1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului / CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Biochimie / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

S.L.dr.ing. Mirabela PADURE |

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

S.L.dr.ing. Mirabela PADURE

2.4 Anulde studi® | I | 2.5 Semestrul

3 [ 26Tipuldeevaluare | D [ 2.7 Regimul disciplinei’ | DI

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

.3'1 Numavr d? ore ?S|state 2:5_ , format 3.2 ore curs L 3.3 ore seminar/laborator/proiect |1/0/0
integral/saptamana din: 5
" ” -
.3'1 Numdr total de ore asistate 35 , format din: |3.2* ore curs 21 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 14/0/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; -
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 1.07 , format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 021
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren )
ore studiu individual dupa manual, suport de curs,
g L 0.42
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 0.42
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |15 , format din: |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 3
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 6
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 6
casa si referate, portofolii si eseuri
3.8 Total ore/saptamana ° 3.57
3.8* Total ore/semestru 50
3.9 Numar de credite 2
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o Chimie organica, Structura si proprietatile moleculelor, Chimie-fizica

4.2 de competente .

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.

2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,
3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.
9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sistem de proiectie video;

Studentii nu se vor prezenta la prelegeri si seminarii cu telefoanele mobile
deschise. De asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice Tn timpul orelor de
curs sau de seminar si nici parasirea de catre studenti a salii de curs sau seminar
in vederea preluarii apelurilor telefonice personale;

Nu va fi tolerata intarzierea studentilor la curs si seminar, aceasta dovedind
dezinteres fata de procesul educational

5.2 de desfasurare a activitatilor practice | e

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente
specifice

o |dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare

Competentele
profesionale n
care se nscriu
competentele
specifice

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara;

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produsul finit;

¢ Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
¢ Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor;
o Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele
transversale in
care se nscriu
competentele
specifice

o Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar;

¢ Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe, amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;

o Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare-formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

e Obiectivul general al disciplinei este dezvoltarea competentelor pentru intelegerea si
utilizarea teoriilor de baza in domeniul biochimiei generale cu implicatii directe in
cunoasterea tipurilor de biomolecule prezente in alimente si a cailor lor de metabolizare

7.2 Obiectivele specifice

¢ Utilizarea cunostintelor de baza din domeniul chimiei organice si chimiei-fizice pentru
explicarea fenomenelor si proceselor biochimice;

¢ Definirea nofiunilor, conceptelor, teoriilor si modelelor de baza din domeniul chimiei
alimentului, ingineriei, controlului si expertizei produselor alimentare si utilizarea lor
adecvata Tn comunicarea profesional3;

¢ Analiza calificata a elementelor structurale care definesc activitatea biologica a
biomoleculelor prezente in alimente

8. Continuturi®

8.1 Curs

Numar de ore Metode de predare!!

1. Logica moleculara a organismelor vii; biomolecule si celule 1
1.1. Biomoleculele si viata
1.2. Axiomele logicii moleculare a organismelor vii

Expunere interactiva
cu suport video pentru
fixarea, consolidarea si

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".
1 Prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).




13.
1.4.

Apa — metabolit universal, rolul apei in organisme

Transformarile metabolice ale biomoleculelor: catabolism si
anabolism; Tipuri de reactii metabolice

2. Hidrati de carbon (zaharuri)

2.1. Definitie clasificare, rol biologic;

2.2. Monozaharide: structura si configuratie, izomerie, proprietati
fizice si chimice, reactii de interconversie; importanta biologica a
unor pentoze si hexoze;

2.3. Dizaharide, trizaharide si oligozaharide; Polizaharide de structura
(celuloza, chitina) si de depozit (amidon, glicogen); glicozamino-
glicani; glicoproteide; glucofructani: hemiceluloze si pentozani;

