ANALIZA PRODUSELOR ALIMENTARE

STRUCTURA
Anul de studii v
Semestrul 7
Regimul disciplinei DO
Numarul total de ore pe sdptaménd Curs- 2 ore;L-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdatdmadnt Curs —28 ore; L- 28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Identificarea si intelegerea modalitatilor de esantionare si pregatire a probelor; identificarea si alegerea
corespunzatoare a metodelor de analiza a compozitiei alimentelor (apa, cenusa, grasimi, proteine,
glucide, vitamine, minerale), caracterizarea calitatii produselor culinare din perspectiva chimica);
intelegerea principiilor de analizd senzoriald a produselor alimentare. De asemenea, se urmareste
intelegerea si aplicarea notiunilor de compozitie chimica si caracterizare a produselor culinare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Introducere in analiza produselor alimentare: scopul analizei alimentelor; 4

etapele analizei alimentelor; metode de selectare; metode oficiale de analiza

Capitolul 2 - Esantionare si pregatirea probelor: selectarea procedurilor de esantionare; 4

tipuri de planuri de esantionare; proceduri de esantionare

Capitolul 3 - Analiza compozitiei alimentelor: analiza umiditatii si a substantei uscate:

umiditatea; indicele de activitate a apei; analiza cenusii; analiza grasimilor; analiza 10

proteinelor; analiza glucidelor; analiza vitaminelor

Capitolul 4. Caracterizarea chimica a alimentelor si teste asociate: pH si aciditate 6

titrabila; evaluarea starii de oxidare a grasimilor; caracterizarea proteinelor

Capitolul 5. Analiza proprietatilor fizice ale alimentelor: principiile reologice ale 4

alimentelor; analiza senzoriald a produselor alimentare

1. Norme de tehnica securitatii muncii in laboratoarele de analize fizico-chimice; )
prezentarea laboratorului

2. Esantionarea si pregatirea probelor in vederea analizei produselor alimentare 4

3. Analiza senzoriala a produselor alimentare. Introducere in tehnicile

4. Senzorialenali; aza calitatii senzoriale a mierii de albine; intocmire fise ale 4
produselor si interpretare rezultate

5. Analiza reologicda a alimentelor; analiza reologicd a unor sortimente de )
biscuiti/paine; intocmire fise ale produselor si interpretare rezultate

6. Determinarea umiditatii si a substantei uscate din alimente; determinarea cenusii; )
interpretare rezultate

7. Determinarea lipidelor din produsele alimentare de origine vegetald si animal3; 4
interpretare rezultate

8. Determinarea proteinelor din produsele alimentare de origine vegetala si animal3; 4
interpretare rezultate




9. Determinarea glucidelor din produsele alimentare de origine vegetald si animalg; 4
interpretare rezultate

10. Determinarea pH-ului si aciditatii probelor alimentare de origine vegetalad si 5
animal3; intocmire fise ale produselor si interpretare rezultate
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EVALUARE

Curs Gradul de insusire a
informatiilor prezentate; Colocviu (proba scrisa); 60
capacitatea de a utiliza participarea activa la cursuri
cunostintele asimilate

L Capacitatea de a aplicain | Lucrari scrise curente: teme, 40
practica cunostintele proiecte; participarea activa
insusite la lucrari

Titularul activitatilor de curs: Conf. univ. dr. BAHACIU Gratziela Victoria
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Asist. drd. ZINCA Andreea



