FISA DISCIPLINEI

Biotehnologia alimentelor

Anul universitar 2025-2026

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior | Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2. Facultatea Biologie si Geologie

1.3. Departamentul Biologie

1.4. Domeniul de studii Stiinte ingineresti aplicate
1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii / Calificarea | Biotehnologii industriale

1.7. Forma de invatimant Invitidmant cu frecventi

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei Biotehnologia alimentelor Codul disciplinei ‘ BLR3303

2.2. Titularul activitatilor de curs Lect. dr. ing. Midilina Elena MOISA

2.3. Titularul activititilor de seminar | Lect. dr. ing. Madalina Elena MOISA

2.4. Anul de studiu 2 2.5. Semestrul 3

2.6. Tipul
de evaluare

E | 2.7.Regimul disciplinei | Ob./DD

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

3.1. Numadr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5. curs | 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat (consiliere profesionala) 4
Examinari 2
Alte activitati

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 Nu este cazul

4.2. de competente | Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Suport logistic video, calculator si proiector, platforma MS Teams,
tabla didactica

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

Participarea la minim 90% din lucrdrile de laborator este conditie
pentru participarea la examen

Studentii se vor prezenta la laborator la timp, fara intarziere.
Studentii se vor prezenta In laborator cu halat, manusi, carpa de
laborator.

Studentii nu pot lasa nesupravegheata o instalatie in functiune
Este interzis accesul cu mancare in laborator




6. Competentele specifice acumulate?

Competente
profesionale/esentiale

Cunoasterea si intelegerea principiilor generale ale proceselor fermentative si enzimatice din industria
alimentara

Capacitatea de a intelege si a analiza concepte specifice biotehnologiilor alimentare.

Intelegerea si explicarea metodelor utilizate in elaborarea si exploatarea proceselor biotehnologice si
instalatiilor din industria alimentara

Evaluarea critica a proceselor, echipamentelor, procedurilor si produselor din industria biotehnologiilor
alimentare cu utilizarea unor instrumente si metode de evaluare specifice

Efectuarea unui studiu de literatura de specialitate pentru tema aleasd in cadrul seminarului,

organizarea si sintetizarea informatiilor cu dobandirea terminologiei specifice

Competente
transversale

Aplicarea notiunilor teoretice in rezolvarea de probleme practice

Realizarea transferului de informatie, utilizdnd pentru intelegerea conceptelor specifice biotehnologiilor
alimentare cunostinte din domenii conexe precum microbiologie, biochimie, chimie organica

Utilizarea notiunilor deja cunoscute in contexte noi

Informarea si documentarea permanenta intr-un anumit domeniu in limba romana 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

disciplinei

e Sa familiarizeze studentii cu notiunile de baza referitoare la procesele,
echipamentele, procedurile si produsele din procesele biochimice specifice
industriei alimentare

7.2 Obiectivele specifice

e Dobandirea cunostintelor teoretice de baza pentru elaborarea biotehnologiilor
specifice obtinerii alimentelor

e Dobandirea cunostintelor referitoare la exploatarea instalatiilor din industria
fermentativa

e Dobandirea cunostintelor referitoare la utilizarea metodelor biocatalitice in
industria alimentara

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Observatii

1. Introducere. Biotehnologii alimentare:
istoric, definitii.
exemple In industrie. Procese fermentative,
procese enzimatice.

Enzime: clasificare, surse . .
’ " | Prelegerea, Explicatia, Conversatia

2. Alimentul, amestec complex. Compozitia
principalelor clase de alimente. Valoare nutritiva,
energeticd, psihosenzoriala si igienica. Tipuri de
materii prime utilizate In industria alimentara.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

3. Microorganisme utile si  patogene.
Medii de culturd, principii de formulare.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

4. Sterilizarea mediilor de cultura, a aerului
si a instalatiilor

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

5. Cultivarea microorganismelor. Dinamica
biomasei celulare. Modelul de crestere celulara | Prelegerea, Explicatia, Conversatia

Monod

6. Fermentatia. Tipuri de fermentatoare. Prelegerea, Explicatia, Conversatia

7-8. Procese
alimentara. Obtinerea aminoacizilor.

fermentative in industria - .
Prelegerea, Explicatia, Conversatia

9. Tehnologii fermentative de obtinere a
acizilor organici

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

1 Se poate opta pentru competente sau pentru rezultatele invatarii, respectiv pentru ambele. In cazul in care se
alege o singura variant3, se va sterge tabelul aferent celeilalte optiuni, iar optiunea pastrata va fi numerotata cu 6.




