FIŞA DISCIPLINEI 

1. Date despre program

	1.1 Instituţia de învăţământ superior
	 Universitatea Politehnica Timisoara 

	1.2 Facultatea 
 / Departamentul

	 Facultatea de Mecanică/MMUT 

	1.3 Catedra
	▬

	1.4 Domeniul de studii (denumire/cod
)
	 Inginerie mecanică, DSU_M/10  

	1.5 Ciclul de studii
	Master

	1.6 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)
	 Sisteme Integrate de Fabricatie Agroalimentara/ 440 


2. Date despre disciplină
	2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativă

	 Biotehnologii 

	2.2 Titularul activităţilor de curs
	 Conf.dr.ing.Mihaela Botis 

	2.3 Titularul activităţilor aplicative

	 Conf.dr.ing.Mihaela Botis 

	2.4 Anul de studiu

	 I 
	2.5 Semestrul
	 I 
	2.6 Tipul de evaluare
	 E 
	2.7 Tipul disciplinei

	 DCAV 


3. Timp total estimat - ore pe semestru (activități directe (asistate integral), activități asistate parțial și activități neasistate
)
	3.1 Număr de ore asistate integral/săptămână
	4  , din care:   
	3.2 ore curs
	 2 
	3.3 ore seminar/laborator/proiect
	0

1

1 

	3.1* Număr total de ore asistate integral/sem.
	 56  , din care:   
	3.2* ore curs
	28 
	3.3* ore seminar/laborator/proiect
	 0

14

14 

	3.4 Număr de ore asistate parțial/saptămână
	   , din care: 
	3.5 ore proiect, cercetare
	  
	3.6 ore practică
	  
	3.7 ore elaborare lucrare de disertație
	 

	3.4* Număr total de ore asistate parțial/ semestru
	   , din care: 
	3.5* ore proiect cercetare
	  
	3.6* ore practică
	  
	3.7* ore elaborare lucrare de disertație
	 

	3.8 Număr de ore activități neasistate/ săptămână
	 7  , din care: 
	ore documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate și pe teren
	 2 

	
	
	ore studiu individual după manual, suport de curs, bibliografie și notițe
	 2 

	
	
	ore pregătire seminarii/laboratoare, elaborare teme de casă și referate, portofolii și eseuri
	 3  

	3.8* Număr total de ore activități neasistate/ semestru
	 98  , din care: 
	ore documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate și pe teren
	 28 

	
	
	ore studiu individual după manual, suport de curs, bibliografie și notițe
	 28 

	
	
	ore pregătire seminarii/laboratoare, elaborare teme de casă și referate, portofolii și eseuri
	 42 

	3.9 Total ore/săptămână

	  11  

	3.9* Total ore/semestru
	  154  

	3.10 Număr de credite
	 8   


4.
Precondiţii (acolo unde este cazul)
	4.1 de curriculum
	·   

	4.2 de competenţe
	·   


5.
Condiţii (acolo unde este cazul)
	5.1 de desfăşurare a cursului
	·   

	5.2 de desfăşurare a activităţilor practice
	·   


6.
Competenţe la formarea cărora contribuie disciplina
	Competenţe specifice
	·  Sa identifice enzimele specifice care intervin in diferite procese agroalimentare

· Sa recunoasca principalele tipuri de bacterii si mucegaiuri  si rolul lor in produsele alimentare

· Sa cunoasca principalele metode de obtinere a bioalcoolului

· Sa cunoasca biotehnologia procesului de fabricare a berii

· Sa identifice principalele procese biotehnologice din industria vinului

· Sa cunoasca biotehnologia obtinerii diferitelor produse lactate 

	Competențele profesionale în care se înscriu competențele specifice
	· Cunoașterea și utilizarea metodelor pentru procesarea materialelor
· Cunoașterea și optimizarea sistemelor pentru sănătate și securitate în muncă
· Cunoașterea și utilizarea componentelor și tehnologiilor specifice 

	Competențele transversale în care se înscriu competențele specifice
	·  Dezvoltarea capacității de cercetare științifică


7.
Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	7.1 Obiectivul general al disciplinei
	·  Sa cunoasca rolul biotehnologiei in industria alimentara 

