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A. Obiectivele disciplinei

Dezvoltarea aptitudinilor necesare pentru intelegerea notiunilor de baza ale biotehnologiilor;
Dezvoltarea aptitudinilor necesare pentru alegerea microorganismului si conditiilor de cultura in cazul
unui proces dat.

Identificarea elementelor esentiale ale biotehnologiilor, cu accent pe cele care permit obtinerea de
produsi alimentari;

Analiza si interpretarea fundamentelor biotehnologice si identificarea corelatiilor cu alte discipline.

B. Preconditii de accesare a disciplinei
1. Chimie generald, anul I, Sem. I

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare. 60%

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara. 10%

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana
la produs finit. 10%

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare. 10%



C5. Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor 10%

C6. Realizarea de activitdti de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentda, 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 profesionalad in domeniul alimentar 0%

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare 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. 0%

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 si intrinseci ale educatiei
continue. 0%

iar contributia procentuald a disciplinei la formarea studentilor de la specializare este de
1.887%

D. Continutul disciplinei
a) Curs

Capitolul Continuturi Nr. de ore
1.1. Definitia si importanta biotehnologiilor

1. Introducere 1.2. Clasificarea biotehnologiilor 2
2.1. Tipuri de microorganisme
2. Microorganisme utilizate in 2.2. Selectarea, izolarea si modificarea 4

biotehnologiile alimentare microorganismelor

2.3. Fazele si cinetica dezvoltarii microorganismelor
3.1. Componentele si caracteristicile mediilor de

3. Obtinerea mediilor de cultura culturd 4
3.2. Sterilizarea mediilor de cultura
4.1. Fazele procesului de fermentatie
4.2. Principalii factori care influenteaza procesele 8
de fermentatie

4. Bazele procesului de fermentatie

4.3. Reactoare pentru procesele fermentative
5. Separarea si purificarea produselor >.1. Separarea biomasei .
de fermentatie 5.2. Izol_a_rea produselor de fermentatie _ 2
5.3. Purificarea produselor de fermentatie
6.1. Materii prime
. P 6.2. Drojdii utilizate pentru fermentatia alcoolica
6. Obtlner_ea alcoolulul etilic de 6.3. TethoIogii de fe[r)mentatie in regitm discontinuu 8
fermentatie . :
si continuu
6.4. Distilarea etanolului
Total ore: 28
b) Aplicatii
Nr. de ore /
Tipul de aplicatie Continuturi Nr. de ore / tip de
tema s
aplicatie
1. Norme de securitate si sanatate in munca, norme
de prevenire si stingere a incendiilor si masuri de 4
prim ajutor in caz de accidente. Recapitularea si
prezentarea sticlariei de laborator
2. Determinarea activitatii a-amilazei in reactia de 4
hidrolizd amidonului
Laborator - — - - — 28
3. Determinarea activitatii amiloglucozidazei in 4
reactia de hidrolizd amidonului
4. Determinarea continutului de proteine 4
5. Determinarea alcoolului etilic din bauturile 4
alcoolice distilate




6. Obtinerea alcoolului etilic prin fermentatia
zaharurilor cu ajutorul drojdiei Saccharomyces 4
cerevisiae — partea I

7. Obtinerea alcoolului etilic prin fermentatia
zaharurilor cu ajutorul drojdiei Saccharomyces 4
cerevisiae — partea I1

E. Evaluare

Modul de examinare: doua evaluari scrise cu durata de cate 2 ore, cuprinzadnd cate un subiect teoretic
si un subiect cu caracter aplicativ. Ponderea examenului in nota finald: 65%, ponderea activitatilor pe
parcurs in nota finala: 35%.

Standard minimal de performanta: Descrierea adecvata a unor elemente ale procesului biotehnologic,
incluzand argumentarea metodelor, tehnicilor, procedeelor si instrumentelor aplicate.

E. Repere metodologice (Strategia didactica, materiale, resurse)

Strategia didactica: cursuri interactive, realizate cu ajutorul videoproiectorului, note de curs puse la
dispozitia studentilor

Resurse pentru lucrarile de laborator: spectrofotometru de UV-VIS, bai de apa, incubator cu agitare,
agitatoare magnetice, reactivi specifici.

F. Bibliografie (Se indica bibliografia minimala obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca UPT.)
Daescu, C., Produse de bio- si semisinteza, Editura Politehnica, Timisoara, 2006.

Peter, F., Biotransformari enzimatice, Editura Politehnica, Timisoara, 2005.

Paul, C.A., Biotehnologii in industria alimentard - Lucrari practice, Editura Politehnica, Timisoara, 2018.

G. Compatibilitate internationala

Delft University of Technology, Olanda, http://Ist.leidendelft.nl/bsc/programma/overzicht-vakken-per-
jaar/ 08.02.2013

Technical University ,Carolo-Wilhelmina” Braunschweig, Germania, https://www.tu-
braunschweig.de/Medien-DB/ilc/studord-Imc-aktuell2005.pdf / 08.02.2013
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