1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior UNIVERSITATEA TRANSILIVANIADIN BRASOV

1.2 Facultatea

ALIMENTATIE SI TURISM

1.3 Departamentul

INGINERIA SI MANAGEMENTUL ALIMENTATIEI $I TURISMULUI

1.4 Domeniul de studii de masterat” STINTE INGINEREST!I
1.5 Ciclul de studii? MASTERAT
1.6 Programul de studii/ Calificarea Sisteme de Procesare si Controlul Calitdtii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

BIOTEHNOLOGIA PREPARATELOR ENZIMATICE SI A CULTURILOR STARTER

2.2 Titularul activitatilor de curs

Carmen Liliana BADARAU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Carmen Liliana BADARAU

proiect

2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | Il 2.6 Tipul de E2 | 2.7 Regimul | Continut® DSl

evaluare disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2L
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28L
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 60

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 80

Pregdtire seminarii/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 33

Tutoriat

Examindri 2

Alte activitati...

3.7 Total ore studiu individual 175

3.8 Total ore pe semestru 56

3.9 Numarul de credite®

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Biotehnologie, biochimie, fenomene de transfer, microbiologie, operatii unitare.

4.2 de competente

Notiuni elementare de biotehnologie generald, biochimie, chimie, operatii unitare,
procese industriale, informatica etc.

Cunostinte generale si specifice privind comportamentul biotehnologic al
microorganismelor.

Manipularea probelor biologice in conditii de securitate pentru utilizator si mediul
inconjurator.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

o \ideo-proiector, tehnica de calcul moderng, conexiune internet

5.2 de desfasurare a

seminarului/ laboratorului/

proiectului

o Pachet de informatii legat de chimie, biochimie, microbiologie, operatii unitare
e Sald de curs dotata cu video proiector
o Aparaturd, reactivi si sticldrie specifica tipurilor de analize

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.3




6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

e  Conducerea biotehnologiilor alimentare, de la materii prime pana la preparate enzimatice si culturi

starter.
o . Tn’;elegerea si aplicarea la nivel avansat a notiunilor multidisciplinare ce stau la baza biotehnologiilor
Tg“ de obtinere a preparatelor enzimatice si culturilor starter.
a ¢ Planificarea experimentelor si prelucrarea avansata a datelor.
ug e Identificarea si aplicarea unor metode de cercetare in domeniul biotehnologiilor alimentare.
PC_’.- e Ameliorarea performantelor unor organisme/microorganisme prin metode biotehnologice, cu
4;’2 respectarea principiilor de b.ioeti‘cé. | | | N ) . |
£ e Competente teoretice si deprinderi practice privind utilizarea metodelor de izolare a unor enzime de
S interes biotehnologic si aplicatiile lor practice.
_— e Asumarea responsabilitatilor profesionale conform normelor de etica si deontologie profesionala.
E“ TEU e Evaluarea obiectiva a competentelor echipei si utilizarea solidaritdtii in asumarea responsabilitatilor.
g % e  Utilizarea unor metode si tehnici eficiente de invatare pe tot parcursul vietii, in vederea formarii si
5 § dezvoltarii profesionale.

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Studiul conditiilor de obtinere, controlul calitatii si utilizarea in practica a

preparatelor enzimatice si a culturilor starter.

7.2 Obiectivele specifice ¢ Cunoasterea conditiilor moderne, avansate privind obtinerea si utilizarea

preparatelor enzimatice si a culturilor starter. Principii moderne de obtinere
caracterizare, standardizare, stabilizare si comercializare. Aplicatiile practice
ale preparatelor enzimatice si a culturilor starter comerciale.

e Familiarizarea cu principalele procese tehnologice specifice de obtinere
culturi starter si preparate enzimatice, cu bazele fizico-chimice, biochimice
si microbiologice ale acestora.

Cunoasterea tehnologiilor bazate pe exploatarea activitatii biologice a

microorganismelor si de utilizare a produsilor metabolici microbieni in

diferite ramuri industriale

e Definirea operatiilor care intervin in procesele biotehnologice de obtinere a
preparatelor enzimatice si a culturilor starter comerciale.

¢ Realizarea de conexiuni cu alte discipline de studiu in vederea aprofundarii

pregdtirii teoretice de profil, a intelegerii practice a unor fenomene

biochimice, toate acestea conferind absolventilor flexibilitate si capacitate

de adaptare bazate pe un orizont larg de cunostinte profesionale.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Introducere in biotehnologiile Curs interactiv 2ore
alimentare

Prezentarea principalelor preparate Expunere tematicq, curs 2ore
enzimatice de uz industrial alimentar, interactiv

obtinute prin procese biotehnologice.

Biotehnologii de obtinere a Expuneri tematice, cursuri 6 ore
preparatelor enzimatice din surse interactive

microbiene (detaliate pentru preparate

utilizate in diferite domenii din industria

alimentara).

Microorganisme utilizate in industria Expunere tematica, curs 2 ore
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alimentard (pentru obtinerea interactiv
produselor de interes economic).
Notiuni de cineticd microbiand.

