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Programa analitică / Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA ŞTEFAN CEL MARE DIN SUCEAVA

	Facultatea
	DE INGINERIE ALIMENTARĂ

	Departamentul
	de Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE

	Ciclul de studii
	LICENŢĂ

	Programul de studii/calificarea
	CONTROLUL ȘI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	BIOTEHNOLOGII SPECIALE 

	Titularul activităţilor de curs
	DABIJA ADRIANA

	Titularul activităţilor de laborator
	DABIJA ADRIANA

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

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

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DO - obligatorie (impusă), DA - opţională (la alegere), DL - facultativă (liber aleasă)
	DO


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	Totalul de ore din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	
	Laborator
	28
	Proiect
	-


	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	25

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	25

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	17

	Tutoriat 
	-

	Examinări
	2

	Alte activităţi:
	


	 Total ore studiu individual
	67

	Total ore pe semestru
	125

	Numărul de credite
	5


4. Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	CP4.Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare


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

	Obiectivul general al disciplinei
	- însuşirea şi valorificarea conceptelor de bază din domeniul biotehnologiilor alimentare: procese şi produse biotehnologice, rolul microorganismelor în procesele de biosinteză, utilizarea culturilor de microorganisme, obţinerea preparatelor enzimatice microbiene utilizate în industria alimentară; 
- prezentarea unor metode de producere, pornind de la materii prime de origine vegetală şi animală disponibile şi care se reînnoiesc continuu,  a unei diversităţi de produse biotehnologice alimentare esenţiale pentru viaţă şi creşterea nivelului de trai al oamenilor;

- formarea de capacităţi necesare pentru exercitarea profesiei de inginer tehnolog in industria alimentară, biotehnologia fiind denumită „ştiinţa inginerului” şi constituie una din realizările şi speranţele majore ale omenirii.


6. Conţinuturi

	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Biotehnologii speciale. Definiţie, obiect şi conţinut. Procese şi produse biotehnologice. Prezent şi perspective în dezvoltarea biotehnologiilor în industria alimentară
	2

	Prelegere

Dezbatere

Conversatie
	

	Utilizarea microorganismelor şi enzimelor în industria alimentară. Microorganisme utilizate în biotehnologii alimentare
	4
	Prelegere

Dezbatere

Conversatie
	

	Culturi starter de microorganisme. Culturi starter utilizate în industria laptelui. Culturi starter utilizate în industria cărnii. Culturi starter utilizate în industria fermentativă
	4
	Prelegere

Dezbatere

Conversatie
	

	Procese metabolice ale microorganismelor şi aplicaţii în industria alimentară – fermentaţii anaerobe şi fermentaţii aerobe
	2
	Prelegere

Dezbatere

Conversatie
	

	Utilizarea enzimelor în biotehnologii alimentare. Materii prime. Tehnologia de obţinere a preparatelor enzimatice. Biosinteza industrială a enzimelor
	4
	Prelegere

Dezbatere

Conversatie
	

	Biotehnologii fermentative. Utilizarea microorganismelor și enzimelor în industria vinului, malțului și a berii
	4
	Prelegere, Dezbatere

Conversatie
	

	Biotehnologii fermentative. Utilizarea microorganismelor și enzimelor în industria alcoolului și a drojdiei
	4
	Prelegere, Dezbatere

Conversatie
	

	Utilizarea enzimelor și a microorganismelor în panificație
	2
	Prelegere, Dezbatere

Conversatie
	

	Utilizarea microorganismelor și enzimelor în industria amidonului și a produselor derivate 
	2
	Prelegere, Dezbatere

Conversatie
	

	1. Banu, C., et al. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Editura Tehnică, Bucureşti, 1999

2. Banu, C., et al. – Biotehnologii în industria alimentară, Editura Tehnică, Bucureşti, 2000

3. Ciobanu, D., Dabija, A., et al. –Aditivi şi ingrediente alimentare. Investigaţii analitice, Editura Tehnica-INFO, Chişinău, 2002

4. Dabija, A. – Drojdia de panificaţie – utilizări, perspective, Editura Tehnică - INFO, Chişinău, 2001

5. Dabija, A., et al., - Enzimologie industrială. Note de curs, Editura Alma Mater, Bacău, 2007

6. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară fermentativă, Editura PIM, Iaşi, 2010

7. Dabija, A., et al. – Biotehnologii în industria alimentară fermentativă. Studii şi lucrări practice, Editura PIM, Iaşi, 2010

8. Dabija, A. – Biotehnologii speciale. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2023
9. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară. Vol.1, Editura Performantica, Iași, 2019

10. Dabija, A. - Biotehnologii în industria alimentară.Vol.2, Editura Performantica, Iași, 2019
11. Dan, V. – Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galaţi, 2001

12. Nicu, M., Dabija, A., et al. - Procese enzimatice cu aplicabilitate in industria alimentara, farmaceutica si medicina, Editura Ecozone, Iaşi, 2006
13. Segal, R. – Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galaţi, 2006