	7.2 Obiectivele specifice
	·  Sa cunoasca rolul biotehnologiei in obtinerea alcoolului etilic, a berii, a vinului, a produselor lactate si a produselor de panificatie  


8.
Conţinuturi

	8.1 Curs
	Număr de ore
	Metode de predare

	 1  Biotehnologii alimentare, definitie, obiectul biotehnologiei
	 2 
	  Prelegerea cu ilustratii si aplicatii

Prelegerea cu discutii si dezbateri

Invatarea prin descoperire

Conversatia

Algoritmizarea  

	2  Microrganisme utilizate in industria alimentara
	 2 
	

	3.Biotehnologia de fabricare a spirtului partea I-a 
	 2 
	

	 4.Biotehnologia de fabricare a spirtului partea a II-a 
	 2 
	

	 5.Biotehnologii in industria vinului partea I-a 
	 2 
	

	 6.Biotehnologii in industria vinului  partea II-a 
	 2 
	

	 7.Biotehnologii in industria berii; Tehnologia maltului 
	 2 
	

	 8.Biotehnologii in industria berii.Tehnologia berii 
	 2 
	

	9.Biotehnologia produselor lactate acide 
	 2 
	

	 10.Biotehnologia fabricarii branzeturilor 
	 2 
	

	 11.Biotehnologii in prelucrarea legumelor si fructelor 
	 2 
	

	 12. Principiile conservarii prin fermentare lactica 
	 2 
	

	 13. Biotehnologia produselor de panificatie 
	2  
	

	 14 Biotehnologia preparatelor din carne 
	2  
	

	Bibliografie
   1.Banu,C. Biotehnologii in industria alimentara, Ed.Tehnica Bucuresti,2000

2.Botis Nistoran Mihaela, Biotehnologii in industria alimentara,ed de Vest, Timisoara, 2017

3.Dumitru, I.F, Progrese in biotehnologie, Ars Docendi, Bucuresti,2001

4. Popovici Eveline, Biotehnologii din industria alimentara, Ed.Performantica, Iasi,2004   


	8.2 Activităţi aplicative

	Număr de ore
	Metode de predare

	Laborator

1.Analiza apei din diferite procese industriale
	 2 
	 Experimentul de laborator  

	 2. Determinarea glutenului din faina 
	2
	

	3.Determinarea calitatii drojdiei de panificatie 
	 2 
	

	 4.Determinarea calitatii laptelui si a produselor lactate 
	 2 
	

	5.Analiza berii 
	 2 
	 Invatarea prin descoperire 

	 6.Analiza vinului 
	 2 
	 Experimentul de laborator 

	7.Analiza painii si a pastelor fainoase  
	2  
	 Experimentul de laborator 

	Proiect  
	  
	  

	1. Biochimismul fermentaţiei lactice

2. . Biotehnologii de bază pentru obţinerea principalelor categorii de vinuri

3. Mucegaiuri folosite în industria alimentară

4.Maturarea produselor alimentare

5.Utilizarea enzimelor la prelucrarea fructelor şi legumelor

6.Utilizarea preparatelor enzimatice la fermentarea secundară şi maturarea berii

7.Culturi starter de microorganisme 
	 2

 2

2

2

2

2

2 
	Metode interactive, Prelegerea susţinută de prezentări

Discuţii

Demonstraţii

Studii de caz 

	Bibliografie
  1.Banu,C. Biotehnologii in industria alimentara, Ed.Tehnica Bucuresti,2000

2.Botis Nistoran Mihaela, Biotehnologii in industria alimentara,ed de Vest, Timisoara, 2017

3.Dumitru, I.F, Progrese in biotehnologie, Ars Docendi, Bucuresti,2001

4. Popovici Eveline, Biotehnologii din industria alimentara, Ed.Performantica, Iasi,2004   

  


9.
Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
	· Notiunile invatate la disciplina de Biotehnologii ajuta absolventii masterului de Sisteme Integrate de Fabricatie Agroalimentara, sa se integreze mai bine in intreprinderile si unitatile cu profil alimentar.   


