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UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

FISA DISCIPLINEI

Biotehnologii alimentare

Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea

Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul

Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2.

Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Biotehnologii alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. Dr. Nela DRAGOMIR

2.3 Titularul activitatilor de  seminar/
laborator/proiect

Asist. Drd. Iuliana Stefania BOLOLOI

2.4 Anul v 2.5 7 | 2.6 Tipulde C | 2.7 Regimul disciplinei DS
de studiu Semestrul evaluare

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe saptamana 4 3.1.1 Curs 2| 3.1.2 Laborator 2
3.2 Numar total de ore conform 56 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 9
Examinari 4
Alte activitati - 1

3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numirul de credite 4




4,

Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Cunostinte generale de utilaje in industria aliemntara,
tehnologii generale 1n industria alimentara, materii prime,
biochimie

4.2 de competente

Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina
Biotehnologii alimentare

5.

Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs cu dotdri adecvate, prezentari Power Point,
manuale si carfi de specialitate, materiale digitale (laptop,
videoproiector).

5.2 de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6.

Competente specifice acumulate

Competente

profesionale

efectueaza cercetare in legatura cu productia de produse alimentare;

urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

realizeaza evaluarea standardelor de calitate;

configureaza fabrici si procese biotehnologice pentru industria alimentara;

optimizeaza productia;

elaboreaza procese de biotehnologice;

aplicd reglementari referitoare la fabricarea preparatelor enzimatice si culturilor microbiene.

Competente

transversale

opereaza echipamente hardware digitale;

conduce controlul calitatii;

utilizeaza tehnologii noi in obtinerea produsilor biotehnologici;
monitorizeaza conditiile de prelucrare.

Rezultatele invatarii

5

3

Cunostinte

Studentul/absolventul defineste principiile de bazd ale biotehnologiei si caracteristicile
specifice ale produsilor.

Studentul/absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor specifice in biotehnologiile
alimentare.

Studentul/absolventul explicd importanta economiei circulare si identifica masuri pentru
gestionarea corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.
Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta
alimentara, standardele si igiena produsilor din biotehnologiile alimentare.
Studentul/absolventul identi cad legislatia in domeniul industriei alimentare si
biotehnologie.

Aptitudini

Studentul/absolventul — evalueazd proprietatile organoleptice, fizico-chimice  si
microbiologice ale materiilor prime si ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul efectueazd calcule specifice conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza senzoriald,
determina valorile alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice In vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie.

Studentul/absolventul aplicd inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara si biotehnologii.

Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza
parametrilor limité care apar in desfasurarea proceselor de productie.

Studentul/absolventul aplicd principiile si metodele de control, executie si productie in
sisteme alimentare integrate.

Studentul/absolventul evalueazd conformitatea produselor, proceselor si proiectelor
tehnologice pentru garantarea sigurantei alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si sigurantd alimentara.

Studentul/absolventul aplicad reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea
alimentelor si produselor obtinute prin biotehnologie, n scopul respectarii principiilor de
siguranta alimentara.




timpului.

pentru deciziile luate.

Responsabilitate
si autonomie
[

e Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productic in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

e  Studentul/absolventul realizeaza si/sau plani cd activitati de inginerie in vederea obtinerii

produselor dorite Intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si

Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea

e Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

e Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a

lungul lantului alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

8.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Obiectivul general al cursului este insusirea de catre
studentii specializarii Tehnologia prelucrarii produselor
agricole a principalelor fenomene si procese implicate in
procesul biotehnologic, a caracteristicilor de calitate ale
materiilor prime si produsilor finali, precum si tehnologii
noi aplicate Th domeniul biotehnologic.

8.2 Obiectivele specifice

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii
studentilor de a lua decizii in domeniul obtinerii
produselor alimentare, de a realiza activitati in acest
domeniu si de a asigura consultanta de specialitate, tinand
cont de cerintele impuse si asigurarea calitatii productiei
obtinute.

9.

Continuturi

9.1 Curs

Metode de predare Observatii

Capitolul 1. INTRODUCERE N
BITEHNOLOGII ALIMENTARE

1.1.  Obiectul si importanta disciplinei

1.2, Importanta economicd si sociald a
industriei alimentare

1.3.  Clasificarea biotehnologiilor alimentare
14. Tendinte si perspective in
biotehnologiile alimentare

Capitolul 2. ENZIME SI ~
MICROORGANISME UTILIZATE IN
INDUSTRIA ALIMENTARA

Capitolul 3. METABOLISMUL
MICROBIAN

Cinetica proceselor de biosinteza. Rolul
culturilor starter de bacterii lactice Tn produsele
alimentare.

