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1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatdmant superior Universitatea Dunarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licentd

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Biotehnologii speciale

2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar

24 Anuldestudiu [l [25Semestrul || [2.6 Tipulde evaluare [V |2.7 Regimul disciplinei |Op

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

3.1 Numar de ore pe saptdména 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1

3.4 Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14
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 12
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 2
Examinari 4
Alte activitati.........cooooveiniiciinnn, 0
3.7 Total ore studiu individual 33

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Biochimie, Operatji unitare in I.A., Microbiologie

4.2 de competente

Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice biotehnologiei si stiintei alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

e Sala de curs cu capacitate corespunzatoare dotata cu sistem de videoproiectie; Internet;
Platforma Microsoft Teams/metode alternative

5.2. de desfasurare a

e Laborator de specialitate utilat cu instalatji si aparatura corespunzatoare,

seminarului/laboratorului e  Platforma Microsoft Teams/metode alternative

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte o Studentul/absolventul explica importanta economiei circulare si identificd masuri pentru gestionarea
corecta a factorilor de productie si reducerea risipei alimentare.
o Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
Aptitudini o Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a

randamentului de fabricatie.
o Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiald pentru cresterea randamentelor de productie a
utilajelor din industria alimentara.

o Studentul/absolventul estimeaza performantele sistemelor alimentare prin analiza parametrilor limita

care apar in desfasurarea proceselor de productie.

Responsabilitate
si autonomie

o Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor

dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
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6. b) Competente specifice acumulate
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Competente | C4. Optimizeaza productia
profesionale | C5. Aplica bune practici de fabricatie (BPF)
C6. Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricérii alimentelor

Competente | CT1. Gaseste solutii pentru probleme
transversale | CT2. Da dovada de expertiza disciplinara

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al o Furnizarea cunostintelor teoretice si practice necesare aplicarii proceselor biotehnologice

disciplinei in industria alimentara.

7.2 Obiectivele specifice

Explicarea rolului si utilizarilor microorganismelor in biotehnologii.
Descrierea cineticii proceselor de biosinteza.

Descrierea etapelor unui proces biotehnologic.

Cunoasterea principalelor aplicatii biotehnologice in industria alimentara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatji*
Notiuni introductive. Probleme actuale si tendinte in prelucrarea pe cale .
. L . SR Prelegerea, Conversatia
biotehnologica a produselor de origine vegetalad si animala. Procese s - 2h
. o X euristica, Explicatia
biotehnologice industriale.
Preparate enzimatice. Tehnici de obtinere a preparatelor enzimatice de origine Prelegerea, Conversatia 2h
microbiana. Tehnici de imobilizare a enzimelor. euristica, Explicatia
Enzime utilizate in industria alimentara. Clasificarea enzimelor. Prelegere?, Conyergapa 4h
euristica, Explicatia
Microorganisme utilizate in industria alimentara. Culturi starter. Caracterizarea .
o . P S . Prelegerea, Conversatia
principalelor genuri de bacterii, drojdii si mucegaiuri utilizate in industria o o 2h
. . euristica, Explicatia
alimentard.
Biotehnologii in industria amidonului. Tipuri de transformari enzimatice suferite Prelegerea, Conversatia in
de amidon. euristica, Explicatia
Tehnologii generale de biosinteza a unor metaboliti precum acizii organici, Prelegerea, Conversatia m
aminoacizii si vitaminele euristica, Explicatia
Otinere a acidului citric pe cale biotehnologica. Prelegere?, Conyer§a§|a 2h
euristica, Explicatia
Aplicatii ale ingineriei metabolice pentru obtinere de L-lizina Prelegere?, Conyergapa 4h
' ' euristica, Explicatia
Surse neconventionale de proteine. Prelegere?, Conyergapa 2h
' euristica, Explicatia
Procedee de obtinere a hidrolizatelor proteice. Procedee enzimatice de Prelegerea, Conversatia oh

imbunatatire a proprietatilor functionale ale proteinelor.

euristica, Explicatia

Bibliografie
Aprodu I. 2025. Biotehnologii speciale, Note de curs.

Aprodu I., 2015, Inginerie metabolica. Strategii de optimizare a metabolismului celular, Galati University Press, pg 165, ISBN 978-

606-696-038-0

Banu C. s.a. 2000. Biotehnologii in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti

Dan V. 2000. Microbiologia produselor alimentare, vol I, Editura Alma, Galat]

lonescu A. s.a., 2002. Biotehnologia aditivilor alimentari, Editura Academica, Galat]
Jurcoane $. 2000. Biotehnologii: Fundamente. Bioreactoare. Enzime, Editura Tehnica, Bucuresti

Jurcoane S. s.a. 2006. Tratat de biotehnologie, vol. I, II. Editura Tehnica, Bucuresti
Depozitul National Anelis Plus https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale
8.2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Prezentarea laboratorului. Reguli de protectia muncii Exphc'atyja, Conversqpa 2h
euristica, Problematizarea
Caracterizarea unor preparate enzimatice utilizate in industria alimentara . .
. o o . ; Demonstratia, Observatia,
Studiul etapei de lichefiere-dextrinizare a amidonului SO
Conversatia euristica, 4h

Studiul etapelei de zaharificare a hidrolizatelor de amidon. Obtinerea de siropuri
de maltoz3 si glucoza

Explicatia, Problematizarea



https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale
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Demonstratia, Observatia,
Caracterizarea unor ingrediente alimentare obtinute pe cale fermentativa Conversatia euristica, 4h
Explicatia, Problematizarea

Demonstratia, Observatia,

Evaluarea efectului proteazelor asupra functionalitatii derivatelor proteice Conversatia euristica, 2h
Explicatia, Problematizarea
Colocviu de laborator Conversafia euristica, 2h

Explicatia, Problematizarea

Bibliografie

Banu C. s.a. 2000. Biotehnologii in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti

lonescu A. s.a. 2002. Biotehnologia aditivilor alimentari, Editura Academica, Galati

lonescu A. s.a. 2001. Biotehnologia aditivilor alimentari- Aplicatji si control analitic, Editura Evrica, Galati
Jurcoane S. s.a. 2006. Tratat de biotehnologie, vol. I, II. Editura Tehnica, Bucuresti

Depozitul National Anelis Plus https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

Aprodu I. 2025. Biotehnologii speciale, Note de curs.

“repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa, cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociafiilor profesionale si
angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

o Cunostintele predate in cadrul cursului sunt necesare intelegerii proceselor biotehnologice ce au loc la obtinerea produselor
alimentare de calitate.

o Continutul disciplinei este in concordanta cu informatiile si activitatile practice de la universitatile din tara si din strainatate.

o S-a realizat in urma unor discutii cu experti din instituii de specialitate, precum si cu cadre didactice universitare.

o Continutul disciplinei este sustinut de asteptarile institutiilor de cercetare, precum si de institutiile locale si regionale de profil si de
alti potentiali angajatori.

o Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare
. . - 10.3 Pondere
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . -
din nota finala
10.4 Curs Evaluare sumativa Examen scris 70%
. Calitatea rezultatelor determinarilor . N
10.5 Seminar/ Participare activa si sistematica la dezbateri g orvatia SiEIgtc 30%
laborator — - - —
Evaluare sumativa (colocviu de laborator) Colocviu de laborator scris si/sau oral

10.6 Standard minim de performanta

o Definirea etapelor unui proces biotehnologic specific industriei alimentare
o Obtinerea notei minim 5 la toate evaludrile reprezinta conditie de promovabilitate.



https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

