efectele acestora asupra organismului uman.

Competente dezvoltate Tn cadrul cursului

Competente generale:

- analiza, sinteza $i comunicarea informatiilor cu caracter stiintific din domeniul chimiei;

- utilizarea eficienta a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala;

- aplicarea cunostintelor teoretice despre compozitia, structura si proprietatile compusilor chimici in rezolvarea
sarcinilor practice;

- identificarea problemelor, formularea si rezolvarea lor;

- generarea ideilor noi si solutiilor creative in rezolvarea situatiilor de problema;

- aplicarea strategiilor de munca eficienta si responsabila, de punctualitate, seriozitate i rdspundere personala.

Competente specifice:

- interpretarea si utilizarea adecvata a teoriilor, principiilor si metodelor de studiu;

- sinteza, evaluarea si valorificarea datelor din domeniul chimiei in explicarea proceselor si fenomenelor
chimice pentru a rezolva probleme teoretice §i practice noi;

- dezvoltarea capacitatii de memorare, generalizare si analiza criticdi a informatiei, care permit viitorului
specialist asumarea responsabilitatii si adaptarea operativa la modificarile din societate;

- argumentarea importantei investigatiilor reiesind din directiile prioritare de cercetare;

- evidentierea corelatiei compozitia — structura — proprietatile combinatiilor chimice;

- monitorizarea proprietatilor chimice si a fenomenelor prin observare si masurare;

- analiza datelor experimentale in concordantd cu datele din literatura de specialitate;

- claborarea si realizarea proiectelor de cercetare in domeniul chimiei;

- diseminarea cunostintelor si informatiei dobandite atat specialistilor din domeniu, cdt si celor din alte
domenii.

Finalititi de studii ale cursului

La nivel de aplicare studentii vor:

- diferentia procesele de oxidare a diferitor compusi chimici la procesarea alimentelor, mecanismele ce au loc
si produsii finali;

- aplica pentru diferite materii prime in mod diferentiat conditiile optime de pastrare;

- stabili parametrii fizico-chimici ce influenteaza asupra proceselor de hidroliza, degradare termica si
deshidratare a hidratilor de carbon si identifica modificarile ce au loc;

- compara transformarile chimice ce au loc la oxidarea termica si autooxidarea lipidelor saturate si nesaturate si
influenta lor asupra calitatii, valorii energetice, proprietatilor organoleptice;

- aplica diferite metode pentru aprecierea gradului de oxidare a lipidelor;

- stabili influenta luminii asupra degradarii principiilor active (proteine, grasimi, pigmenti, vitamine);

- diferentia rolul enzimelor in alimente in procesul de degradare sau corectare a proprietatilor produselor
alimentare;

- compara caracteristicile structural-functionale a macronutrientilor: lipide, proteine si hidrati de carbon;




modificari chimice ale acestora pe parcursul procesarii alimentelor
La nivel de integrare studentii vor:
- optimiza conditiile de procesare a alimentelor, astfel ca modificarile proteinelor din lapte, carne, oud la
tratamentul termic sa fie minimizate;
propune metode de stabilizare a proceselor de oxidare peroxidica a lipidelor ce duc la rancezirea si reversia
grasimilor prin aplicarea diferentiata a conditiilor de procesare, pastrare si utilizare a antioxidantilor;
argumenta folosirea enzimelor Tn prelucrarea laptelui, produselor de panificatie si berii;
- clabora metode noi de protejare a alimentelor impotriva degradarii vitaminelor si influentei
microorganismelor Tn biodegradare;
- argumenta utilizarea agentilor de conservare in procesul de biodeteriorare a produselor alimentare.

Conditii prerechizit: pentru studierea cursului Chimie alimentara este necesara parcurgerea disciplinelor Chimie
anorganicd, Chimie organica, Chimie analitica calitativa §i cantitativa, Sinteza chimicd, Biochimie.

Teme de baza: Transformari ale hidratilor de carbon din produsele naturale procesate Th scop alimentar.
Transformari ale lipidelor din produsele naturale procesate Tn scop alimentar. Degradarea principiilor active din
produsele alimentare sub actiunea luminii. Degradarea produselor alimentare sub actiunea enzimelor sau
modificari ale alimentelor, produse de catre enzime. Distrugerea vitaminelor in cursul procesarii si pastrarii
alimentelor. Biodeteriorarea alimentelor. Riscuri de contaminare a produselor alimentare cu toxicanti. Apa in
produsele alimentare

Strategii de predare-invitare: prelegeri interactive, lucriri de laborator, lucrari individuale, platforma
MOODLE, proiecte, consultatii.

Strategii de evaluare: teste de evaluare, prezentari, rapoarte, dezbateri, elaborarea portofoliilor, teze/proiecte etc.
Nota finala se constituie din rezultatul evaluarii finale (40%), curente (40%) si calitatii lucrului individual al
studentului pe parcursul semestrului (20%).
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