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1. Date despre program
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1.1 Institutia de Tnvatamant superior UNIVERSITATEA ,,OVIDIUS” DIN CONSTANTA

1.2 Facultatea Stiinte Aplicate si Inginerie

1.3 Departamentul Stiinte Aplicate si Inginerie

1.4 Domeniul de studii MATEMATICA SI STIINTE ALE NATURII/ INGINERIE CHIMICA
1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii Chimie alimentara si tehnologii biochimice

1.7 Anul universitar 2026-2027

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Biochimie alimentara
2.2 Cod disciplina CT 3204
2.3 Titularul activitatilor de curs S.L.Dr. Lupsor Simona

2.4 Titularul activitatilor aplicative S.L.Dr. Lupsor Simona

2.8 Regimul disciplinei

2.5 Anul de studii | Il |2.6 Semestrul | 6 |2.7 Tipul de evaluare | Ex * [k DS/DI

* DF — discipliné fundamentald, DS — disciplind de specidlizare, DC — disciplind complementard

** DOB —disciplind obligatorie; DOP — disciplind optionald; DFA — Disciplind facultativd

3. Timpul total (ore pe semestru)

3L1 vNuAm?r de ore activitayi didactice pe 4 |din care: 3.2 curs 2 (3.3 aplicatii*** | 2L

saptdmana

3.4 Total ore activitati didactice pe semestru 56 |[din care: 3.5 curs 28 (3.6 aplicatii 28

3.7 Total ore de studiu individual 44
Distributia fondului de timp [ore]
Studiul cartilor, manualelor, suportului de curs,, notitelor, bibliografie minimala 20
recomandata
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 10
teren
Pregatire seminar / laborator / proiect, teme, referate, portofolii si eseuri 7
Pregatire pentru prezentari sau verificari 3
Pregatire pentru examinarea finala 2
Alte activitati: consultatii 2

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite 4

*** S - seminar; L - laborator; P - proiect

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum -

4.2 de rezultate ale invatarii -

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata cu tabl3, videoproiector, laptop, platforma online.
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Laborator echipat corespunzator cu balanta analitica, etuva, sticlarie

5.2. de desfasurare a laboratorului * . L
de laborator sireactivi.

*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei

6. Obiectivele disciplinei

Formarea unei viziuni integrate asupra proceselor biochimice implicate in compozitia,
transformarea si valoarea nutritionald a alimentelor.

6.1 Obiectivul general al Consolidarea cunostintelor teoretice si practice privind structura, functiile si interactiunile
disciplinei biomoleculelor in sistemele alimentare naturale si procesate.

Dezvoltarea capacitatii de corelare intre structura chimica, proprietatile biochimice si
valoarea biologica a alimentelor, in scopul evaluarii calitatii si sigurantei alimentare.
intelegerea relatiei dintre structura moleculara si functiile biologice ale principalelor
componente alimentare: glucide, lipide, protide, vitamine, enzime, acizi organici.
Cunoasterea si interpretarea proceselor biochimice care au loc in timpul obtinerii,
prelucrarii, conservarii si digestiei alimentelor.

Analiza mecanismelor biochimice implicate in degradarea si oxidarea compusilor
alimentari (rancezirea, brunificarea, fermentatia).

Formarea competentelor privind utilizarea metodelor biochimice de analiza pentru
determinarea valorii nutritive si a calitatii alimentelor.

Dezvoltarea capacitdtii de interpretare a modificarilor biochimice care afecteaza
proprietatile senzoriale si stabilitatea alimentelor.

Stimularea gandirii stiintifice, a abilitatilor de sinteza si de corelare intre conceptele de
chimie, biochimie si tehnologie alimentara.

6.2 Obiectivele specifice

7. Rezultatele invatarii

o Studentul:

B - defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale si functionale
e ale produsului alimentar.

>

O

= .

'§ Studentul:

= — evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
- .

2- ale produselor alimentare.

