1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai

1.2 Facultatea

Biologie si Geologie

1.3 Departamentul

Biologie moleculara si Biotehnologie

1.4 Domeniul de studii

Biologie

1.5 Ciclul de studii

2 ani - Master

1.6 Programul de studiu / Calificarea

Stiintele Nutritiei — Master’s Degree

1.7 Forma de Invatamant

Invatamant cu frecventa redusa

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Prelucrarea industriali a alimentelor Codul disciplinei BMR7206

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. Dr. Ing. Monica TOSA

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Prof. Dr. Ing. Monica TOSA

2.4 Anul de studiu| 1 |2.5 Semestrul

Continut DS
Obligativitate DA

2 |2.6. Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe Al

saptamana — forma cu 4 Din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2

frecventa

z;}:;t:: fr;iia pg | 150 | Din care: 3.5 SI 94 28 3.6ST(7)+SF(7)+L/P(14) | 28
Distributia fondului de timp pentru studiul individual: ore
3.5.1. Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 60
3.5.2. Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
3.5.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii §i eseuri 15
3.5.4. Tutoriat (consiliere profesionala) 2

3.5.5. Examinari 2

3.5.6. Alte activitati: ..................

3.7 Total ore studiu individual 94

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Nu exista

4.2 de competente

e Utilizarea echipamentelor si a ustensilelor de laborator

e  Operatii de baza in laboratoarele de prelucrare a alimentelor
e  Metode spectrofotometrice si cromatografice de analiza

e Intocmirea referatelor bibliografice

e Design experimental

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a cursului

e  Suport logistic video (numai pentru IF)
o Platforme electronice (Microsoft Teams, Zoom) pentru activitatea online (numai
pentru IF)

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

e Participarea la minim 80% din lucrarile de laborator si seminarii, sustinerea si
predarea referatului, promovarea examenului practic sunt conditii pentru participarea
la examenul teoretic final.




6. Competentele specifice acumulate

Competente
profesionale

conventionale, procese fermentative si enzimatice.
e dezvoltarea capacitatii de aplicare a cunostintelor teoretice acumulate

e aplicarea cunostintele generale de: tehnologie chimica si biotehnologie, analiza si sinteza proceselor chimice
pentru elaborarea unui proces industrial.

Competente
transversale

e pe baza cunostintelor teoretice dobandite, sa poatd concepe si pune in practica un protocol experimental

e sd-si dezvolte deprinderile de a cauta si selecta informatia stiintifica, de a redacta un referat pe o tema data, de
a-1 sustine in fata unei asistente, de a purta discutii pe o tema stiintifica

e sd-si dezvolte capacitatea de gandire critica, de analiza si sinteza.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al
disciplinei

Aplicarea principiilor stiintifice in procesul de fabricare a produselor alimentare,
monitorizarea fluxului tehnologic de productie, metodele de verificare a proprietatilor
alimentelor in scopul obtinerii produselor sigure pentru consum.

7.2 Obiectivele specifice -

dar si igienica.
- Se va accentua importanta respectarii normelor nationale si europene in vigoare in
domeniul alimentar, cu implicatii directe asupra calitatii alimentare si a modului de
urmarire, realizare si sanctionare a acestora.

familiarizarea studentilor cu principalele procese utilizate in industria alimentara.

- Aplicatii ale biotransformarilor in procese din industria alimentara moderna.

- In cadrul activitagii de studiu individual vor fi aprofundate aspecte legate de
biotehnologii realizate prin procese enzimatice dar si fermentative, aspecte legate de
valoarea nutritiva a alimentelor, paralel cu valoarea lor energetica si psiho-senzoriala,

8. Continuturi

8.1 SI, Al

Metode de predare

Observatii

1. Etapele conceperii si elaborarii unui proces
fermenativ, bibl. 1, pp.1-80

prelegere frontald, combinata cu utilizarea problematizarii,
invatarii prin descoperire, conversatiei euristice, gandirii
critice/platforma electronica Zoom (numai la IF)

2. Sterilizarea mediilor, erului si aparaturii. bibl.
1, pp. 81-120, bilb. 2, bibl. 4, pp. 4-28

prelegere frontald, combinata cu utilizarea problematizarii,
conversatiei euristice, gandirii critice/platforma electronica Zoom
(numai la IF)

