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F I Ş A   D I S C I P L I N E I 1) 
 

 

1. Date despre program 

1.1. Instituţia de învăţământ superior Universitatea Petrol-Gaze din Ploiești 

1.2. Facultatea Tehnologia Petrolului și Petrochimie 

1.3. Departamentul Chimie 

1.4. Domeniul de studii universitare Inginerie chimică 

1.5. Ciclul de studii universitare licență 

1.6. Programul de studii universitare Controlul și Securitatea Produselor Alimentare 
 

2. Date despre disciplină 

2.1. Denumirea disciplinei METODE SPECTROFOTOMETRICE DE ANALIZA A ALIMENTELOR 

2.2. Titularul activităţilor de curs Calin Catalina 

2.3. Titularul activităţilor aplicative Calin Catalina 

2.4. Anul de studiu III 

2.5. Semestrul* 6 

2.6. Tipul de evaluare Examen 

2.7. Categoria formativă** / regimul*** disciplinei S2/o 

*numărul semestrului este conform planului de învăţământ;  

** fundamentală = F0; de domeniu = D1; de specialitate = S2;  complementară = C3 

***obligatorie = O; opţională = A; facultativă = L 

 

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice) 
3.1. Număr de ore pe săptămână 4 din care: 3.2. curs 2 3.3.  Seminar/laborator 2 

3.4. Total ore din planul de învăţământ 56 din care: 3.5. curs 28 3.6.  Seminar/laborator 28 

3.7. Distribuţia fondului de timp ore 

Studiu după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 6 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren  3 

Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 2 

Tutoriat 2 

Examinări 4 

Alte activităţi 2 

3.7. Total ore studiu individual 19 

3.8. Total ore pe semestru 75 

3.9. Numărul de credite 3 

 

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1. de curriculum 
➢  

➢  

4.2. de competenţe 
➢  

➢  
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5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1. de desfăşurare a cursului ➢ Sală de curs, dotată cu tabla si cu laptop, videoproiector şi software 

adecvat – Power Point  

5.2. de desfăşurare a 

seminarului/laboratorului 

➢ Sala de laborator, dotata cu sticlăria de laborator si aparatura specifice 

disciplinei  

 

6. Competenţe specifice acumulate 

C
o

m
p

et
en

ţe
 p

ro
fe

si
o

n
al

e Analizeaza procese de productie în vederea îmbunatatirii; stabileste standarde pentru instalatiile de 

productie; aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control); aplica bune practici de 

fabricatie (BPF) ; asigura conformitatea cu legislatia de mediu; aplica reglementari referitoare la 

fabricarea alimentelor si a bauturilor; asigura conformitatea produsului finit cu cerintele; gestioneaza 

laboratorul de fabricare a alimentelor; elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului 

alimentar; efectueaza analiza riscurilor legate de alimente ; aplica principii ale tehnologiei alimentare ; 

elaboreaza procese de productie alimentara; 

C
o

m
p

et
en

ţe
 

tr
an

sv
er

sa
le

 Gestioneaza cunostintele în vederea unui impact strategic; interactioneaza profesional în mediile de 

cercetare si profesionale; desfasoara activitati de cercetare la nivel interdisciplinar; aplica tehnici de 

analiza statistica; asigura managementul de proiect; aplica principiile eticii si integritatii stiintifice în 

activitatile de cercetare;  

 

7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

7.1. Obiectivul general al disciplinei 
Dobândirea de notiuni teoretice si practice legate de principalele 

metode de analiza spectofotometice care pot fi aplicate pentru 
stabilirea compozitiei si anumitor indicatori chimici din alimente 

 

7.2. Obiectivele specifice -Descrierea proceselor chimice care intervin in compozitia alimentelor 

 - Identificarea  fazelor uniu proces biochimic 

 -Explicarea  procesele de transformare a proceselor biochimice si cinetica 

reactiilor biochimice, metode de analiza a alimentelor 

Analiza spectrofotometrica si aplicatiile acesteia in domeniul alimentar 

 --Realizarea de conexiuni între cunoştinţele dobîndite în scopul aplicării 

acestora în contexte variate. 

-Utilizarea de  metode şi tehnici instrumentale de investigare şi aplicare 

specifice. 

- Dezvoltarea de  competente actionale: de informare si documentare, de 

activitate în grup, de argumentare si de utilizare a tehnologiilor informatice 

de achizitie si prelucrare a datelor analitice. 