10. Procese enzimatice 1in industria
alimentara. Obtinerea sucurilor de fructe.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

11. Edulcoranti cu structura glucidica.
Tehnologii enzimatice de obtinere a siropului de
glucoza si izosiropului.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

12. Edulcoranti intensivi. Tehnologia
enzimatica de obtinere a Aspartamului.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

13. Tehnologia de obtinere a cafelei si a
pudrei de cacao.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

14. Imobilizarea enzimelor si utilizarea
acestora in bioreactoare.

Prelegerea, Explicatia, Conversatia

Bibliografie

1. W. Aehle, Enzymes in Industry, Products and Applications, 2nd Edition, Wiley VCH, Weinheim, Germany, 2004

2. K. Shetty, G. Paliyath, A. Pometto, R. E. Levin, Food Biotechnology, 2nd Edition, Taylor & Francis Group, U.S.A., 2006
3. Lee, B. H., Fundamentals of Food Biotehnology, VCH Publishers Inc., 1996

4. Oniscu, C., Tehnologia produselor de biosinteza, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1978
5. Fox P.E, McSweeney PLH., Dairy chemistry and biochemistry, Thomson Science, London, 1998

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

2002
8.2 Laborator Metode de predare Observatii
1. Protectia muncii, prezentarea lucrarilor,
cerinte, mod de Intocmire referate. | Explicatia, Descrierea, Conversatia
Notiuni introductive.
2. Hidroliza enzimatica a amidonului. | Experimentul, Explicatia,
Spectrofotometrie Conversatia, Problematizarea
3. Izolareainvertazeidin drojdie. Invertirea | Experimentul, Explicatia,
zaharozei. Polarimetrie Conversatia, Problematizarea
Orele de laborator sunt

4. lIzomerizarea glucozei la fructoza cu
glucozoizomeraza
prepararea HFCS. Polarimetrie

imobilizata in

Experimentul, Explicatia,
Conversatia, Problematizarea

5. Sinteza biocatalitici a L-fenilalaninei,
precursor al aspartamului

Experimentul, Explicatia,
Conversatia, Problematizarea

6. Imobilizarea enzimelor/celulelor in gel

Experimentul, Explicatia,

grupate in 7 sedinte a cate 4
ore.

de alginat Conversatia, Problematizarea
7. Test de verificare Examen scris
Bibliografie

1. Oniscuy, C., Tehnologia produselor de biosinteza, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1978.
2. Moldovan Paula, Tosa Monica loana, Let Daniela, Majdik Cornelia, Paizs Csaba, Irimie Florin Dan, Aplicatii pentru
laboratorul de biochimie Editura Napoca Star, Cluj Napoca 2006.

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

e Prin iInsusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
Biotehnologia alimentelor studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu
competentele din Suplimentul la diploma si calificarile din ANC.

e  Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati din Romania sau strainatate, cu informatii atualizate
in permanenta si adaptate nivelurilor diferite de pregatire.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

Corectitudinea
10.4 Curs
intelegerea

raspunsurilor - insusirea si
corectd  a

Examen scris - accesul la
examen este conditionat
de sustinerea testului

80%




problematicii tratate la | delaborator sipredarea
curs referatelor de laborator
corespunzatoare tuturor
lucrarilor practice.
Intentia de frauda Ila
examen se pedepseste cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare  conform
regulamentului ECST al
UBB.

Raspunsul corect la
intrebarile specifice
adresate studentilor

Corectitudinea Referatele de laborator
raspunsurilor la Intrebari - | corespunzatoare tuturor
insusirea si intelegerea | lucrarilor practice se

corectd a problematicii | predau in ultima
tratate la laborator saptamina de activitate
10.5 Laborator .p . o 20%
. - . .| didactica.
Activitatea desfasurata in
o Testul de laborator se
cadrul sedintelor de . N .
’ ’ . sustine in ultima
laborator, calitatea o e Ay . .
. saptamana de activitate
referatelor pregatite i o
didactica.

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atat la evaluarea de la laborator (test scris) cat si la examen conform baremului.

e (Cunoasterea notiunilor introductive; principiile unui proces fermentativ de obtinere a alimentelor; principiile
conceperii si realizarii unui proces enzimatic in industria alimentara.

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)?2

9 Swuisincras

&

Semnatura titularului de seminar
Data completarii: Semnatura titularului de curs
27.01.2025 Lect. Dr. Ing. Madalina Elena Moisa
Lect. Dr. Ing. Madalina Elena Moisa

Data avizarii In departament: Semnatura directorului de departament
28.01.2025
Prof. Dr. Habil. Ing. Monica-loana Tosa

2 Pastrati doar etichetele care, in conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul academic, se
potrivesc disciplinei si stergeti-le pe celelalte, inclusiv eticheta generala pentru Dezvoltare durabild - daca nu se
aplica. Daca nicio eticheta nu descrie disciplina, stergeti-le pe toate si scrieti "Nu se aplicad.".



https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/

