BIOTEHNOLOGII ALIMENTARE

STRUCTURA

Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii v

Semestrul 7

Regimul disciplinei Disciplina optionala de

domeniu

Numarul total de ore pe sdptdménd Curs—2 ore; Lab - 2 ore

Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs — 28 ore; Lab - 28.ore

Numdrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivul disciplinei este cel de diversificare si aprofundare a cunostintelor teoretice si practice
referitoare la folosirea preparatelor enzimatice si a culturilor starter in industria laptelui, carnii,
panificatiei, prelucrarii fructelor si legumelor etc.,, in vederea obtinerii unor produse care sa
corespunda cerintelor umane si normelor europene.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

CURS Nr. ore
Biotehnologia — Notiuni introductive 4
Metabolismul microbian. Cinetica proceselor de biosinteza. Rolul culturilor starter de 4
bacterii lactice in produsele alimentare. Etapele unui proces biotehnologic.

Tipuri de procese biotehnologice. Bioprocese anaerobe. Bioprocese aerobe. 2
Biotehnologia enzimelor 2
Biotehnologii in industria laptelui si produselor lactate. 2
Biotehnologii in industria carnii si produselor din carne. Biotehnologia obtinerii 2
gelatinei

Biotehnologii in industriei de panificatie, patiserie, cofetarie, biscuiti si paste fdinoase. 4
Biotehnologia drojdiei de panificatiei.

Biotehnologii in industria vinului. 2
Biotehnologii in industria berii. 2
Biotehnologia producerii acidului citric, acidului acetic si a acidului gluconic. 2
Folosirea enzimelor si microorganismelor la prelucrarea legumelor si fructelor. 2
LUCRARI PRACTICE L/S/P Nr. ore
Aspecte generale privind obtinerea de preparate enzimatice destinate industriei 2
alimentare

Prepararea mediilor de cultura utilizate in biosinteza enzimelor 2
Determinarea compozitiei chimice a mediilor de cultura 2
Procese biotehnologice de obtinere a unor preparate enzimatice 2
Caracteristicile fizice si modul de prezentare a unor preparate biotehnologice utilizate 6
in industria alimentara

Analiza laptelui si produselor lactate. 2
Analiza gelatinei 2
Analiza carnii si produselor din carne. 2
Procese biotehnicice la obtinerea branzei in conditii de laborator; 2
Procese biotehnicice la obtinerea painii in conditii de laborator; 4




Procese biotehnicice la obtinerea bauturilor. 2
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Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare | Pondere din nota
finala %
Curs Gradul de insusire a Evaluare sumativa 60
informatiilor prezentate prin forma de

verificare - colocviu

Laborator Capacitatea de a utiliza Evaluare continua 40
cunostintele asimilate prin metode orale,
probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela
Titularul activitatilor de lucrari practice: S.L. dr. ing. DRAGOMIR Nela



