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1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai din Cluj Napoca

1.2. Facultatea

Chimie si Inginerie Chimica

1.3. Departamentul

Chimie

1.4. Domeniul de studii

Inginerie Chimica

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii / Calificarea

Inginerie Biochimica

1.7. Forma de Invatamant

Invatimant cu frecventa

2. Date despre disciplina

Biotehnologii In industria alimentara /

2.1. Denumirea disciplinei Biotechnology for Food Industry Codul disciplinei | CLR2581

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Habil. Dr. Ing. Monica loana TOSA 9.5

2.3. Titularul activitatilor de seminar -

2.4. Anul de studiu | III | 2.5.Semestrul | 6 (21;36-e\rl;ellll)1?;re E | 2.7.Regimul disciplinei | DS, obligatorie
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 ;'j)';iimnar/ laborator/ 2

3.4. Total ore din planul de Invatamant 100 din care: 3.5.curs | 28 3.6 seminar/laborator 28

Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (AlI) ore

(se detaliaza punctul 3.5. SI = 3.5.1+3.5.2.+3.5.3+3.5.4.4+43.5.5+3.5.6.)

3.5.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 20

3.5.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 9

3.5.3. Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri (mai mare sau egal cu nr. 10

total ore prevazut in calendarul disciplinei pentru temele de control)

3.5.4. Tutoriat (consiliere profesionala) -

3.5.5. Examinari 5

3.5.6. Alte activitati [de ex.: comunicare bidirectionala cu titularul de disciplina / tutorele] 10

3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum ‘ -
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4.2. de competente l -

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Desi optional3, este recomandata participarea continua la cursuri si
studiul individual intre doua cursuri, pe baza bibliografiei
recomandata punctual; se vor realiza examinari aleatorii,
neanuntate in prealabil, pentru evaluarea continua a nivelului
studentilor si a eficientei cadrului didactic in transmiterea
informatiei

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

Prezenta la laboratoare si proiect este obligatorie; absenta
nemotivata sau nefinalizarea proiectului nu permite studentului
participarea la colocviul de evaluare la aceasta disciplina

6.1. Competentele specifice acumulate!

industriale

Competente profesionale/esentiale
[ ]

e Descrierea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale exploatarii proceselor chimice industriale
e Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in exploatarea proceselor si instalatii

e Monitorizarea proceselor din industria chimica, identificarea situatiilor anormale si propunerea de
solutii in conditii de asistenta calificata
e Evaluarea critica a proceselor, echipamentelor, procedurilor si produselor din industria chimica cu
utilizarea unor instrumente si metode de evaluare specifice
Elaborarea unor proiecte profesionale pentru tehnologiile din domeniul ingineriei chimice

indrumare calificata

Competente
transversale

e Executarea sarcinilor profesionale conform cerintelor precizate si in termenele impuse, cu respectarea
normelor de etica profesionala si de conduita morald, urmand un plan de lucru prestabilit si cu

e Rezolvarea sarcinilor profesionale in concordanta cu obiectivele generale stabilite prin integrarea in
cadrul unui grup de lucru si distribuirea de sarcini pentru nivelurile subordonate
e Informarea si documentarea permanenta in domeniul sau de activitate in limba roméana si intr-o limba

de circulatie internationala cu utilizarea metodelor moderne de informare si comunicare

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al e  Safamiliarizeze studentii cu notiunile de baza referitoare la procesele,
disciplinei echipamentele, procedurile si produsele din procesele biochimice industriale

1Se poate opta pentru competente sau pentru rezultatele invitirii, respectiv pentru ambele. In cazul in care
se alege o singurd varianta, se va sterge tabelul aferent celeilalte optiuni, iar optiunea pastrata va fi

numerotata cu 6.
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7.2 Obiectivele specifice

alimentara

e Dobéandirea cunostintelor teoretice de baza pentru elaborarea biotehnologiilor
specifice obtinerii si conditionarii/conservarii alimentelor
e Dobandirea cunostintelor referitoare la exploatarea instalatiilor din industria
fermentativa
e Dobéandirea cunostintelor referitoare la utilizarea metodelor biocatalitice in industria

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

8.1.1. Aliment. Microorganism util. Proces
fermentativ. Valoare nutritiva

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.2. Biotehnologia produselor lactate acide.
Compozitia si proprietatile fizico-chimice ale
laptelui, Biochimismul fermentatiei lactice,
Bacteriile lactice, Tendinte moderne.
Biocatalizatori liofilizati. Tehnologia produselor
lactate acide

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.3. Biotehnologia branzeturilor. Compozitia
proteinelor din lapte, Metode de precipitare a
cazeinei, Branza proaspata, Branza fermentata.
Maturarea branzeturilor. Metabolismul
biomoleculelor in cursul maturarii

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.4. Conservarea legumelor si fructelor prin
fermentatie lactica. Etape, descriere. Varza acr,
masline, muraturi, soia, produse asiatice

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
graficd si video

8.1.5.Utilizarea enzimelor in procesul de
obtinere a sucurilor de fructe. Principii,
obiective, enzimologie, aplicatii

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

Materii prime, microorganisme utilizate,
fermentatia, izolarea si concentrarea produsului
finit. Bauturi alcoolice naturale si sintetice.
Biochimismul fermentatiei alcoolice.

