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*

Biotehnologii in industria alimentara / DS

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. TODEA Anamaria

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

Asist. Dr. ing. BENEA loana Cristina

2.4 Anulde studi® | I | 2.5 Semestrul

3 [ 26Tipuldeevaluare | E [ 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 Numar de ore asistate

; NV 4 | format din: |3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect | 2
integral/saptamana
" ” -
.3'1 Numdr total de ore asistate 56 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0728/
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/ 3.14 , format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs,
g L 1.57
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 157
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |44 , format din: |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 29
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 22
casa si referate, portofolii si eseuri
3.8 Total ore/saptamana ° 7.14
3.8* Total ore/semestru 100
3.9 Numar de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Microbiologie generala
4.2 de competente o Capacitate de lucru in echipa; Cunoasterea practicilor generale de laborator

! 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

e Sala de curs, dotata cu tabla, videoproiector si computer;
e Utilizarea telefoanelor mobile va fi permisa doar la solicitarea cadrului
didactic;

o Participarea studentilor la curs conform regulamentului din ANEXA LA H.S.
NR. 233 din 15.09.2016, ANEXA nr. 4 la Carta UPT 1n vigoare

e  Spectrofotometru de UV-VIS functional;

¢ Cromatograf de gaze functional;

e Referate de laborator pentru fiecare student;

e Detinerea unor cunostinte minime prezentate in referatul de laborator,

5.2 de desfasurare a activitatilor practice demonstrata prin obtinerea notei de minim 5,00 la testul sustinut inaintea

lucrérii de laborator. Studentii neadmisi pot recupera in lucrarea in sedintele
alocate pentru recuperari, conform regulamentului din ANEXA LA H.S. NR.
233 din 15.09.2016, ANEXA nr. 4 la Carta UPT 1n vigoare;

e Rezultatele lucrarilor de laborator vor fi predate la terminarea lucrarii, fara a
fi admisa amanarea predarii lor

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente . Tnsu§irea terminologiei specifice pentru domeniul biotehnologiilor

specifice

e Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul biotehnologiilor
alimentare

e Exploatarea proceselor si instalatiilor biotehnologice, cu aplicarea cunostintelor din domeniul ingineriei

o Intelegerea, descrierea si utilizarea principalelor mecanisme biochimice care intervin Tn procesele
biotehnologice alimentare

e Exploatarea echipamentelor si utilizarea metodelor de analiza si caracterizare specifice produselor
alimentare

Competentele ¢ |dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei

profesionale in alimentare;
care se inscriu
competentele
specifice

¢ Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
o Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv ih domeniul protectiei consumatorilor;

Competentele o Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si

transversale n asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
care se inscriu rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
competentele domeniul alimentar;

specifice .

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei

o Formarea si dezvoltarea aptitudinilor de baza necesare pentru intelegerea proceselor si
exploatarea instalatiilor care realizeaza biotehnologii alimentare

7.2 Obiectivele specifice

e Dezvoltarea aptitudinilor necesare pentru alegerea microorganismului si conditiilor
de cultura in cazul unui proces dat.

e Identificarea elementelor esentiale ale biotehnologiilor, cu accent pe cele care
permit obtinerea de produsi alimentari;

e Monitorizarea etapelor specifice tehnologiilor de biosinteza, identificarea punctelor
critice si rezolvarea problemelor in conditii de asistenta calificata;

¢ Analiza si interpretarea fundamentelor biotehnologice si identificarea corelatiilor cu
alte discipline




8. Continuturi®

8.1 Curs Numar de ore Metode de predare!!
1. Notiuni generale despre biotehnologii 2 Prelegere, utilizare
Introducere, istoric, tipuri de procese, principalele etape videoproiector, resurse
2. Microorganisme utilizate in biotehnologiile alimentare 4 in format electronic

Tipuri de microorganisme

Selectarea si ameliorarea microorganismelor
Organisme modificate genetic

3. Medii de cultura si caracteristicile lor 2
Stabilirea compozitiei mediului de cultura

Sterilizarea mediilor de cultura si echipamentelor utilizate
4. Procesul de fermentatie 6
Definitii. Echipamente utilizate

