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Programul de studii Protectia consumatorului si a
mediului
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Numarul total de ore pe sdptdménd Curs—2ore; L—2ore
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Numadrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Tnsusirea notiunilor si cunostintelor fundamentale de chimie/biochimie si transformarea acestora in
instrumente operative ale activitatilor implicate in tehnologiile alimentare si siguranta alimentelor.
nsusirea unor aspecte teoretice legate de conceptul de analiza chimic3 pe baza abordarii notiunilor de
compozitie biochimica si de valoare nutritiva a materiilor prime alimentare (lapte, carne, oua, miere
etc).

nsusirea unor aspecte teoretice legate de aprecierea si asigurarea calitatii cirnii, produselor lactate,
pestelui si a oualor.

Formarea unor deprinderi practice privind efectuarea de analize chimice la nivel de laborator,
respectiv identificarea si determinarea cantitativd a unor impuritati chimice de interes din produse
agroalimentare.

Realizarea unui suport de cunostinte necesar abordarii disciplinelor viitoare inrudite (Aditivi alimentari,
Controlul calitatii produselor agroalimentare, Materii prime agroalimentare etc.).

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore
Capitolul | — Notiuni generale introductive: definitia si rolul chimiei alimentelor; )
compozitia, functiile si caracterizarea alimentelor

Capitolul 1l - Biochimia carnii: compozitie chimica, valoare nutritiva; energetica
contractiei musculare; biochimia proceselor care au loc in muschi post sacrificare, 3
starea PSE a carnii de porc; biochimia proceselor de conservare a carnii: tratarea

termica, reactia Maillard, sararea, afumarea

Capitolul Il - Biochimia carnii de pasare: structura morfologica, compozitia chimica si

valoarea nutritiva a carnii de pasare; procese biochimice care se produc in muschi 4

dupa sacrificarea pasarii; conservarea carnii de pasare

Capitolul IV - Biochimia pestelui: structura morfologica, compozitia chimica si valoarea
nutritivda a carnii de peste; procese biochimice la nivelul muschiului de peste; 6
conservarea pestelui prin frig; aprecierea si asigurarea calitatii pestelui

Capitolul V - Biochimia laptelui: compozitia biochimica; fermentatia lactica si
coagularea laptelui cu cheag; fermentatia propionica, butirica si alcoolica; brinzeturile: 8
coagularea si sararea; maturarea branzeturilor

LUCRARI PRACTICE L Nr. ore

1. Probleme si instructaj de protectia muncii specifice laboratorului de biochimie;
prezentarea sticlariei si aparaturii de laborator; notiuni generale de biochimie

2. Controlul calitatii produselor alimentare de origine animala 14

3. Metode chimice de apreciere a gradului de prospetime al carnii si laptelui 6




4. Aprecierea proportiei de tesut conjunctiv la preparatele din carne tocate ‘ 2

5. Metode de determinare a unor elemente minerale din lapte | 2
6. ldentificarea unor lipide complexe din materii prime de origine animala | 2
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EVALUARE
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | Pondere din nota
finala %
Curs Gradul de Tnsusire a .
. .. Evaluare sumativa
informatiilor .
. prin forma de
prezentate; capacitatea . 70
. . verificare examen
de a utiliza cunostintele P
L (proba scrisa)
asimilate
L Capacitatea de a aplica Evaluare continua
in practica cunostintele | prin: verificare 30
fnsusite practica si scrisa

Titularul activitatilor de curs: Prof.univ.dr. DIACONESCU Cristiana
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asist.drd. GRIGORE Daniela-Mihaela



