1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Instituia de Tndtamant
superior

Univeristatea BabeBolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea

Chimig Inginerie Chimia

1.3 Departamentul Chimie
1.4 Domeniul de studii Inginerie chiniic
1.5 Ciclul de studii Licera

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Chimie alimentara si tehnologii biochimice/ inginer

2. Date despredisciplina

2.1 Denumirea disciplinei \ Tehnologia produselor alimentare- CEF4117

2.2 Titularul activigtilor de curs

Conf. dr. ing. Monica loana TOSA

2.3 Titularul activigtilor de seminar Drd. Ing. Mara Naghi

2.4 Anul de studili IV [2.5 Semestru] 8 | 2.6. Tipul de evaljdfe |2.7 Regimul disciplin{ Ob

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

3.1 Numar de ore pe 4 Din care: 3.2 curs| 2 3.3 seminar/laboratpr 3
saptamar

3.4 Total ore din planul de | 70 Din care: 3.5 curs | 28 3.6 seminar/laborator| 42
Tnvatamant

Distributia fondului de timp: ore
Studiul dup manual, suport de curs, bibliografienotite 40
Documentare suplimentain biblioted@, pe platformele electronice de specialitatge teren 30
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, pottiofpeseuri 25
Tutoriat 5
Examirari 5
Alte activitati: .................. -
3.7 Total ore studiu individual | 105

3.8 Total ore pe semestru 175

3.9 Nundirul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

* Nu este cazul

4.2 de competea

* Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfsurare a
cursului

» Studenii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobithise
* Nu va fi acceptatintarzierea

5.2 De desfurare a
seminarului/laboratorului

» Studenii se vor prezenta la seminar/laborator cu lucraeafectuat
studiata in prealabil si cu telefoanele mobile iseh

» Studenii se vor prezenta in laborator cu halat, manuspicde
laborator.




» Studenii nu pot ksa nesupravegheat instatie in fungiune

» Predarea referatului de laborator se va face caltén siptamana
urmatoare desfsurarii efective a luckrii

* Pentru predarea cu intarziere se penalizea®,5 puncte/zi

» Este interzis accesul cu mancare in laborator

6. Competentele specifice acumulate

o » Descrierea conceptelor, teoriilgrmetodelor de bazale exploatrii proceselor chimice
< industriale
'% * Explicareasi interpretarea principiilogi metodelor utilizate in exploatarea processior
IS instalaii industriale
8 * Monitorizarea proceselor din industria chifidentificarea situglor anormalesi
g propunerea de saiuin condiii de asistetd calificat
g_ e Evaluarea critig a proceselor, echipamentelor, procedusigroduselor din industria
g chimica cu utilizarea unor instrumengemetode de evaluare specifice
& » Elaborarea unor proiecte profesionale pentru tedgidd din domeniul ingineriei chimice
» Executarea sarcinilor profesionale conform getor precizatgi in termenele impuse, cu
respectarea normelor de atrofesional si de condué@ morak, urmand un plan de lucru
prestabilitsi cu Tndrumare calificat
* Rezolvarea sarcinilor profesionale in concotdlan obiectivele generale stabilite prin
& % integrarea in cadrul unui grup de lugrdistribuirea de sarcini pentru nivelurile
% T subordonate
o 3 * Informareasi documentarea permanénh domeniul 8u de activitate n limba romasi
% 8 intr-o limha de circulaie internaionali cu utilizarea metodelor moderne de informgre
O = comunicare

7. Obiectivele discipline (reiesind din grila competeelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al » Safamiliarizeze studen cu ngiunile de baz referitoare la

disciplinei principalele clase de alimente, materii prime peimdustria
alimentara, procesele, echipamentele si procediinlendustria
alimentara

7.2 Obiectivele specifice e Dobandirea curgtintelor teoretice de bazpentru elaborarea

tehnologiilor alimentare
» Dobandirea curgintelor referitoare la exploatarea instalatiilor din
industria alimentara

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Obsetva

8.1.1. Prezentarea cursului. Introducerea conagiptirelegerea
de aliment, principii nutritive, clase de alimentipuri | Explicaia
de materii prime, proces fermentativ, bioproces Conversda

8.1.2. Dinamica biomasei celulare Prelegerea

Explicaia
Conversé@a

8.1.3. Stoechiometria proceselor. Coefigierde | Prelegerea; Expliga




randament. Controlul cgeerii microorganismelor. Convernsa
Problematizarea

8.1.4. Fermenta. Tipuri de fermentatoare Prelegerea; Expligcea

Maximizarea eficietei unui proces de fermeni@ Conversga; Descrierea

8.1.5. Metode de sterilizare a aerului Prelegerea
Explicaia
Conversé@a

8.1.6. Sterilizarea mediului de cultura prin metodRrelegerea

termice Explicaia
Problematizarea

8.1.7. Sterilizarea prin metode netermice Prelegere
Explicaia
Conversé@a

8.1.8. Bioprocesare. Sisteme de procesare, sepaRnalegerea; Expli¢ca
purificare si concentrare a bioproduselor/ produsel@onverséda; Descrierea
comerciale ofinute din microorganisme recombinate