10. Evaluare

	Tip activitate
	10.1 Criterii de evaluare

	10.2 Metode de evaluare
	10.3 Pondere din nota finală

	10.4 Curs
	 - să cunoască principalele microrganisme care intervin în procesele biotehnologice din industria alimentară

- cunoaşterea biotehnologiilor specifice din industria alimentară

 
	 Test grila de evaluare a cunoştinţelor 
	 50% 

	10.5 Activităţi aplicative 
	S:      
	  
	  

	
	L:    - să cunoasca şi să identifice procesele biotehnologice care au loc sub influenţa microorganismelor

- să cunoască metodele de identificare a calităţii produselor alimentare  
	 Teste periodice din activitatea de laborator 
	 25% 

	
	P:    -să cunoască biotehnologiile specifice din domenii diferite ale industriei alimentare
- să identifice microorganismele care intervin în procesele agroalimentare


	 Nota finala pentru proiect 
	 25% 

	
	Pr:         
	 
	  

	
	Tc-R
:   
	  
	  

	10.6 Standard minim de performanţă (volumul de cunoştinţe minim necesar pentru promovarea disciplinei şi modul în care se verifică stăpânirea lui)


	·    


	Data completării
	Titular de curs

(semnătura)
	Titular activităţi aplicative

(semnătura)

	 9.04.2019  
	…………………….………
	…………………….………


	Director de departament

(semnătura)
	Data avizării în Consiliul Facultăţii

	Decan
(semnătura)

	…………………….………
	   
	…………………….………


� Formularul corespunde Fişei Disciplinei promovată prin OMECTS 5703/18.12.2011 (Anexa3), actualizată pe baza Standardelor specifice ARACIS valabile începând cu data de 1 iunie 2018.


� Se înscrie numele facultăţii care gestionează programul de studii căruia îi aparţine disciplina.


� Se înscrie numele departamentului căruia i-a fost încredinţată susţinerea disciplinei şi de care aparţine titularul cursului.


� Se înscrie codul prevăzut în HG nr. 376/18.05.2016 sau în HG similare actualizate anual.


� Categoriile formative ale disciplinelor (ARACIS – Standarde specifice, pct. 4.1.2 a) sunt: discipline fundamentale, de domeniu, de specialitate.


� Prin activităţi aplicative se înţeleg activităţile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practică (Pr).


� Anul de studii la care este prevăzută disciplina în planul de învăţământ.


� Tipurile de disciplină (ARACIS – Standarde specifice, pct. 4.1.2 a) sunt: disciplină de aprofundare / disciplină de cunoaștere avansată și disciplină de sinteză (DA / DCAV și DS).


� În cadrul UPT, numărul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,…,3.9* se obțin prin înmulțirea cu 14 (săptămâni) a numărului de ore din rubricile 3.1, 3.2,…, 3.9. 


� Numărul de ore total/săptămână se obţine prin însumarea numărului de ore de la punctele 3.1, 3.4 şi 3.8.


� Cel puţin un un titlu trebuie să aparţină colectivului disciplinei. De asemenea, cel puţin un titlu trebuie să se refere la o lucrare de referință pentru disciplină, lucrare de circulaţie naţională şi internaţională, existentă în biblioteca UPT.


� Tipurile de activităţi aplicative sunt cele precizate în nota de subsol 6. Dacă disciplina conţine mai multe tipuri de activităţi aplicative atunci ele se trec consecutiv în liniile tabelului de mai jos. Tipul activităţii se va înscrie într-o linie distinctă sub forma: „Seminar:”, „Laborator:”, „Proiect:” şi/sau „Practică:”.


� Cel puţin un titlu trebuie să aparţină colectivului disciplinei.


� Fișele disciplinelor trebuie să conțină procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor și a formelor de evaluare, precum și cu precizarea ponderilor atribuite acestora în nota finală. Criteriile de evaluare trebuie să corespundă tuturor activităților prevăzute în planul de învățământ (curs, seminar, laborator, proiect), precum și formelor de verificare pe parcurs (teme de casă, referate ș.a.)


� Tc-R=teme de casă - Referate


� Pentru acest punct se recomandă consultarea “Ghidului de completare a Fișei disciplinei” de la adresa: � HYPERLINK "http://univagora.ro/m/filer_public/2012/10/21/ghid_de_completare_fisa_disciplinei.pdf" �http://univagora.ro/m/filer_public/2012/10/21/ghid_de_completare_fisa_disciplinei.pdf� 


� Avizarea Fișei disciplinei a fost precedată de discutarea punctului de vedere al board-ului de care aparţine programul de studii.