Culturi starter cu implicatii in 2 ore
biotehnologia alimentelor

(descriere, proprietdti biotehnologice,
implicatii practice).

Fermentatia (metabolism microbian) Expunere tematica, curs 2 ore
etapa esentiald a proceselor interactiv
biotehnologice. Cinetica fermentativa
(notiuni generale).

Particularitati biotehnologice in 2ore
tehnologia culturilor starter (modalitati
si sisteme de cultivare microorganisme,
controlul procesului biotehnologic).

Strategii de obtinere si control al 8ore
calitatii culturilor starter comerciale
(schema bloc pe operatii unitare;
particularizare in functie de tehnologie
si tipul de culturi starter). Detaliere
pentru culturi starter comerciale
folosite in panificatie, industria
produselor lactate, bere, vinificatie.

Conservarea si comercializarea 2 ore
culturilor starter.

Bibliografie
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Badarau Carmen, Neamtu G., "Substante naturale biologic active” (vol lll), "Substantele pectice”, Ed.
Genesis Tipo, Cluj-Napoca, 1998, (ISBN 973-9387-08-X)

Badarau Carmen, “Cercetari biochimice privind substantele pectice din sfecla de zahar”, tezd de doctorat,
USAMV Cluj-Napoca, 1999

Baddrdu Carmen, Marculescu Angela, “Conservanti alimentari-limite si performante”, Ed. Universitatii
Transilvania, Brasov, 2012, (ISBN 978-606-0042-8)

Marculescu Angela, Badardu Carmen, “Biochimia produselor alimentare”, Editura Universitatii Transilvania
Brasov, 2012 (ISBN 978-606-19-0181-4)

Culache, D., Platon, V., 1984, "Tehnologia zaharului”, Ed. Tehnicd, Bucuresti

lordan, M., 1998, "Tehnologia uleiurilor si grasimilor vegetale”, note de curs

Moldoveanu, Gh., Niculescu, N.I., Melniciuc, G., 1969, "Panificatia moderna”, Ed Tehnicd, Bucuresti
Musca, M., 1980, "Tehnologia produselor alimentare”, Universitatea Galati

Musca, M., 1984, "Tehnologia generald a industriei alimentare, Universitatea Galati

Nicolescu, G., Petrescu, N., 1967, "Fabricarea produselor Zaharoase”, Ed. Tehnicd, Bucuresti

Stroia A., Aved Er., Angelescu M., 1994, "Biochimia si calitatea tehnologicd a sfeclei de zahdr” Ed.
Tehnica, Bucuresti

Neamtu Gavril, Campeanu Ghe, Socaciu Carmen “Biochimie vegetald” (partea dinamicd), Ed Didactica si
Pedagogicd RA, Bucuresti, 1995 (ISBN 973-30-2947-5)

Peter F., Biotransformari enzimatice, Ed. Politehnicd, Timisoara, 2005

Whitaker R.J.,, Voragen A.G.J., Wong D.W.S., Handbook of Food Enzymology, CRC Press, Boca Raton FL,
2002

Banu C-tin., “Tratat de industrie alimentard. Probleme generale”, Ed. ASAB, Bucuresti, 2008 (ISBN 978—73-
7725-62-2)

Niculita I, Popa Mona, Belc Nastasia, “Bioinginerie si biotehnologii alimentare”, vol. I, Ed. Academiei
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Romane, Bucuresti, 2006

17. Neamtu G., "Substante naturale biologic active”, vol. Il Enzime, Ed. Genesis Tipo, Cluj-Napoca, 1997

18. Costin G. M., Segal Rodica, "Alimente functionale”, Ed. Acadmeicd, Galati, 1999

19. Banu C,, N. Butu, V. Sahleanu, D. Rasmeritd, Antoaneta Stoicescu, T. Hopulel, "Biotehnologii in industria
alimentara”, Editura Tehnicd, Bucuresti, 2000.

20. Bahrim Gabriela, Anca Nicolau "Biotehnologia preparatelor enzimatice”, Ed. Academica, Galati, 2002

21. Jurcoane Stefana, "Tratat de biotehnologii”, Ed. Tehnicd, 2004, Bucuresti

22. Vamanu A., Popa 0. Campeanu Gh. Campenu S. Vamanu E. Campeanu Carmen, "Biotehnologii
microbiene”, Ed. Ars Docendi, 2003, Bucuresti