3. Sterilizarea cu agenti chimici. Conservanti,
dezinfectanti. bibl. 4, pp. 124-160

prelegere frontald, combinatd cu utilizarea problematizarii,
conversatiei euristice, gandirii critice/platforma electronica Zoom
(numai la IF)

4. Formularea mediilor nutritive. Metode
statistice de optimizare, bibl. 1, pp. 122-180,
bilb. 2.

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

5. Agitarea. Transferul de masa, bibl. 1, pp. 181-
241, bilb. 2,

prelegere frontala, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

6. Filtrarea, bibl. 1, pp. 242-270, bilb. 2,

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

7. Extractia cu solventi, bibl. 1, pp. 348-380,
bilb. 2,

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

8. Separarea pe schimbatori de ioni, bibl.1,
pp.342-474, bilb. 2,

prelegere frontala, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

9. Evaporarea, bibl. 1, pp. 476-534, bilb. 2,

prelegere frontala, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

10. Cristalizarea, bibl. 1, pp. 535-556, bilb. 2,

prelegere frontala, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

11. Centrifugarea, bibl. 1, pp. 558-584, bilb. 2,

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)




12. Formularea sterila a produselor, bibl. 1, pp.
616-633, bilb. 2,

prelegere frontala, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

13. Uscarea, bibl. 1, pp. 706-756, bilb. 2,

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

14. Elemente de proiectare a instalatiilor, bibl. 1,
pp. 759-777, bilb. 2,

prelegere frontald, problematizare, conversatie euristica, gandire
criticd/platforma electronica Zoom (numai la IF)

Bibliografie
1. Henry C. Vogel, Celeste L. Todaro, Fermentation and biochemical engineering handbook, 2™ ed., Heinkel Filtering Systems,
Inc. Bridgeport, New Jersey, 1997, format electronic, Bibl. Chimie

2. Benders' Dictionary of Nutrition and Food Technology (7th Edition) — format electronic

3. Tosa Monica loana, Suport de curs: Prelucrarea industriala a alimentelor, Bibl. Fiziologie animala

4. Soldea, C., Biomolecule: biotransformari, Matrix Rom, Bucuresti, 2011, Bibl. Zoologie, Bibl. Chimie
In cazul in care se va impune desfisurarea orelor online, studentii gdisesc o parte din materialele bibliografice in format
electronic la bibliotecile UBB, iar o parte, tot in format electronic, vor fi trimise pe email studentilor sau/si incarcate in Cloud
pe platforma Mega.nz de catre cadrul didactic

8.2.L/P Metode de predare Observatii

1. Extractia reactiva cu amine a acidului lactic Activitate individuala, pe grupuri de 3-4 studenti /demonstratie 6 ore
practica si discutii, platforma electronica Zoom

2. Hidroliza enzimatica a amidonului si analiza | Activitate individuala, pe grupuri de 3-4 studenti /demonstratie 6 ore

amestecului prin tehnici cromatografice si | practica si discufii, platforma electronica Zoom

spectrofotometrice

3. EXAMEN PRACTIC Individual /platforma electronica Zoom 2 ore

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

e Disciplina are un continut similar cursurilor din alte universitati romanesti si straine, cu informatie in permanenta
actualizata si adaptatd nivelurilor diferite de pregatire

e Continutul cursului vizeaza aspecte practice legate de nutritia, igiena si sanatatea umana

e Modul de structurare a disciplinei si metodele de predare solicita activitatea studentilor la curs, incurajeaza studiul
individual, formeaza aptitudini psiho-cognitive si abilitati practice.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota
finala
10.4 SI, AL Cunoasterea continutului Examen scris 70%
informational - Final (Socrative)
Capacitatea de a utiliza
informatia intr-un context nou
10.5 ST/L/P Deprinderi de initiere a unui Colocviu (Socrative) 15%
experiment
Deprinderi de urmare a unui
protocol de laborator
Intocmirea unui referat Prezentarea referatului 15%

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs
e  Cunoasterea a 60% din informatia de la laborator
e Intocmirea unui referat original

Data completarii Semndétura titularului de curs Semnadtura titularului de laborator

07.02.2022 Prof. Dr. Ing. Monica Tosa Prof. Dr. Ing. Monica Tosa
YN 1/ NN, )
( Wy, ( Ny,

Responsabil de studii IFR,
Conf. Dr. Corina Rosioru

Data avizarii in departament
08.02.2022