	Bibliografie minimală

	1. Banu, C., et al. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Editura Tehnică, Bucureşti, 1999

2. Banu, C., et al. – Biotehnologii în industria alimentară, Editura Tehnică, Bucureşti, 2000

3. Dabija, A. – Biotehnologii speciale. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2023
4. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară. Vol.1, Editura Performantica, Iași, 2019

5. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară. Vol2, Editura Performantica, Iași, 2019


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

	Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă şi situaţii de urgenţă specifice laboratorului de biotehnologii alimentare
	2
	Problematizare

Dezbatere

Studiu de caz
	

	Aspecte biotehnologice ale fermentaţiei în industria vinicolă. Studiul fermentaţiei alcoolice. Fermentaţia spontană. Fermentaţia dirijată
	4
	Problematizare

Dezbatere

Experimentul
	

	Calcule tehnologice la prepararea și condiționarea vinurilor 
	2
	Problematizare

Dezbatere

Studiu de caz
	

	Analiza alcoolului etilic rafinat
	2
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Obținerea lichiorurilor în condiții de laborator
	2
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Analiza melasei materie primă utilizată la fabricarea drojdiei de panificație și a alcoolului
	2
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Determinarea activității enzimelor amilolitice
	2
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Utilizarea preparatelor enzimatice în industria berii
	2
	Demonstraţia

Conversaţia
Experimentul
	

	Obținerea mustului de bere în condiții de laborator
	2
	Demonstraţia

Conversaţia
Experimentul
	

	Analiza fizico-chimică a vinurilor obținute în condiții de laborator
	2
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Obținerea iaurtului în condiții de laborator. Aprecierea calității produsului finit
	4
	Demonstraţia 

Conversatia
Experimentul
	

	Colocviu de laborator
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Banu, C., et al. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Editura Tehnică, Bucureşti, 1999

2. Banu, C., et al. – Biotehnologii în industria alimentară, Editura Tehnică, Bucureşti, 2000

3. Ciobanu, D., Dabija, A., et al. –Aditivi şi ingrediente alimentare. Investigaţii analitice, Editura Tehnica-INFO, Chişinău, 2002

4. Dabija, A. – Drojdia de panificaţie – utilizări, perspective, Editura Tehnică - INFO, Chişinău, 2001

5. Dabija, A., et al., - Enzimologie industrială. Note de curs, Editura Alma Mater, Bacău, 2007

6. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară fermentativă, Editura PIM, Iaşi, 2010

7. Dabija, A., et al. – Biotehnologii în industria alimentară fermentativă. Studii şi lucrări practice, Editura PIM, Iaşi, 2010

8. Dabija, A. – Biotehnologii speciale. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2023
9. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară. Vol.1, Editura Performantica, Iași, 2019

10. Dabija, A. - Biotehnologii în industria alimentară.Vol.2, Editura Performantica, Iași, 
11. Dan, V. – Microbiologia alimentelor, Editura Alma, Galaţi, 2001

12. Nicu, M., Dabija, A., et al. - Procese enzimatice cu aplicabilitate in industria alimentara, farmaceutica si medicina, Editura Ecozone, Iaşi, 2006
13. Segal, R. – Biochimia produselor alimentare, Editura Academica, Galaţi, 2006

	Bibliografie minimală

	1. Banu, C., et al. – Manualul inginerului de industrie alimentară, vol. II, Editura Tehnică, Bucureşti, 1999

2. Dabija, A., et al. – Biotehnologii în industria alimentară fermentativă. Studii şi lucrări practice, Editura PIM, Iaşi, 2010

3. Dabija, A. – Biotehnologii speciale. Note de curs, Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, 2023
4. Dabija, A. – Biotehnologii în industria alimentară. Vol.1, Editura Performantica, Iași, 2019

5. Dabija, A. - Biotehnologii în industria alimentară.Vol.2, Editura Performantica, Iași, 2019

6. Ciobanu, D., Dabija, A., et al. –Aditivi şi ingrediente alimentare. Investigaţii analitice, Editura Tehnica-INFO, Chişinău, 2002


7. Evaluare

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

	Curs
	însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

cunoaşterea problemelor de bază din domeniu
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Laborator 
	Participare activă şi înţelegerea termenilor specifici

exemple analizate, comentate
	Testare scrisă 
	50%

	Standard minim de performanţă

	· Standarde minime pentru nota 5:

- însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

- cunoaşterea problemelor de bază din domeniu
· Standarde minime pentru nota 10:

· abilităţi, cunoştinţe certe şi profund argumentate;

· exemple analizate, comentate;

· mod personal de abordare şi interpretare;

· parcurgerea bibliografiei


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de laborator

	04.09.2023
	Prof.univ.ec.dr.ing. Adriana DABIJA
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	Prof.univ.ec.dr.ing. Adriana DABIJA
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	Conf.univ.dr.ing. Sorina Ropciuc

[image: image3.png]






	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

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

[image: image5.jpg]





1/4

_1582386825

