 R40 Anexa 1
FIŞA DISCIPLINEI 

(licenţă)

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Facultatea de Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii 
	Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Metode enzimatice și imunologice de analiză

	Titularul activităţilor de curs
	Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT

	Titularul activităţilor aplicative
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	6
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DO


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	12

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	20

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	10

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Sală de curs dotată cu tablă, videoproiector şi calculator conectat la internet pentru aplicaţiile virtuale necesare la curs

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· 

	
	Laborator
	Sală de laborator dotată cu aparatură specifică pentru analiză cromatografică;

Calculatoare conectate la internet.

	
	Proiect
	· 


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP3. Supravegherea, conducerea, analiza și proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pâna
 la produs finit.
CP5. Realizarea controlului și expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protecției consumatorilor.


	Competenţe transversale
	· 


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Insusirea notiunilor utilizate in  în problematica separarii analitice a amestecurilor multicomponent  urmată de analiza secvenţială a speciilor chimice din amestecuri.

·  Identificarea  metodele moderne de cromatografie de gaze, de cromatografie de lichide de tip HPLC, de electroforeză capilară.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Introducere. Noțiuni generale
	2
	Prelegerea, Conversația, Explicația
	

	· Clasificarea enzimelor
	4
	
	

	· Metode de obținere a preparatelor enzimatice fungice 
	2
	
	

	· Metode de obținere a preparatelor enzimatice fungice
	2
	
	

	· Determinarea activității enzimatice
	2
	
	

	· Aplicații ale enzimelor în industria alimentară
	2
	
	

	· Importanța si rolul folosirii amilazelor în industria alimentară
	4
	
	

	· Importanța și rolul folosirii pectinazelor
	2
	
	

	· Importanța folosirii celulazelor și hemicelulazelor
	4
	
	

	· Tehnici electoforetice pentru separarea proteinelor
	4
	
	

	Bibliografie

	· I.F. Dumitru, Iordăchescu Dana- Introducere în enzimologie, Editura Militară, București, 1981

· Westermeier, R. (2005) –Electrophoresis in Practice: A Guide to Methods and Applications of DNA and Protein Separations (Westermeier, R., Ed.). Wiley-VCH.

· M. Castro-Puyana, A.L. Crego, M.L. Marina, C. García-Ruiz CE methods for the determination of non-protein amino acids in foods Electrophoresis, 28 (2007), pp. 4031-4045 Copeland, A. R., 2014 – Enzymes: A Practical Introduction to Structure, Mechanism, and Data Analysis, Second Edition (ISBN: 471-35929-7), Ed. Wiley-VCH

·  Dima, L., 1999 – Enzime imobilizate. Ed. Mirton, Timişoara
·  Filip Cristiana, 2007 - Enzime şi coenzime, Ed. Pim Iaşi, ISBN 9737167988, 9789737167989

·  Kazmierczak, S., Azzazy, M. E. H., 2014 - Diagnostic Enzymology (ISBN: 978-3-11- 020724-8, e-ISBN: 978-3-11-022780-2), Ed. Walter de Gruyter GmbH, Berlin.
· RaquelPérez-MíguezMaría LuisaMarinaMaríaCastro-Puyana, 2016. Capillary electrophoresis determination of       non-protein amino acids as quality markers in foods, Journal of Chromatography, Volume 1428 (8),  97-114

	Bibliografie minimală

	1. I.F. Dumitru, Iordăchescu Dana- Introducere în enzimologie, Editura Militară, București, 1981

 2. Cojocaru, Dumitru C. 
Enzimologie generală, Editura Tehnopress, Iași, 2007


	Aplicaţii (Seminar / laborator / proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	· Măsuri de sănătate și securitatea muncii in laborator 
	2
	Efectuare de măsurători, efectuare de calcule şi grafice (după caz) în grupuri mici, scriere concluzii individual, verificare
	

	· Determinarea activității enzimatice- generalități
	2
	
	