Etapele unui proces biotehnologic.

Capitolul 4. TIPURI DE PROCESE
BIOTEHNOLOGICE

Bioprocese anaerobe.

Bioprocese aerobe.

Capitolul 5. BIOTEHNOLOGIA DE
OBTINERE A ENZIMELOR

Capitolul 6. BIOTEHNOLOGII APLICATE
N INDUSTRIA LAPTELUI SI
PRODUSELOR LACTATE

Culturi starter folosite in indutria laptelui.
Preparate enzimatice folosite in indutria
branzeturilor.

Capitolul 7. BIOTEHNOLOGII IN
INDUSTRIA CARNII SI PRODUSELOR
DIN CARNE

Utilizarea preparatelor enzimatice si culturilor
de microorganisme in industria carnii.

Prezentare Power Point, prelegere 2 ore
participativa, expunere sistematica,

explicatii, conversatie.

4 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore




Capitolul 8. BIOTEHNOLOGIA 2 ore

OBTINERII GELATINEI

Capitolul 9. BIOTEHNOLOGIA DE 2 ore
OBTINERE A DROJDIEI DE

PANIFICATIEI

Capitolul 10. BIOTEHNOLOGIA 2 ore

INDUSTRIEI DE PANIFICATIE
Utilizarea preparatelor enzimatice si culturilor
starter de microorganisme Tn industria de
panificatie.

Capitolul 11. BIOTEHNOLOGII IN 2 ore

INDUSTRIA VINULUI
Folosirea enzimelor §i microorganismelor in
industria vinului.

Capitolul 12. BIOTEHNOLOGII IN 2 ore

INDUSTRIA BERII

Capitolul 13. BIOTEHNOLOGIA 2 ore

PRODUCERII ACIDULUI CITRIC,
ACIDULUI ACETIC SI A ACIDULUI
GLUCONIC

Capitolul 14. FOLOSIREA ENZIMELOR 2 ore

SI MICROORGANISMELOR LA
PRELUCRAREA LEGUMELOR §I
FRUCTELOR
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9.2 Laborator Metode de predare Observatii
1. Protectia si igiena muncii in industria Expunere, explicatie, 2 ore
alimentara prezentarea teoretica a lucrarilor de
2. Obtinerea preparatelor enzimatice laborator, aplicatii practice completata 2 ore
cu vizite practice in fabrici
3. Determinarea compozitiei chimice a
.. . 2 ore
mediilor de cultura
4. Procese bio_tehn_ologice de obtinere a unor 6 ore
preparate enzimatice
5. lzolarea si purificarea produselor de 2
LT ore
biosinteza
6. Determinarea activitatii de dospire a drojdiei 2 ore




7. Procese biotehnologicice la obtinerea painii

in conditii de laborator

8. Analiza calitativa a gelatinei

10. Determinarea calitatii
sinteza in industria conservelor

produsilor de

11.  Biotehnologii
cafelei

aplicate

in industria

12.  Procese biotehnologicice in obtinerea

bauturilor

2 ore

2 ore

2 ore

4 ore

2 ore

10.Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina asigura pregatirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra in
domenii de activitate cum ar fi: unitati de productie, consultanta, cercetarea stiintifica si invataméant mediu si

superior.
11. Evaluare
. . N Pondere din nota
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare .
finala
Cunoasterea notiunilor de .
: . Evaluare sumativa prin
tehnologie, fenomene si procese. i
o ’ forma de verificare - 0
11.1 Curs Gradul de insusire a ~ . 60 %
. cL . examen Tn sesiunea de
terminologiei si informatiilor
’ ’ examene
prezentate.
Evaluare continua a
Cunoasterea metodelor de punere| cunostintelor prin
N o o 1 . - 40 %
11.2 Laborator in practica a notiunilor dobandite| verificare orala 20 %, 0%
verificare scrisa 20 %.

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca
conditia de promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin

rezolvarea a 50% din subiecte.

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025

Semnatura titularului de curs si laborator




