1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant

Univeristatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

superior

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 studiu /

Calificarea

Chimie alimentara si tehnologii biochimice

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei ‘ Tehnologii alimentare- CLR2287

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Monica loana TOSA

2.3 Titularul activitatilor de seminar -

2.4 Anul de studiy 1V

2.5 Semestrul | 8 |2.6. Tipul de E |2.7 Regimul Opt/DS

evaluare disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe 4 Din care: 2 curs 2 3.3 seminar/laborator | 2
saptamanad

3.4 Total ore din planul de | 56 Din care: 3.5. curs | 28 3.6 seminar/laborator | 28
invatamant

Distributia fondului de timp: ore
Studiul dup@ manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 2
Examinari 2

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

3.7 Total ore studiu individual 40
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

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
Nu va fi acceptata intarzierea

5.2 De desfasurare a

seminarului/laboratorului

Studentii se vor prezenta la seminar/laborator cu lucrarea de efectuat
studiata in prealabil si cu telefoanele mobile Tnchise
Studentii se vor prezenta in laborator cu halat, manusi, carpa de




laborator.

e Studentii nu pot lasa nesupravegheata o instaltie In functiune

e Predarea referatului de laborator se va face cel tarziu in saptamana
urmatoare desfasurarii efective a lucrarii

e Pentru predarea cu intérziere se penalizeaza cu 0,5 puncte/zi

e Este interzis accesul cu méncare in laborator

6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

Descrierea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza ale exploatarii proceselor chimice
industriale

Explicarea si interpretarea principiilor si metodelor utilizate in exploatarea proceselor si
instalatii industriale

Monitorizarea proceselor din industria chimica, identificarea situatiilor anormale si
propunerea de solutii in conditii de asistenta calificata

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

Competente

transversale

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

Rezolvarea sarcinilor profesionale in concordanta cu obiectivele generale stabilite prin
integrarea in cadrul unui grup de lucru si distribuirea de sarcini pentru nivelurile
subordonate

Informarea si documentarea permanenta in domeniul sau de activitate in limba romana si
ntr-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 Sa familiarizeze studentii cu notiunile de baza referitoare la

disciplinei principalele clase de alimente, materii prime pentru industria
alimentara, procesele, echipamentele si procedurile din industria
alimentara

7.2 Obiectivele specifice e Dobandirea cunostintelor teoretice de baza pentru elaborarea

tehnologiilor alimentare
e Dobandirea cunostintelor referitoare la exploatarea instalatiilor din
industria alimentara

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

8.1.1. Prezentarea cursului. Introducerea conceptului
de aliment, principii nutritive, clase de alimente, tipuri
de materii prime, proces fermentativ, bioproces

Prelegerea; Explicatia
Conversatia

8.1.2. Dinamica biomasei celulare

Prelegerea; Explicatia
Conversatia

8.1.3. Stoechiometria proceselor. Coeficienti de
randament. Controlul cresterii microorganismelor.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Problematizarea

8.14. Fermentatia. Tipuri de fermentatoare.
Maximizarea eficientei unui proces de fermentatie

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.5. Metode de sterilizare a aerului

Prelegerea; Explicatia
Conversatia




8.1.6. Sterilizarea mediului de cultura prin metode
termice

Prelegerea; Explicatia
Problematizarea

8.1.7. Sterilizarea prin metode netermice

Prelegerea
Explicatia
Conversatia

8.1.8. Bioprocesare. Sisteme de procesare, separare,
purificare si concentrare a bioproduselor/ produselor
comerciale obtinute din microorganisme recombinate

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.9. Enzime si celule imobilizate.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.10. Alimente functionale.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea,;

8.1.11. Valorificarea uleiurilor vegetale

Prelegerea; Explicatia

8.1.12. Biopolimeri regenerabili biocompatibili pentru
industria alimentara

Conversatia; Descrierea
Problematizarea;

8.1.13. Operatii specifice industriei alimentare.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.14. Tehnologii avansate de obtinere a unor aditivi
alimentari cu stabilitate ridicata si eliberare controlata.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

Bibliografie

1. Joseph Kerry, John Kerry and David Ledward, Meat processing. Improving quality. Woodhead

Publishing Limited and CRC Press LLC, 2002

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

Publishing company, 2005
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6. Note de curs- format electronic

Oniscu, C., Cascaval D., Inginerie biochimica si biotehnologie vol I si 11, Inter global, Tasi, 2002
John Wiley & Sons - Encyclopedia of Bioprocess Technology - Vol 1-5,
Oniscu C., Tehnologia produselor de biosinteza, Ed. Tehnica, Bucuresti 1978

8.2 Seminar / laborator

Metode de predare

Observatii

8.2.1. Protectia muncii, prezentarea lucrarilor, cerinte,
mod de intocmire referate. Notiuni introductive.

Explicatia; Conversatia;

Descrierea; Problematizarea;

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

Explicatia; Conversatia;

Descrierea; Problematizarea;

8.2.3. Sterilizarea termica a mediilor de cultura.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea;

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

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea;

8.2.5. Metode de dozare a vitaminelor din produse
alimentare.

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea;

8.2.6. Incapsularea unor principii active (arome,
antioxidanti) in nanomateriale pentru eliberarea
controlata a acestora

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea;

8.2.7. Colocviu final

Test

Bibliografie
1. Referate de laborator

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 comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in
disciplina Tehnologii alimentare studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, n

concordantd 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

10.4 Curs

Corectitudinea raspunsurilor —
insusirea si intelegerea corecta
a problematicii tratate la curs

Raspunsul corect la intrebarile

specifice adresate studentilor

Examen scris — accesul la
examen este conditionat
de sustinerea colocviului
de laborator si prezentarea
referatelor de laborator
corespunzatoare tuturor
lucrarilor practice

Intentia de frauda la
examen se pedepseste cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare conform
regulamentului ECST al
UBB

80%

10.5 Seminar/laborator

Corectitudinea raspunsurilor —
insusirea si intelegerea corecta

a problematicii tratate la
seminar/laborator

Calitatea referatelor pregatite

Activitatea desfasurata in
laborator

Referatele de laborator
corespunzatoare tuturor
lucrarilor practice — se
predau n ultima
saptamana de activitate
didactica

Colocviu laborator — test —
se sustine in ultima
saptdmana de activitate

didactica

20%

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atét la colocviul de laborator cat si la examen conform baremului.
e Cunoasterea notiunilor introductive; principiile unui proces tehnologic din industria alimentara, a
etapelor de pregatire, realizare a tehnologiei izolarea si conservarea/depozitarea produsului finit

Data completarii

10.04.2022

Semnatura titularului de curs

s
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Data avizarii in departament

28.04.2022

Semnatura titularului de seminar

Semnatura directorului de departament
Acad. Prof. Dr. Cristian Silvestru
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