2.4. Elemente de metabolism: digestia si absorbtia glucidelor
alimentare, degradarea oxidativa a glucidelor; glicoliza;
degradari anaerobe - fermentatia homolactica, alcoolica si
butirica; degradarea aeroba a glucozei: decarboxilarea oxidativa
a privatului; ciclul acidului citric (Krebs); metabolizarea fructozei,
galactozei, manozei; glicogenoliza

3. Nucleotide si acizi nucleici

3.1. Definitia si structura generala a acizilor nucleici;

3.2. Bazele heterociclice (pirimidinice si purinice) din acizii nucleici;

3.3. Nucleozide si nucleotide; Nucleotide cu functiuni de coenzime:
nucleozid-fosfatii (ATP, ADP, AMP), piridin-nucleotide (NAD*,
NADP?), flavin-adenin-dinucleotida (FAD) si coenzima A;

3.4. Structura, configuratia si conformatia acizilor ribo- si dezoxi-
ribonucleici; importanta si rolul lor biologic;

3.5. ADN, ARN, tipuri, caracteristici, importanta, denaturarea acizilor
nucleici;

3.6. Biosinteza proteinelor si transcrierea codului genetic nucleotidic
in cod aminoacidic.

4. Peptide si proteine

4.1. Definitie, structura primara, secundara, tertiara si cuaternars;

4.2. Proprietati fizico-chimice;

4.3. Metode de analiza; analiza amino-acizilor, analiza secventiala a
amino-acizilor din peptide si proteine;

4.4. Metode de sinteza ale peptidelor si proteinelor; protejarea si
activarea grupelor aminice si carboxilice din amino-acizi; sinteza
Merrifield in faza solida;

4.5. Exemple de peptide si proteine cu importanta biologica; proteine
complexe (proteide);

4.6. Enzime: definitie, clasificare, structura, mecanisme de actiune;

4.7. Elemente de metabolism: Digestia si absorbtia proteinelor;
Catabolismul aminoacizilor in diferiti intermediari metabolici:
aminoacizi glucogenici si cetogenici; Reactii biochimice ale
aminoacizilor; Ciclul ureei (ciclul ornitinic Krebs-Henseleit),
Balanta azotului.

5. Lipide si membrane

5.1. Definitie, clasificare, rol biologic, importanta nutritiva si fiziologica;

5.2. Acizi grasi: clasificare, structuri, biosinteza acizilor grasi (sinteza
,de novo”, elongarea, introducerea de legaturi duble); biosinteza
triacilglicerolilor;

5.3. Lipide simple: triacilgliceroli, ceruri, estolide si steride;

5.4. Lipide complexe: fosfolipide, glicolipide, sfingolipide, cerebrozide,
gangliozide, terpene, lipoproteine;

5.5. Elemente de metabolism: Digestia si absorbtia lipidelor,
Catabolismul acizilor grasi: 3-oxidarea acizilor grasi saturati si
nesaturati; Catabolismul glicerolului si colesterolului

6. Aminoacizi naturali

6.1. Definitia, structura si nomenclatura aminoacizilor naturali;
aminoacizi proteici si neproteici;

6.2. Metode chimice si biochimice de obtinere a aminoacizilor;

6.3. Proprietatile fizico-chimice ale aminoacizilor; proprietati acido-
bazice;

6.4. Aminoacizi cu functiuni fiziologice specifice, amine biogene si

aminoalcooli naturali.

sistematizarea
cunostintelor,
prelegere — dezbatere,
dezbatere,
demonstratie,
problematizare, studiu
de caz, metode si
tehnici de Tnvatare prin
cooperare




Bibliografie'? 1. C.D. Nenitescu, Chimie Organica, vol | si Il, Ed. didactica si pedagogica, Bucuresti, editia a VlIl-a, 1982;
2. Margareta Avram, Chimie Organica, vol | si ll, Ed. Zecasin, Bucuresti, editia a ll-a, 1994;