 

8. Conţinuturi 
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8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observaţii 

Metode spectrofotometrice de analiza 

 

4 Prelegerea 

Explicaţia 

Conversaţia  

Descrierea 

Problematizarea 

 

Notiuni despre spectrofotometrie in domeniul 

ultraviolet si vizibil 

Aplicatii in analiza alimentelor 

12 Prelegerea 

Explicaţia 

Conversaţia  

Descrierea 

Problematizarea 

 

Spectrofotometria de absorbtie atomica 

Aplicatii in analiza alimentelor 

12 Prelegerea 

Explicaţia 

Conversaţia  

Descrierea 

Problematizarea 

 

Bibliografie 

1. Horea Iustin NAŞCU, Lorentz JÄNTSCHI, Chimie Analitică şi Instrumentală 

2. Nabar Y., R. Narayan, Process ingineering principles of production of foam sheets, Chemical 

Engineering Drept, Michigan State University 2006 

3. Radley J.A. Examination and Analysis of Starch and Starch Products Applied Science Publishers 

Ltd:, 1976, London   

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observaţii 

Protecţia muncii. Prezentarea lucrărilor de 

laborator.Prezentarea bioreactoarelor in 

care au loc procese biochimice industriale 

4 
Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 

 

Determinarea unor metale grele din 

produsele alimentare 

4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 

 

Determinarea unor substante de adaos in 

preparatele alimentare 

4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 

 

Determinarea nitratilor din apele potabile 4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 
 

Determinarea colorantilor in produsele alimentare 4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 
 

Analiza spectrofotometrica a substantelor nutritive 

din produsele alimetare 

4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 

 

Determinarea pH-ului si a conductivitatii apei. 

. 
4 Explicaţia; Exercitiu, 

Problematizare 

 

Bibliografie 

1.Set de referate cu o scurtă parte teoretică şi apoi, detaliat, protocolul de analiză, calculul şi interpretarea rezultatelor. 

2.O. Pântea, St. Neagoe, Eva Trîmbiţaşu, Daniela Popovici, Soluţii şi echilibre. Probleme şi întrebări, Editura Ilex, 

Bucureşti,  2001. 

3. V.Croitoru, D. Constantinescu,  Aplicatii si probleme de chimie analitica, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1979 
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9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii 

epistemice, asociaţilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent 

programului  

➢ După parcurgerea şi promovarea disciplinei, studentul va avea cunoştinţele teoretice şi abiltăţile 

practice pentru a analiza calitativ si cantitativ produse din industria alimentara. 

➢ angajatorii solicita specialisti cu o buna pregatire teoretica si practica;  

➢ firmele de profil prefera sa selecteze pentru angajare absolventi cu o (minima) experienta practica in 

domeniu;  

➢ angajatorii vizeaza specialisti care sa isi asume responsabilităti individuale dar si cu spirit de lucru în 

echipă, cu recunoașterea pozitiei ierarhice în cadrul echipei.  

 

 

 

 

10. Evaluare 

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare 
10.3. Pondere 

din nota finală 

10.4. Curs 

- corectitudinea și 
completitudinea 
cunoștinţelor asimilate;  
- coerenţa logică;  
- gradul de asimilare a 

limbajului de specialitate;  

- Examen scris si oral 80% 

-o înţelegere de ansamblu 

a disciplinei studiate şi a 

legăturii cu celalalte 

discipline 

-criterii ce vizeaza 
aspectele atitudinale: 
interesul pentru studiul 
individual si dezvoltarea 
profesionala.  
 

-Participarea activă la cursuri.  

-Verificare pe parcurs: 

Expunerea liberă a studentului a 

unui referat cu o tema din 

domeniul disciplinei studiate.   

 

 

5%  

10% 

10.5. Seminar/laborator/ 

proiect 

-însuşirea corectă a 
noţiunilor de bază si 
aplicarea acestora. 
 
La fiecare lucrare de 

laborator studentul trebuie sa 

întocmească un referat care 

sa contina consideratiile 

teoretice, instrumentatia, 

reactivii si solutiile utilizate, 

rezultatele experimentale si 

interpretarea rezultatelor 

elaborarea referatelor 

corespunzătoare lucrărilor 

efectuate  +test final 

5% 

  

10.6. Standard minim de performanţă 
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Studentul trebuie să demonstreze cunoştinţe minimale privind aspectele specifice cerute prin continutul (8. 
Continuturi) al fisei disciplinei. 
Utilizarea corecta a metodelor şi tehnicilor, a materialelor, substanţelor si aparaturii cu respectarea 
normelor de securitate şi sănătate în muncă la efectuarea unui experiment chimic. 
Elaborarea, tehnoredactarea şi susţinerea în limba română a unei lucrări de specialitate, pe o temă actuală 

în domeniul poluanţilor. 

 

Data 

completării 

29.09.2024 

 

Semnătura titularului de curs 

 

Semnătura titularului de 

seminar/l 

 

 

Semnătura titularului de proiect 

 

 

 

Data avizării în 

departament 

30.09.2024 

Director de departament 

Conf.dr.chim. Mihai Sonia 

 

Decan 
Sef lucrari .dr.ing. Dusescu-Vasile Cristina 
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