8.1.6. Tehnologia alcoolului etilic de fermentatie.

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
grafica si video

Cinetica fementatiei alcoolice: dezvoltarea
biomasei, consumarea substratului si formarea
produsului util

8.1.7. Tehnologia alcoolului etilic de fermentatie.

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
grafica si video

8.1.8. Biotehnologii de obtinere a principalelor
categorii de vinuri. Clasificarea vinurilor,
fermentatia alcoolica si dezvoltarea aromei in
procesul de obtinere a vinurilor, caracterizarea
psihosenzoriala si analiza vinurilor

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
grafica si video

8.1.9. Biotehnologii de fabricare a berii. Materii
prime, Enzime implicate in obtinerea si
fermentarea mustului de bere, Aromatizarea si
limpezirea mustului, Calitatea berii, Obtinerea
drojdiei de bere

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
grafica si video

8.1.10. Tehnologia produselor de panificatie si
patiserie. Materii prime si auxiliare, clasificare
produse, proprietatile produsului finit, etapele

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabla, ilustrare
grafica si video
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tehnologiei, etape cu implicatii biochimice.
Tehnologia fabricarii painii

8.1.13. Tehnologia proteinelor monocelulare.
Compozitie, valoare nutritiva, surse de carbon si
energie, tipuri de fermentatoare.

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.14. Tehnologia proteinelor monocelulare.
Tehnologii de obtinere, mecanisme de
metabolizare

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.13. Tehnologia edulcorantilor intensivi.
Aspartamul, oligopeptide; taumatina si
monelina.

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video

8.1.14. Tehnologia edulcorantilor cu structura
glucidica. Tehnologii enzimatice de obtinere a
siropului de glucoza si a izosiropului.

Prelegerea; explicatia;
conversatia; problematizarea

Curs interactiv, prezentare ppt,
discutie la tabl3, ilustrare
grafica si video
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9. Suportde curs

Bibliografie (disponibile la Biblioteca FCIC, sala 54a a FCIC)
1. Joseph Kerry, John Kerry and David Ledward, Meat processing. Improving quality. Woodhead Publishing Limited

Lee, B. H,, Fundamentals of Food Biotehnology, VCH Publishers Inc., 1996
Oniscu, C., Tehnologia produselor de biosinteza, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1978

Fox PF, McSweeney PLH., Dairy chemistry and biochemistry, Thomson Science, London, 1998

Wim Jongen, Fruit and vegetable processing. Improving quality, Wodhead Publishing Ltd and CRC Press LLC,

2. Charles W. Bamforth, Food, Fermentation and Micro-organismsBlackwell Science Ltd a Blackwell Publishing

W. Aehle, Enzymes in Industry, Products and Applications, 2nd Edition, Wiley VCH, Weinheim, Germany, 2004
Heiss, R., Biotechnologische, chemische, mechanische und thermische Verfahren der Lebensmittelverarbeitung,

8.2 Laborator

Metode de predare

Observatii

8.2.1. Hidroliza enzimatica a amidonului cu
diferite preparate amilolitice comerciale

Explicatia; Conversatia;
EXPERIMENTUL; Descrierea;
Problematizarea;

8.2.2. Izolarea invertazei din drojdie.
Determinarea activitatii enzimatice a invertazei
prin metode polarimetrice

Explicatia; Conversatia;
EXPERIMENTUL; Descrierea;
Problematizarea

8.2.3. Fermentatia alcoolica

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
EXPERIMENTUL

8.2.4. Fermentatia lactica

Explicatia; Conversatia;
EXPERIMENTUL; Descrierea;
Problematizarea

8.2.5. Izomerizarea enzimatica a glucizei la
fructoza

Explicatia; Conversatia;
EXPERIMENTUL; Descrierea;
Problematizarea

8.2.6. Extractia si caracterizarea unor compusi
de aroma din alimente prin tehnici
cromatografice

Explicatia; Conversatia;
EXPERIMENTUL; Descrierea;
Problematizarea

Vor fi efectuate 6 lucrari de
laborator a cate 4 ore si o
sedinta de evaluare finala de 4
ore

Bibliografie
- Ceadelacurs
- Articole de specialitate

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
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e Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
Biotehnologii in industria alimentard studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu
competentele din Suplimentul la diploma si calificarile din ANC.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de
evaluare

10.3 Pondere din nota
finala

Corectitudinea raspunsurilor,
care sda demonstreze

Examen scris—
accesul la examen
este conditionat

10.4 Curs intelegerea, nu memorarea de promovarea 70%
notiunilor discutate la curs testului de
laborator
Activitatea la laborator Dialog continuu 20%
Evaluarea
10.5 Seminar/laborator rezultatelor si
/ Referate de laborator . 10%
interpretarea
acestora

10.6 Standard minim de performanta

e Nota5, conform baremului, la examenul oral si la testul de laborator
e Participarea activa la laboratoare

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)
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Data completarii:
05.02.2025

Data avizarii in departament:

30.03.2025

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de laborator/proiect

Prof. dr. ing. Monica loana Tosa

Semnatura

Prof. d

directorului de departament

r. ing. Monica loana Tosa