	· Determinarea activității enzimatice a amilazelor în amidon de cartof, amidon de porumb, amidon din grâu, amidon din secară
	4
	
	

	· Determinarea activității enzimatice a pectinazei din mere, gutui și struguri
	4
	
	

	· Determinarea activității enzimatice a celulazei din paie de grâu, paie de orz
	4
	
	

	· Pregătirea probelor pentru electroforeză
	2
	
	

	· Tehnici electoforetice pentru determinarea concentrației enzimatice
	4
	
	

	· Separarea electroforetică a proteinelor
	4
	
	

	· Evaluare scrisă
	2
	
	

	Bibliografie

	· I.F. Dumitru, Iordăchescu Dana- Introducere în enzimologie, Editura Militară, București, 1981

· Westermeier, R. (2005) –Electrophoresis in Practice: A Guide to Methods and Applications of DNA and Protein Separations (Westermeier, R., Ed.). Wiley-VCH.

· M. Castro-Puyana, A.L. Crego, M.L. Marina, C. García-Ruiz CE methods for the determination of non-protein amino acids in foods Electrophoresis, 28 (2007), pp. 4031-4045 Copeland, A. R., 2014 – Enzymes: A Practical Introduction to Structure, Mechanism, and Data Analysis, Second Edition (ISBN: 471-35929-7), Ed. Wiley-VCH

·  Dima, L., 1999 – Enzime imobilizate. Ed. Mirton, Timişoara
·  Filip Cristiana, 2007 - Enzime şi coenzime, Ed. Pim Iaşi, ISBN 9737167988, 9789737167989

·  Kazmierczak, S., Azzazy, M. E. H., 2014 - Diagnostic Enzymology (ISBN: 978-3-11- 020724-8, e-ISBN: 978-3-11-022780-2), Ed. Walter de Gruyter GmbH, Berlin.
· RaquelPérez-MíguezMaría LuisaMarinaMaríaCastro-Puyana, 2016. Capillary electrophoresis determination of non-protein amino acids as quality markers in foods, Journal of Chromatography, Volume 1428 (8),  97-114

	Bibliografie minimală

	· I.F. Dumitru, Iordăchescu Dana- Introducere în enzimologie, Editura Militară, București, 1981

· Westermeier, R. (2005) –Electrophoresis in Practice: A Guide to Methods and Applications of DNA and Protein Separations (Westermeier, R., Ed.). Wiley-VCH.

· M. Castro-Puyana, A.L. Crego, M.L. Marina, C. García-Ruiz CE methods for the determination of non-protein amino acids in foods Electrophoresis, 28 (2007), pp. 4031-4045 Copeland, A. R., 2014 – Enzymes: A Practical Introduction to Structure, Mechanism, and Data Analysis, Second Edition (ISBN: 471-35929-7), Ed. Wiley-VCH


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	· Noțiunile prezentate în curs sunt în corelație cu necesitățile actuale privind obținerea și folosirea preparatelor enzimatice în obținerea de alcool, bioetanol, a pectinelor alimentare în vederea formării profesionale a studenților pentru piața muncii


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază privind clasificarea enzimelor, modul de obținere a preparatelor enzimatice și aplicațiile enzimelor în industria alimentară
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	Seminar
	
	
	

	Laborator 
	Efectuarea corectă din punct de vedere practic a experimentului urmărind referatul aferent lucrării şi manipularea corespunzatoare a aparatelor şi ustensilelor de laborator.


	Observarea sistematică a comportamentului studentului faţă de activitatea din laborator.
Test scris urmat de evaluare orală.
	40%

	Proiect 
	
	
	

	Standard minim de performanţă

	· Standarde minime pentru nota 5:

· însuşirea principalelor noţiunilor privind clasificarea enzimelor;

· cunoaşterea surselor de obținere a enzimelor.

· Standarde minime pentru nota 10:

· Cunoașterea rolului enzimelor în industria alimentară
· Determinarea activității enzimatice pentru diferite categorii de produse alimentare


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Gheorghe GUTT
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	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Sorina ROPCIUC
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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