Fazele dezvoltarii microorganismelor

Culturi de laborator, culturi inocul si culturi de productie

Factorii care influenteaza desfasurarea proceselor fermentative
industriale

5. Separarea si purificarea produselor de fermentatie 2
Separarea biomasei
Izolarea produsului
Purificarea produsului

6. Tehnologia fabricarii alcoolului etilic de fermentatie 2
Istoric, perspective, productie, utilizari
6.1. Materii prime pentru fabricarea etanolului. Pretratamentul 4

materiilor prime polizaharidice

Materii prime cu continut de zaharuri direct fermentescibile

Materii prime cu continut de amidon. Pretratamente de lichefiere si
zaharificare cu enzime din malt si enzime microbiene

Materii prime cu continut de celuloza

6.2. Fermentatia alcoolica 4

Mecanismul fermentatiei alcoolice

Factorii care influenteaza fermentatia

Tehnologii de fermentatie in regim discontinuu si continuu

6.3. Obtinerea etanolului din mediile de fermentatie 2

Distilarea azeotropului etanol-apa

Procedee de distilare

Produse secundare rezultate la fabricarea etanolului si valorificarea
lor: borhotul, uleiul de fuzel, componentele volatile, dioxidul de
carbon

Bibliografie!?> 1. Daescu, C., Produse de bio- si semisinteza, Editura Politehnica, Timisoara, 2006

2. P.F. Stanbury, A. Whitaker, Principles of fermentation technology, 3rd Edition, Elsevier, Amsterdam, 2016.

3. M. Moo-Young (Editor-in-Chief), Comprehensive Biotechnology, Volume 3: Industrial biotechnology and commodity products,
Elsevier, Amsterdam, 2011.

4. Banu C. si colectiv, Biotehnologii in Industria Alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1987

8.2 Activitati aplicativel® Numar de ore Metode de predare

1. Norme de tehnica securitatii si protectia muncii in laboratorul de 4 Instruire
biotehnologie. Prezentarea echipamentelor si a principalelor
tehnici de lucru n laboratorul biotehnologic.

2. Determinarea proteinelor prin metoda Bradford. Aplicatii 4 Lucrul individual
biotehnologice

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 ,(*)".

11 prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).

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 disciplina, 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 ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.



3. Dozarea activitatii a-amilazei din malt si dintr-un preparat 4

enzimatic comercial Lucrul individual

4. Dozarea activitatii amilogucozidazice dintr-un preparat enzimatic 4 Lucrul indiovidual
comercial

5. Determinarea continutului de alcool etilic si alcool metilic din 4 Lucrul individual
bauturi alcoolice fermentate

6. Fermentatia alcoolica cu ajutorul drojdiilor - Partea | Lucrul individual

7. Fermentatia alcoolica cu ajutorul drojdiilor - Partea Il

Bibliografie'* 1. A.C. Paul, Biotehnologii in industria alimentara. Lucréri Practice. Editura Politehnica, 2018.
2. G. Preda, F. Peter, M. Dragomirescu, Biocatalizatori enzimatici: obtinere, caracterizare, aplicatii, Editura Mirton Timisoara, 2003

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

. Disciplina contribuie la dezvoltarea abilitatilor necesare pentru a intelege si exploata procesele biotehnologice din industria
alimentara, fiind in concordanta cu cerintele angajatorilor din domeniul respectiv. Procedeul studiat in detaliu, tehnologia
fermentatiei alcoolice, este procedeul fermentativ care std la baza a numeroase tehnologii alimentare dar in acelasi timp
ofera posibilitatea de a lucra si in alte domenii care utilizeaza acest produs, ca cel al biocombustibililor

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare® 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere dln
nota finala
10.4 Curs SIS GUTeS Tl o Evaluare: examen oral 67%

dobandite

10.5 Activitati aplicative | S:

L: Evaluarea cunostintelor Evaluare scrisa, verificarea cunostintelor prin

0,
practice teste 33%

p1s.

Pr:

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

e Descrierea adecvata a unor elemente ale componente si etape ale proceselor biotehnologice, incluzand o argumentare
minima a metodelor, tehnicilor, procedeelor si instrumentelor aplicate; Pentru promovarea disciplinei trebuie obtinuta
cel putin nota 5 la evaluarea scrisa;

e Predarea rezultatelor la lucrarile practice de laborator, demonstrand astfel insusirea cunostintelor de la lucrarea
respectiva;

e Promovarea testelor de laborator cu cel putin nota 5

. Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii . .
(semnatura) (semnatura)
Conf.dr.ing. Amaria TODEA Asist.dr.ing. loana Cristina BENEA
Director de departament Decan
“ P Data avizarii in Consiliul Facultatii'® o
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

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.)

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distinctd, in aceastd rubrica 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.