Studentul:
- gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie
si a costurilor generale de fabricatie

Responsabilitate si
autonomie

8. Continuturi

Metode de Numar ore

8.1 Curs
predare alocate

Biochimia laptelui si produselor lactate. Compozitie biochimica. Proprietati fizico- 2
chimice ale laptelui. Metode de conservare rtermica a laptelui — modificari
biochimice. Produse obtinute din lapte.
Biochimia oualelor. Structura oului. Valoare nutritiva. Proprietatile functionale ale 2
oului. Paramentii prospetiimii.
Carnea. Compozitie chimica. Modificari biochimice normale care au locin carne 2
dupa sacrificarea animalului si importanta lor practica. Modificari biochimice ale
carnii in timpul procesarii, conservarii si depozitarii.
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Organisme acvatice marine — peste si fructe de mare. Compozitie biochimica Prelegere 2
Modificari biochimice aparute dupa sacrificare. Metode de conservare. participativa,
Grasimi si uleiuri alimentare. Originea specificd a grasimilor si uleiurilor. Compozitie|dezbatere, expunere 2
biochimica. Grasimi animale. Tratamente si modificari biochimice ale materiilor
grase.
Cereale si produse cerealiere. Generalitati. Compozitie biochimica. Painea. Faina| 2
Aluatul — modificari ale compozitiei biochimice in timpul procesarii.
Leguminoase. Compozitie biochimica. 2
Legume. Compozitie biochimica. Modificari ale compozitiei si calitatii legumelor prin 2
prelucrare tehnologica. Modalitati de conservare.
Fructe. Compozitie biochimica. Modificari biochimice aparute in procesul de 2
coacere a fructelor. Modalitati de conservare
Zaharul si mierea. Compozitie biochimica. Proprietati nutritionale. Procese 2
implicate in fabricarea zaharului.
Bauturi alcoolice. Clasificare. Obtinere. Vinul - compozitie chimicd, procese 2
biochimice; bolile vinului; defectele vinului. Berea. Modificari biochimice aparute in
procesul de obtinere. Tipuri de bere. Defecte ale berii
Cafea.Ceai. Cacao. Compozitie biochimica. Particularitati. 2
Condimente si sarea. Compozitie biochimica. Particularitati. 2
Aditivi alimentari si auxiliari tehnologici. Originea aditivilor. Auxiliari tehnologici. 2

Coloranti alimentari.

Bibliografie
[1] Lehninger, A., 1987, Biochimie, vol. 1 si 2; Ed. Tehnica,Bucuresti.

[2] Mihaesi, M., 1998. Biochimie structurala. Ed. Ovidius University Press, Constanta.
[3] Mihaesi, M., 2004. Biochimie generald, Ed. Ovidius University Press, Constanta.
[4] Neamtu G., Campeanu G., 1993. Biochimie vegetala; Ed. Did. Si Ped., Bucuresti.
[5] Neamtu, G., Campeanu, Ghe., Socaciu, C., 1995. Biochimie vegetala (partea dinamica), Ed. Did. si Ped., Bucuresti.

[6] Oprica L., 2011, Biochimia produselor alimentare, Ed. Tehnopress, lasi
[7] Rosoiu N, Serban M, Biochimie medicala, 2005, Ed Muntenia, Constanta.

[8] Segal, B., Segal, R., 1992. Cytoprotection, Alimentation, Ed. Actual, Bucuresti.

8.2 Aplicatii (laborator)* Metode de Numar ore
*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei predare alocate
Sedinta organizatoricd. Prezentarea cadrului activitatii laboratorului dechimie Expunere, 2
organica: formarea grupelor de studenti. Instructaj de protectia muncii si PSI. demonstrare,

Lucrarea 1. Precipitarea si dozarea cazeinei din lapte 4
Lucrarea 2. Determinarea punctului isoelectric al cazeinei 4
Lucrarea 3. Determinarea partii de masa a amidonului Realizare lucrarea 4
Lucrarea 4. Obtinerea, purificarea si identificarea lecitinei (din galbenusul de ou) experimentala, 4
Lucrarea 5. Determinarea activitatii catalazei dupa A. Bah si A. Oparin interpretare date 4
Lucrarea 6. Determinarea continutului de vitamina C din fructe proaspete sau sucuri 4
naturale

