1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Procesarea alimentelor

Anul universitar 2026-2027

1.1. Institutia de Invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Facultatea de Chimie si Inginerie Chimica

1.3. Departamentul

Departamentul de Chimie

1.4. Domeniul de studii

Chimie

1.5. Ciclul de studii

Master

1.6. Programul de studii / Calificarea

Controlul si securitatea alimentelor/diploma de master

1.7. Forma de invatamant

Invatamant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Procesarea alimentelor

Codul disciplinei | CMR8112

2.2. Titularul activitatilor de

curs Lect. Dr. Bianca Moldovan

2.3. Titularul activitatilor de

seminar | Lect. Dr. Bianca Moldovan

2.4. Anul de studiu

I 2.5. Semestrul

1 ‘ 2.6. Tipul de evaluare| Examen

2.7. Regimul disciplinei

Obligatoriu

2.8. Tipul disciplinei Disciplina de specializare (DS)

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
3.4. Total ore din planul de Invatamant 56 din care: 3.5. curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) o6r9e
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 26
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 18
Tutoriat (consiliere profesionala) 9
Examindri 3
Alte activitati 3
3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 69

3.8. Total ore pe semestru 125

3.9. Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum -

4.2. de competente

Studentul trebuie sa aiba cunostinte referitoare la compozitia chimica a alimentelor, tehnologia de
obtinere a produselor alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Nu va fi acceptata intarzierea

Studentii vor avea la dispozitie suportul de curs in format
electronic

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile
inchise

Este necesara o sala cu videoproiector

5.2. de desfasurare a laboratorului

Prezenta la laborator este obligatorie
Studentii se vor prezenta la laborator cu telefoanele mobile
inchise




e Studentii se vor prezenta in laborator cu echipament de
protectie (halat, manusi, ochelari).

e Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de laborator pe
care urmeaza sa o efectueze.

e Predarea temei de casa se va face cel tarziu in cadrul
urmatoarei sedinte de laborator

e Pentru predarea temei cu intarziere se penalizeaza cu 0,5
puncte/zi

6.1. Competentele dobandite in urma absolvirii programului de studii (se preiau din planul de invatamant)?!

Competente profesionale

Codul <
. | Competenta
competentei
CP2 Analizeaza probe chimice
CP4 Gestioneaza proceduri de analiza chimica
CP5 Documenteaza rezultatele analizelor
CP7 Efectueaza controlul calitatii
Competente transversale
Codul . | Competenta
competentei
CT1 Gestioneaza dezvoltarea profesionald personala

6.2. Rezultatele invatarii specifice programului de studii (se preiau din planul de invatamant)?

Rezultatele invatarii vizate prin disciplina

Codul Cunostinte si intelegere Abilitati academice specifice
competentei (Knowledge and understanding) (Specific academic skills)
Cunoaste si Intelege legislatia specifica referitoare la Elaboreazi si implementeazi planuri, strategii i
CP2, CP4, asigurarea controlului si securitatii alimentelor d ’ ’

politici de siguranta alimentara in structuri

CP5 precum si a modalitatilor de implementare a D
guvernamentale si private.

sistemului trasabilitatii in industria alimentara.

1. Utilizeaza tehnici instrumentale moderne
pentru analiza calitativa si cantitativa a

Cunoaste tehnicile si metodele analitice moderne componentelor alimentare.
CP2, CP4 folosite 1n analiza calitativa si cantitativa a 2. Elaboreaza rapoarte tehnico-stiintifice si
componentelor sistemelor alimentare. formuleaza concluzii argumentate privind

conformitatea si siguranta produselor
alimentare analizate

1. Integreaza cunostintele de biochimie,
microbiologie, toxicologie, trasabilitate si
siguranta ambalajelor in sistemele de
management al sigurantei alimentare si in
procedurile de control al calitatii.

2. Selecteaza si aplica tehnologii de procesare
adecvate tipului de produs alimentar pentru a
raspunde normelor de calitate si siguranta.

Cunoaste parametrii de calitate fizico-chimici,
CP7 microbiologici si organoleptici ai diferitelor tipuri
de alimente si limitele admise conform standardelor

1 Se vor prelua din Planul de invatamant al programului de studii acele competente profesionale si/sau
transversale la dezvoltarea carora contribuie disciplina pentru care se elaboreaza fisa disciplinei. Pentru fiecare
competenta se va prelua intregul enunt, inclusiv codul competentei, cu formularea care apare in planul de
invatamant, fara modificari. Daca nu se preia nici o competentd din oricare din cele doua categorii, se sterge linia
din tabel aferenta acelei categorii.

