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Statutul disciplinei
Disciplina de specialitate (obligatorie)

Titular disciplina
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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii)

Tn cadrul cursului se urmireste insusirea de catre studenti a notiunilor generale de biochimia
alimentului privind transformarile principalilor componentii biochimici din substraturile alimentare pe
parcursul procesarii si depozitarii, respectiv notiunile generale privind transformarile principalilor
componenti biochimici din substraturile alimentare in cadrul proceselor metabolice din organism;

Tn cadrul lucrarilor practice se urmareste formarea deprinderilor practice necesare determinrii
componentilor biochimici din principalele substraturi alimentare si din lichidele biologice.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)
Definitia si Obiectivul biochimiei alimentului.
Principalele transformari biochimice ale  substraturilor alimentare care contin
predominant glucide (legume, fructe, zahar, miere albine, paine, paste fainoase) pe
parcursul procesarii si depozitarii.
Procese generale de metabolizare (anabolice si catabolice) a glucidelor in organism.
Metabolizarea principalelor mono-, di- si poliglucide de interes alimentar.
Principalele transformari biochimice ale substraturilor alimentare care contin
predominant lipide (grasimi, uleiuri) pe parcursul procesarii si depozitarii.
Procese generale de metabolizare (anabolice si catabolice) a lipidelor in organism.
Metabolizarea principalelor lipide de interes alimentar.
Principalele transformari biochimice ale  substraturilor alimentare care contin
predominant protide (carne,peste, oua, lapte) pe parcursul procesarii si depozitarii;
Procese generale de metabolizare (procese catabolice si anabolice) a proteinelor in
organism corespunzator reactiilor de dezaminare, decarboxilare si transaminare a
aminoacizilor. Metabolizarea principalelor proteine, peptide si aminoacizi de interes
alimentar.

Lucrari practice
Prezentarea laboratorului. Notiuni de protectia muncii.
Verificarea starii de prospetime a substraturilor alimentare / produselor derivate care
contin predominant glucide (legume, fructe, zahar, miere albine, paine, paste fainoase)
Determinarea concentratiei glucozei din substraturi alimentare/ lichide biologice
Verificarea starii de prospetime a substraturilor alimentare / produselor derivate care
contin predominant lipide (grasimi +uleiuri).
Determinarea concentratiei colesterolului din substraturi alimentare/ lichide biologice.
Verificarea starii de prospetime a substraturilor alimentare / produselor derivate care
contin predominant protide (carne+ peste+ oua+ lapte).
Determinarea concentratiei proteinelor totale din substraturi alimentare/ lichide
biologice.
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How

Evaluare finala

Forme de evaluare Modalitiiti de evaluare Procent din nota finala
Examen Scris 60%
Evaluare pe parcurs Test 20%
Prezenta Curs +Laborator Altele 10%
Activitate Laborator Aplicatie practica/ altele 10%
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