FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturd
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Biotehnologii speciale

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Aprodu luliana
2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.L. dr. ing. Garnai Maria
2.4 Anul de studiu [111  [2.5 Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [V |2.7 Regimul disciplinei |[Op

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptimani 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 12
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte actiVitati......coeeereeerreirieeiraenrenns 0
3.7 Total ore studiu individual 33

3.9 Total ore pe semestru 75

3. 10 Numairul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Biochimie, Operatii unitare in I.A., Microbiologie

4.2 de competente | Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice biotehnologiei si stiintei
alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a e  Sala de curs cu capacitate corespunzatoare dotatd cu sistem de videoproiectie; Internet;
cursului Platforma Microsoft Teams/metode alternative

5.2. de desfasurare a e Laborator de specialitate utilat cu instalatii si aparatura corespunzitoare
seminarului/laboratorului | «  Platforma Microsoft Teams/metode alternative

6. Competentele specifice acumulate

o C4 - Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si
sigurantei alimentare

C5 - Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor

Competente
profesionale
(]

e CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverentd, 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 profesionald in domeniul alimentar.

e CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare 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

Competente
transversale




ale educatiei continue.

e CT3 - 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 internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci §i intrinseci

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al .
disciplinei

Furnizarea cunostintelor teoretice i practice necesare aplicarii proceselor
biotehnologice in industria alimentara.

7.2 Obiectivele specifice

Explicarea rolului si utilizarilor microorganismelor in biotehnologii.
Descrierea cineticii proceselor de biosinteza.

Descrierea etapelor unui proces biotehnologic.
Cunoasterea principalelor aplicatii biotehnologice in industria alimentara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Notiuni introductive. Probleme actuale si tendinte in prelucrarea pe cale .
o s e L. S Prelegerea, Conversatia
biotehnologica a produselor de origine vegetala si animala. Procese LS .o 2h
. .. . : euristica, Explicatia
biotehnologice industriale.
Preparate enzimatice. Tehnici de obtinere a preparatelor enzimatice de Prelegerea, Conversatia 2h
origine microbiana. Tehnici de imobilizare a enzimelor. euristica, Explicatia
. .. . . - . . P A ]
Enzime utilizate in industria alimentara. Clasificarea enzimelor. re{ege;:ea anve.r safia 4h
euristica, Explicatia
Microorganisme utilizate in industria alimentara. Culturi starter. .
- .. . .. e . .. Prelegerea, Conversatia
Caracterizarea principalelor genuri de bacterii, drojdii $i mucegaiuri .o . 2h
. . .. _ euristica, Explicatia
utilizate in industria alimentara.
Biotehnologii in industria amidonului. Tipuri de transformari enzimatice | Prelegerea, Conversatia 4h
suferite de amidon. euristica, Explicatia
Tehnologii generale de biosinteza a unor metaboliti precum acizii Prelegerea, Conversatia ah
organici, aminoacizii si vitaminele euristicd, Explicatia
. . . . . Prelegerea, Conversatia
Otinere a acidului citric pe cale biotehnologica. reteger nver. i 2h
euristica, Explicatia
.. L . . C Prelegerea, Conversatia
Aplicatii ale ingineriei metabolice pentru obtinere de L-lizina rereger nver. i 4h
i i euristica, Explicatia
. . Prelegerea, Conversatia
Surse neconventionale de proteine. reger S ! 2h
i euristica, Explicatia
Procedee de obtinere a hidrolizatelor proteice. Procedee enzimatice de Prelegerea, Conversatia 2h

imbundtatire a proprietatilor functionale ale proteinelor.

euristica, Explicatia
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8.2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
. . . .. Explicatia, Conversatia
Prezentarea laboratorului. Reguli de protectia muncii piicap ; 2h
euristica, Problematizarea
Caracterizarea unor preparate enzimatice utilizate in industria alimentara . .
. . . : .. . . Demonstratia, Observatia,
Studiul etapei de lichefiere-dextrinizare a amidonului N N
. . . . . . . Conversatia euristicd, 4h
Studiul etapelei de zaharificare a hidrolizatelor de amidon. Obtinerea de - .
. . L. < Explicatia, Problematizarea
siropuri de maltoza si glucoza
Demonstratia, Observatia,
Caracterizarea unor ingrediente alimentare obtinute pe cale fermentativd | Conversatia euristica, 4h
Explicatia, Problematizarea
. . e 1 Demonstratia, Observatia,
Evaluarea efectului proteazelor asupra functionalitatii derivatelor . T
i Conversatia euristicd, 2h
P Explicatia, Problematizarea
Demonstratia, Observatia,
Colocviu de laborator Conversatia euristicd, 2h

Explicatia, Problematizarea

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

o Cunostintele predate 1n cadrul cursului sunt necesare intelegerii proceselor biotehnologice ce au loc la obtinerea
produselor alimentare de calitate.

o Continutul disciplinei este in concordanta cu informatiile si activitatile practice de la universitatile din tara si din
strainatate.

e S-arealizat in urma unor discutii cu experti din institutii de specialitate, precum si cu cadre didactice universitare.

¢ Continutul disciplinei este sustinut de asteptarile institutiilor de cercetare, precum si de institutiile locale si regionale
de profil si de alti potentiali angajatori.

o Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare

10.3 Pondere

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . L
din nota finala

10.4 Curs Evaluare sumativa Examen scris 70%

Calitatea rezultatelor determinarilor
10.5 Seminar/ | Participare activa si sistematica la dezbateri)

laborator . . Colocviu de laborat is §i/
Evaluare sumativa (colocviu de laborator) Or(z)ilocvm © 1abOrator SCtis sy/sau

Observatia sistematica

30%

10.6 Standard minim de performanta

o Definirea etapelor unui proces biotehnologic specific industriei alimentare
e  Obtinerea notei minim 5 la toate evaluarile reprezinta conditie de promovabilitate.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
22.09.2022 Prof.dr.ing. luliana APRODU S.L dr.ing. Maria GARNAI

Data avizdrii in departament Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim
HCF 24/7.10.2022
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