2z Se mentioneaza rezultatele Invatarii specifice programului de studiu la dezvoltarea carora contribuie disciplina
pentru care se elaboreaza fisa. Enunturile, preluate fara modificari din Planul de Invatamant in functie de tipul
disciplinei (DF/DS/DC) se trec in dreptul competentei asociate.



Realizeaza proiecte de autoperfectionare
continud, pentru a asigura adaptarea pregatirii
profesionale la cerintele pietei fortei de munca si
a progresului stiintific din domeniul chimiei
alimentare si a domeniilor inrudite.

Cunoaste principiile dezvoltarii profesionale
continue (importanta actualizarii competentelor si
adaptarii la cerintele profesionale), a eticii
profesionale si responsabilitatii personale

CT1

7. Rezultatele invatarii specifice disciplinei

Cunostinte si intelegere (Knowledge and understanding)

1. Cunoaste in profunzime conceptele privitoare la structura, reactivitatea, interactiunea si functionalitatea principalelor
macrocomponente ale alimentelor: apa, carbohidrati, grasimi, proteine.

2. Descrie mecanismele reactiilor chimice complexe din alimente (oxidare, reactia Maillard, hidroliza, izomerizare).

3. Descrie interactiunile dintre componentele alimentare si impactul acestora asupra calitatii.

4. Explica mecanismele degradarii si stabilizarii alimentelor la nivel molecular, integrand concepte interdisciplinare
(biochimie, toxicologie, nutritie).

5. Explicad integrat si comparativ structura, compozitia si transformarile chimice din principalele sisteme alimentare
coreland procesele biochimice si tehnologice (maturare, fermentatie, coacere) cu modificarile functionale, senzoriale si
nutritionale ale produselor finale.

Abilitati academice specifice (Specific academic skills)

1. Analizeaza critic compozitia chimica a alimentelor utilizind metode avansate.

2. Proiecteaza si realizeaza experimente pentru investigarea modificarilor chimice din alimente.

3. Interpreteaza date complexe obtinute din analize experimentale.

4. Coreleaza compozitia chimica cu proprietatile functionale si senzoriale ale alimentelor

5. Elaboreaza rapoarte stiintifice si articole in domeniul chimiei alimentare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare -
invatare

Observatii3

8.1.1. Introducere. Istoric. Compozitia chimica a alimentelor.
Stabilitatea alimentelor.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.2. Aminoacizi, peptide, proteine: reactii ce intervin in
procesarea alimentelor. Imbogatirea alimentelor in proteine.
Compusi mutagenici derivati din aminoacizi.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.3. Aminoacizi, peptide, proteine: aminoacizi sintetici.
Peptide reprezentative pentru industria alimentara. Proteine:
reactii chimice si enzimatice de interes pentru chimia
alimentara.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.4. Aminoacizi, peptide, proteine: modificarea proteinelor.
Enzime utilizare in procesarea alimentelor.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.5. Lipide: reactii ce intervin in procesarea alimentelor
(hidroliza enzimatica, autooxidarea)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.6. Carbohidrati: continutul in alimente, clasificare, aspecte
structurale, proprietati senzoriale.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.7. Carbohidrati: perceptia gustului dulce, intensitatea
gustului dulce, reactii chimice ce au loc in timpul procesarii

Prelegerea; Explicatia

3 De exemplu aspecte organizatorice, recomandari pentru studenti, aspecte specifice legate de curs/seminar cum

ar fi invitarea unor practicieni in domeniu etc.




alimentelor (retrosinteza dihararidelor, compusi heterociclici),
utilizarile zaharurilor in industria alimentara

Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.8. Lapte si produse lactate: compozitia laptelui, procesarea
laptelui, reactii ce au loc in timpul procesarii laptelui.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.9. Produse lactate: produse lactate fermentate. Oua si
produse din oua: compozitia oualor, procesare.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.10. Carne si produse din carne: aroma de carne, procesarea
carnii.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.11. Peste: structura tesutului muscular al pestilor,
compozitia chimica a carnii de peste, reactii ce intervin in
procesarea pestilor, procesare.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.12. Legume: compozitie chimica, derivati ce confera aroma
specifica. Produse din legume