Colocviu de laborator 2
Bibliografie

[1]. L. Oprica, Biochimia produselor alimentare, Ed. Tehnopress, lasi, 2011

[2]. C. Diaconescu, Biochimie alimentara,-curs practic pentru invatamant la distanta-, USAMV, Bucuresti, 2011

[3]. Segal R., “Biochimia Produselor Alimentare”, Ed.Academica, Galati, 2006;
[4]. P. N. Campbell, A. D. Smith Biochimie ilustrata Ed. Academiei Romane, 2004

[5]. Mihaesi M., Stancic M., 1992. Lucrari practice de biochimie, Tipogr. Univ. Ovidius Constanta
[6]. Purcarea Cornelia, 2015, Indrumator de Laborator Biochimie, Editura Universitatii Oradea.
[7]. A.M. Mocanu, C. Soldea, C. Cernescu, Biochimie. Lucrari practice., Ed. Pim, lasi, 2008

[8].  Mihaela Mirela Bratu, Mircea Crasmaru “I

Ed. Ovidius University Press, Constanta, 2002

ndrumar de lucrari practice de biochimie” editia a Il revazuta si adaugita,
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9. Evaluare
9.3
Ti Pondere
. .p 9.1 Criterii de evaluare 9.2 Metode de evaluare .
activitate din nota
finala

Examen scris cu subiecte care acopera intreaga
materie predata pe parcursul semestrului.
Verificarea cunostintelor teoretice| Verificare pe parcurs — lucrare scrisa individuala
privind structura, proprietatile, | (partial), sustinuta dupa jumatatea semestrului.

rolul si transformarile biochimice | Daca nota obtinuta la partial este > 7 (sapte),

9.4 Curs ale principalelor clase de studentul este degrevat de partea de materie 70%
biomolecule (glucide, lipide, verificata si va fi evaluat la testarea finala numai
protide, enzime, acizi nucleici, din continuturile predate ulterior.
vitamine). Media finald se calculeaza ca medie aritmetica

intre nota obtinuta la partial si cea obtinuta la
examenul final.

Efectuarea tuturor lucrarilor practice constituie
Verificarea capacitatii de analiza, | criteriu eliminatoriu in cazul in care acestea nu

sinteza si aplicare a cunostintelor sunt realizate integral.
teoretice n activitatea practica. Evaluarea se face prin verificare continua pe
9.5 Aplicatii Respectarea metodologiei parcursul lucrarilor de laborator si
(Iéboglc(;ar?"l‘ experimentale, acuratetea prin sustinerea unui colocviu final de laborator, 30%
determinarilor si interpretarea |constand in test scris si discutie orald pe tematica
rezultatelor obtinute. lucrarilor efectuate,
Participare activa si implicare in |precum si prin evaluarea caietului de laborator, in
lucrarile de laborator. care se consemneaza rezultatele si interpretarea

datelor experimentale.

9.6 Standard minim de performanta / Conditii de promovare
Promovarea disciplinei se face prin obtinerea unei note finale de minimum 5 (cinci).
Nota finala se calculeaza tinand cont de ponderea stabilitd intre rezultatele obtinute la evaluarea teoretica

(curs) si activitatea practica (laborator).
*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei (Seminar/Laborator/Proiect)

Data completarii, Titular activitatilor de curs, Titular aplicatii,

25.09.2026 Nume/Prenume /Semnatura Nume/Prenume /Semnatura
S.L.dr. Lupsor Simona S.L.dr. Lupsor Simona

Data avizarii in Departament, Director de Departament,

01.10.2026 Nume/Prenume /Semnatura

Prof.univ.dr. Dobrinas Simona

Decan,
Nume/Prenume /Semnadtura
Conf.univ.dr. Popescu Viorica



