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PRELIMINARII

Cursul Biotehnologii in industria alimentara este un obiect interdisciplinar, la baza caruia
stau procesele chimice cu participarea organismelor vii — bacteriilor, ciupercilor, drojdiilor si
mucegaiurilor, in prezenta catalizatorilor biologici — a enzimelor.

Progresele considerabile inregistrate in ultimul secol in domeniul biotehnologiei, avand la
baza o serie de descoperiri stintiifice, dintre care descoperirea ADN-ului, si stabilirea tehnicilor
de manipulare genetica, au pus bazele unei biotehnologii moderne cu considerabile efecte
economice §i sociale. In domeniul industriei, biotehnologiile asigura valorificarea deseurilor
industriale pentru obtinerea de materiale plastice, combustibili sau substante chimice.

Industria alimentara este poate cel mai vechi utilizator al biotehnologiilor, fermentatia ca
proces biotehnologic fiind cunoscutid de milenii. Tn antichitate, drojdiile erau folosite pentru
fabricarea painii, vinului, berii. Reiesind din aceste considerente, prezentul curs initiaza studentii
n tehnologiile alimentare cu participarea biotehnologiilor moderne.

In prima parte a cursului se prezinta rolul microorganismelor si a metabolitilor lor in
cadrul biotehnologiilor alimentare. Tn a doua parte se prezinta aspectele biotehnologice din unele
ramuri ale industriei alimentare: industria berii, vinului, industria hidrolizatelor de amidon;
industria produselor de panificatie; industria produselor lactate, industria carnii si a produselor
din carne.

I. ADMINISTRAREA DISCIPLINEI
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Il. TEMATICA SI REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR
Nr. Ore
dlo Unititi de continut . Labo- Lucrul
Curs Seminar Lo
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1. | Introducere. Obiectul biotehnologiei 2 4
2. | Microorganismele utilizate in industria alimentara 2 6
3. | Enzimele utilizate in industria alimentara 2 4 6
4. | Principale procese biochimice utilizate Tn industria 4 8
alimentard
5. | Biotehnologia produselor fermentate obtinute din 2 16 8
lapte
6. | Biotehnologia fabricarii branzeturilor 4 16 8
7. | Biotehnologii in industria vinului 4 8
8. | Biotehnologii in fabricarea berii 3 8 8
9. | Biotehnologii in panificatie 3 8 8
Total 26 52 64




I11. COMPETENTE PROFESIONALE SI FINALITATI DE STUDIU

COMPETENTE PROFESIONALE

FINALITATI DE STUDIU

Prezentarea orala si in scris a materialului
stiintific si argumentarea judicioasd a
opiniei proprii.

e A formula corect si adecvat scopul, sarcinile,
esenta procedeului tehnologic preconizat;

¢ A expune succint si analitic concluziile rezultate
din activitatea practica efectuatd

Descrierea si analiza proceselor tehnologice
principale si a utilajului specific

oA aplica cunostintele  privind  tipul
microorganismelor si specificul acestora 1n
biotehnologii industriale

e A utiliza rational genurile de bacterii, enzimele
specifice si conditiile tehnologice Tn aplicarea
acestora n fabricarea produselor alimentare prin
fermentare

Explicarea  reactiillor ~ chimice §i a
mecanismelor de transformare a compusilor
chimici in procesele tehnologice.

e A explica mecanismele si reactiile chimice pe
parcursul realizarii procesului tehnologic prin
aplicarea microorganismelor si enzimelor;

oA evalua, analiza si interpreta datele din
domeniul biotehnologiilor alimentare

Selectarea  metodelor adecvate  pentru
solutionarea problemelor teoretice si practice
noi in diverse industrii (industria chimica,
alimentara, farmaceutica etc.).

oA propune scheme tehnologice modificate
pentru obtinerea produselor alimentare obtinute
prin fermentare.

e A propune procedee tehnologice modificate de
utilizare a biotehnologiilor in scopul cresterii
productivitatii.
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experimentale pentru obtinerea rezultatelor Calitatea si aprofunzimea realizare a
obtinute la ore de | experimentale veridice. concluziilor; lucrarilor
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redatd in Anexa | Prezentarea rezultatelor oral si expunerea materialului;

nr. 1. n scris pe platforma Moodle Calitatea expunerii si

sau alte modalitati interactive. prezentarii informatiei;
Corectitudinea concluziilor.
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Anexa 1
Tematica orientativi a produsului final

1. Obiectul de studiu al microbiologiei si deosebirile microbiologiei clasice de microbiologia
industriala.

Caracteristica biotehnologiilor rosii, verzi, albe, albastre.

Caracteristica organismelor procariote si eucariote.

Caracteristica genurilor de bacterii fermentative, bacterii de putrefactie si bacterii patogene.
Asemanari si deosebiri dintre bacterii, drojdii si mucegaiuri

Biotehnologii in prelucrarea legumelor.

Biotehnologii n prelucrarea fructelor.

Principiile conservarii prin fermentatia lactica.
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