3. A.L. Lehninger, Biochimie, Vol |, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1987;

4. D. Voet, J. G. Voet, C.W. Pratt, Fundamentals of Biochemistry; John Wiley and Sons 1990;

5. A. Lupea, Complemente de Biochimie, Universitatea “Politehnica” din Timisoara, 1997;

6. A. X. Lupea, Biochimie fundamente; Editura Academiei, Bucuresti, 2007

8.2 Activitati aplicative®® Numar de ore Metode de predare

1. Hidrati de carbon (zaharuri). Monozaharide — aldoze si cetoze din 5 Expunere orala
seria configurativa D, structuri Fischer si Howarth, anomerie a—, interactiva insofita de
epimerie; Oligo- si polizaharide — legaturi mono- si dicarbonilice exercitii i probleme pe
in oligozaharide si polizaharide, hidroliza enzimatica, exemple de tema cursului, metode
enzime, determinarea structurii unor oligozaharide pe baza unor si tehnici de Tnvatare
analize chimice (degradari, reactii specifice aldozelor/cetozelor) prin cooperare,
si biochimice (hidroliza enzimatica), calculul randamentului dezbatere, discutia in
biologic la oxidarea aeroba (anaeroba) a unor oligozaharide (din panel, brainstorming-ul
alimente, bauturi) sau a unor intermediari ai glicolizei.

2. Nucleotide, acizi nucleici: structura unei polinucleotide; tipuri si 2

caracteristici de ARN; decodificarea unei secvente peptidice
codificata de o secventa de ADNsc

3. Aminoacizi, peptide si proteine: Aminoacizi naturali, 5
comportamentul acido-bazic al aminoacizilor, solutii tampon,
calcului pH-ului izoelectric la aminoacizi si oligopeptide, sarcina
electrica neta, electroforeza peptidelor, sinteze de peptide:
protejarea grupelor amino si carboxil, agenti de cuplare si aditivi
ai acestora.

4. Lipide si membrane: structura unor lipide simple si complexe, 2
cardiolipine, plasmalogeni, calculul randamentului biologic la
oxidarea aeroba a acizilor grasi saturati si nesaturati (mono- si
polienoici) din triacilgliceroli si alte lipide complexe

Bibliografie* 1. D.L. Nelson, M.M. Cox, Lehninger - Principles of biochemistry, 7t ed., W. H. Freeman and Company, 2017;
2. AX. Lupea, Biochimie (Aplicatii), Ed. Politehnica, Timisoara, 2003;

3. A. Lupea, Complemente de Biochimie, Universitatea “Politehnica” din Timigoara, 1997;

4. A.X. Lupea, M. Padure, Biochimie si bazele asimilarii. Lucrari practice, Universitatea Tehnica Timisoara, 1995

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Laintocmirea continutului disciplinei s-a tinut seama de cerintele angajatorilor reprezentativi din industria alimentara, a caror
activitate implica si notiuni generale de biochimie

10. Evaluare

10.3 Pondere din

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare® 10.2 Metode de evaluare o
nota finala

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplin, de circulatie nationala si
internationald, existenta in biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Dacé disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie intr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)



10.4 Curs Asimilarea cunostintelor si Doua teste scrise in timpul semestrului;

0,
rezolvarea problemelor Evidenta prezentei 66,67%
2: +  Modul de Tntelegere Discutii, aplicatii si probleme propuse,
10.5 Activitati aplicative | notiunilor predate la curs si notarea modului de rezolvare a problemelor 33.33%

primite ca teme de studiu individual;

transpunerea lor n aplicatii si . :
P plicatil s Evidenta prezentei

probleme teoretice / practice

L:

p1e:

Pr:

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stapanirea lor'’)

. Rezolvarea a cel putin 50% din subiecte la testele de evaluare si minimum nota 5 la activitatea pe parcurs
. Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii N <
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Mirabela PADURE S.L.dr.ing. Mirabela PADURE
Director de departament Data avizarii in Consiliul Facultatiit® becan
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distincts, fn aceastd rubricd se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.

18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.