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numadr de ore | Observatii
Norme de securitate a muncii si tehnici | Expunere 2ore
de pazad contra incendiilor. Prezentarea
echipamentelor, aparaturii de laborator
Metode si tehnici de izolare a enzimelor | Expunere, aplicatii practice, 8ore
discutia lor cu studentii, lucru
in grup
Tehnici pentru obtinerea si conservarea | Expunere, aplicatii practice, 2 ore
culturilor starter comerciale discutia lor cu studentii, lucru
(microorganisme, medii de cultura, in grup
sisteme de cultivare, metode de
conservare)
Evidentierea activitatii metabolice a Expunere, aplicatii practice, 6ore
unor microorganisme de interes discutia lor cu studentii, lucru
industrial in grup
Conditii particulare de obtinere si Expunere, aplicatii practice, 8ore
evaluarea calitatii discutia lor cu studentii, lucru
culturilor starter de microorganisme in grup
(bacterii lactice,
bifidobacterii, drojdii si culturi de
mucegaiuri) cu utilizari in industria
alimentard (medii si conditii selective
de cultivare; evaluarea parametrilor
cinetici specifici de multiplicare;
evaluarea proprietatilor biotehnologice
si a stabilitatii; controlul calitatii).
Colocviu de laborator 2 ore

Bibliografie

1. Anghel I. si colab., "Biologia si tehnologia drojdiilor”, 1993, vol.lll, Ed.Tehnicad

2. Banu C, N. Butu, V. Sahleanu, D. Rasmeritd, Antoaneta Stoicescu, T. Hopulele- "Biotehnologii in industria
alimentara”, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000

3. Bahrim Gabriela, Anca Nicolau, "Biotehnologia preparatelor enzimatice”, Ed. Academica, Galati, 2002

4, Badardu Carmen, Neamtu G. ,Substante naturale biologic active” (vol Ill) ,Substantele pectice”, Ed. Genesis Tipo,
Cluj-Napoca, 1998, (ISBN 973-9387-08-X)

5. Badarau Carmen, Mdrculescu Angela “ Conservanti alimentari-limite si performante”, Ed. Universitatii Transilvania,
Brasov, 2012, (ISBN 978-606-0042-8)

6. Madrculescu Angela, Baddrau Carmen, “Biochimia produselor alimentare “, Editura Universitatii Transilvania Brasov,
2012 (ISBN 978-606-19-0181-4)

7. Vamanu A, Popa O., Campeanu Gh., Campeanu S., Vamanu E., Cmpeanu Carmen,”Biotehnologii microbiene”, Ed. Ars
Docendi, 2003, Bucuresti

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.3 4



8. Boeru Gh., Puzdrea D."Tehnologia uleiurilor vegetale”, Ed. Tehnicd, 1980, Bucuresti
9. Costin, I.,"Cartea morarului”, Ed. Tehnica, 1988, Bucuresti

10. Culache D., Platon V. "Tehnologia zaharului”, Ed. Tehnicad, 1984, Bucuresti

11. Raicu P. si colab, "Biotehnologii moderne”, 1990, Ed. Tehnica, Bucuresti

12. Jurcoane Stefana, “Tratat de biotehnologii”, Ed. Tehnicd, 2004, Bucuresti

9. Coraborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Parcurgerea tematicii abordate in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor biotehnologice specifice, privind
obtinerea unor preparate enzimatice si culturi starter folosite in industria alimentara.

Cunoasterea particularitatilor tehnologice privind conditiile de obtinere, conservare si evaluarea calitatii

culturilor starter si a preparatelor enzimatice de interes industrial.

Cunostintele acumulate Tn cadrul acestei discipline vor asigura pregatirea necesard a unui absolvent de master, pentru

a profesa intr-un institut de cercetare sau in mediul universitar, cu o eventuald continuare a studiilor prin doctorat.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Insusirea corectd a notiunilor Examinare orala 70%
de baza si utilizarea adecvata a
acestora.

Utilizarea corectd a notiunilor
teoretice in abordarea
problemelor specifice
biotehnologiilor alimentare.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Cunoasterea notiunilor de Examinare scris si oral 30%
baza, a aparaturii si tehnicilor
de lucru specifice.

Capacitatea de a opera in baza
cunostintelor asimilate

si de aplicare a acestora in
practica.

Utilizarea corectd a tehnicilor
in conformitate cu
documentatia si aparatura
folosita.

10.6 Standard minim de performanta

e Descrierea unui proces biotehnologic specific, incluzand argumentarea metodelor, tehnicilor, procedeelor si
instrumentelor aplicate.

e (apacitatea de a elabora schema bloc pe operatii unitare, pentru un proces tehnologic specific din tehnologia

culturilor starter si preparatelor enzimatice.

o indeplinirea la termen a sarcinilor, prin activitéti individuale si in grup, in conditii de asistenta calificat, respectand
normele deontologice.

e Promovarea colocviului de laborator.

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 28/09/2020 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 28/09/2020
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Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Conf. dr. ing. Cristina Maria

; .| cangA g%
Decan /7) ] o v t
y Director de departament Q
Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU Conf. dr. ing. chim. Carmen Liliana BADARAU

Titular de curs

CJ%-}( ( Titular de laborator

- Py

Nota:

2)

3)

4)

5)

Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare) ;

Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat;

Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplina fundamentald)/ DD (disciplind din
domeniu)/ DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licenta; DAP
(disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplina de cunoastere avansatd) - pentru
nivelul de masterat,

Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplina
optionald)/ DFac (disciplind facultativa);

Un credit este echivalent cu 25 — 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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