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.13. Fructe: clasificare, compozitie chimica, modificari
chimice in timpul coacerii. Produse din fructe

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

8.1.14. Ceai, cafea, cacao: compozitie chimica, procesare.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea; Dezbaterea

Bibliografie

1. J.Kan, K. Chen Ed,, “Essentials in Food Chemistry”, Springer, 2021

2. H.D.Belitz, W. Grosch, P. Schieberle, “Food Chemistry”, 4th ed., Springer, 2009

3. S.Damodaran, K. Parkin, “Fennema’s Food Chemistry”, 5th ed., CRC Press, 2017
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Suport de curs

8.2 Laborator

Metode de predare -
invatare

Observatii

8.2.1 Notiuni introductive. Protectia muncii. Prezentarea
lucrarilor de laborator

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea

Pentru eficientizare,
laboratorul este
organizatin 7
sedinte a cate 4 ore.

8.2.2. Efectul temperaturii si al pH-ului asupra pigmentilor
vegetali

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.3. Reactii de culoare ale mioglobinei.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.4. Determinarea amidonului din cartof prin metoda
polarimetrica.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.5. Determinarea colorantilor organici de sinteza din boia

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.6. Determinarea teobrominei si teofilinei din ceaiuri

Experimentul, Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.7. Evaluarea modificarilor structurale ale proteinelor din
carne si influenta acestora asupra capacitatii de retinere a apei
(WHC). Test de verificare a cunostintelor de laborator

Experimentul Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie
Fise de lucru. Suport de curs




9. Evaluare

Tlp. . 9.1 Criterii de evaluare* 9.2 Metode de evaluare> 93 Po.ndevre din
activitate nota finala
Corectitudinea raspunsurilor - Examen scris - accesul la examen este conditionat

insusirea si intelegerea corectd a de prezenta la lucrarile de laborator si
problematicii tratate la curs promovarea testului de verificare a cunostintelor
9.4 Curs de laborator. 80 %
Intentia de frauda la examen se pedepseste cu
Rezolvarea corectd a problemelor | €liminarea din examen.
Frauda la examen se pedepseste prin exmatri-
culare conform regula-mentului ECST al UBB
Corectitudinea raspunsurilor - Referate de laborator
9.5 insusirea si Intelegerea corectd a Test de verificare a cunostintelor de laborator 20 %
Laborator | problematicii tratate la laborator
Calitatea referatelor de laborator

9.6 Standard

minim de promovare

Cunoasterea a minim 50% din informatia prezentata la curs si laborator.
Cunoasterea principalelor clase de compusi din alimente si a principalelor tipuri de reactii care se intilnesc in timpul
procesarii si stocarii alimentelor

4 Criteriile de evaluare trebuie sa reflecte direct rezultatele invatarii vizate la nivel de program de studii, respectiv
la nivel de disciplind. Mai concret, se evalueaza achizitiile de invatare mentionate in rezultatele anticipate ale

invatarii.

5 Se recomanda stabilirea atat a metodelor de evaluare finala, cat si a strategiei de evaluare pe parcurs.




10. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)®

" | Eticheta generala pentru Dezvoltare durabild

SANATATE

EDUCATIE APA CURATA 9
S BUNASTARE

DE CALITATE SI SANITATIE

/> [l M S

i i i o
10 s TN N 165 QU 17 e -
RESPONSABILE EFICIENTE REALIZAREA
SRy % W2 DBIECTIVELOR apllcé nici
(./ m .!: @ o eticheta
i i i o i e i e X
Data completarii:
15.04.2026
Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Lect. Dr. Bianca Moldovan Lect. Dr. Bianca Moldovan
Data avizarii In Semnatura directorului de departament
departament: Prof. Habil. Dr. Monica Tosa
24.04.2026

6 Selectati o singura etichetd, cea care, In conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul
academic, se potriveste cel mai bine disciplinei. Daca disciplina trateaza tema dezvoltarii durabile la modul general
(de ex. prin prezentarea/introducerea cadrului general al dezvoltarii durabile etc.) atunci se poate aloca eticheta
generald de Dezvoltare Durabild. Daca niciuna dintre etichete nu descrie disciplina, selectati ultima optiune: ,Nu
se aplicd nici o etichetd”.



https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/
https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/