8.1.9. Enzime si celule imobilizate. Prelegerea; Expliga
Converséa; Descrierea

8.1.10. Biotehnologii de gimere pentru aminoaciziExplicaia; Conversaa;
prin fermentée Descrierea; Problematizarea;
Dezbaterea;

8.1.11. Biotehnologii enzimatice de totere a| Prelegerea; Explica
aminoacizilor Converséa; Descrierea
Problematizarea;

8.1.12. Biotehnologii pentru ¢berea de acizj Prelegerea; Explica
organici. Conversgda; Descrierea
Problematizarea,;
Dezbaterea,

8.1.13. Transformarea lipidelor. Grasimi functianal | Prelegerea; Expli¢ea
Converséa; Descrierea
Problematizarea,;

8.1.14. Alimente functionale. Prelegerea; Expliga
Converséa; Descrierea
Problematizarea;

Bibliografie
1. Glick, B.; Pasternak, JMolecular biotechnologyASM Press, Washington, 2003 - laboratorul
cercetare 54;

2. Stryer, L.Biochemistry W.H. Freeman & comp. 1995. — laboratorul de daree54, disponibila spr
consultare si in format electronic.

3. Aehle, W.E.Enzymes in Industr004: Willey-VCH.

4. Oniscu, C., Gaaval D.,Inginerie biochimia si biotehnologie vol ki I, Inter global, lai, 2002
5. John Wiley & Sons Encyclopedia of Bioprocess Technology - Vol 1-5

6. Oniscu C.Tehnologia produselor de biosinteZ£d. Tehnid, Bucureti 1978

7. Florin Irimie, Csaba Paizs, Monica s Biotransformari in sinteza organi€. Aspecte fundamental
Editura Napoca Star, Cluj-Napoca, 2006

8.2 Seminar / laborator Metode de predare Observa

8.2.1. Protega muncii, prezentarea lueilor, cerine, | Explicaia; Conversgaa; Numarul orelor de

de



mod de intocmire referate. Nani introductive.

Descrierea; Problematizarea;

8.2.2. Imobilizarea celulelor de drojdie in gel de
alginat. Caracterizarea preparatului celular.

Explicaia; Conversga;
Descrierea; Problematizare

8.2.3. Fermentatia alcoolica cu celule imobilizse
in suspensie

Explicaia; Conversga;
Descrierea; Problematizare

8.2.4. Sterilizarea termica a mediilor de cultura.

Experimentul; Explicaa;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea,

8.2.5. Uscarea produselor vegetale prin tehnici
neconventionale. Uscarea osmotica, liofilizarea,
uscarea cu microunde.

Experimentul; Explicaa;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea,;

8.2.6. Metode spectrofotometrice de dozare a
proteinelor din produse alimentare.

Experimentul; Explicaa;
Converséa; Descrierea;
Problematizarea,;

8.2.7. Evaluare

Test

=

=

laborator sunt
grupate in 7 sedia
a cate 6 ore.

Bibliografie
1. Referate de laborator

2. Moldovan Paula, T@a Monica loana, LieDaniela, Majdik CorneliaRaizs Csaba, Irimie Florin Dan

Aplicaii pentru laboratorul de biochimi&ditura Napoca Star, Cluj Napoca 2006

9. Coroborarea continuturilor discipline cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionalesi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

* Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologitealsordarea aspectelor practice incluse
disciplinaTehnologia produselor alimentastudentii dobandesc un bagaj de cunostinte cemsjsh
concordanta cu competentele partiale cerute pectrpatiile posibile prevazute in Grila 1 — RNCIS.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.2 metode de evaluare 0.3 Pondere din
nota finak

10.4 Curs

Corectitudineaaspunsurilor —

nswireasi intelegerea corett
a problematicii tratate la curs

examen este condnat
de sugnerea colocviului

Raspunsul corect la intrebaril
specifice adresate studentilor

pde laboratogi prezentarea
referatelor de laborator
corespunitoare tuturor
lucrarilor practice
Intentia de frauda Ia
examen se pedepse cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepssgte prin
exmatriculare conform
regulamentului ECST al
uBB

Examen scris — accesul 1r80%

10.5 Seminar/laboratgrCorectitudineaaspunsurilor —

nswireasi intelegerea coregt
a problematicii tratate la
seminar/laborator

Referatele de laborator
corespunitoare tuturor
lucrarilor practice — se
predau in ultima
saptamara de activitate

Calitatea referatelor préte

didactic

Activitatea desfsura n
laborator

Colocviu laborator — test
se susne in ultima
saptamara de activitate

didactic

20%




10.6 Standard minim de performan

Nota 5 (cinci) atat la colocviul de laborator g@da examen conform baremului.
Cunoaterea ndunilor introductive; principiile unui proces teblogic din industria alimentara, a
etapelor de pregatire, realizare a tehnologieaisa si conservarea/depozitarea produsului finit

Data compleirii Semritura titularului de curs Seratura titularului de seminar

24 septembrie 2012.... .

Data aviarii in departament Sedtra directorului de departament




