Aprobat in Consiliul Facultatii:
FISA DISCIPLINEI Nr./data 656/08.09.2021

pentru anul universitar 2021/22

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior Universitatea Sapientia din Cluj-Napoca

1.2. Facultateal DSPP Facultatea de Stiinte Economice, Socio-Umane si Ingineresti
din Miercurea Ciuc

1.3. Domeniul de studii Inginerie alimentara

1.4. Ciclul de studii Master

1.5. Programul de studiu Biotechnologii sustenabile

1.6. Cdificarea Msc

2. Date despre disciplina

2.0. Departamentul

Stiinte alimentare

2.1. Denumireadiscipline

Tehnologii fermentative moderne

2.2. Titularul disciplinei / a activitatilor de curs

dr.ing. Rozalia Veronika SALAMON

2.3. Titularul (ii) activitatilor de | seminar

generde.

operatii si utilaje, siguranta alimentara, tehnologii alimentare

laborator dr.ing. RozdliaVeronika SALAMON
proiect -
2.4. Anul de studiu| 2 [2.5. Semestrul | 3 |2.6. Tipul de evaluare] Ex |2.7. Regimul disciplinei | DI
2.9. Categoria - 2.10 Categoria | D |2.11. Codul CMMB0121
formativa discipline disciplinel
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1. Numar de ore pe 3 |Dincare:3.2.curs | 2 | 3.3.seminar/ 1
saptamana laborator/
proiect/
practica
3.4. Total oredin planul de 42 | Dincare: 3.5.curs | 28 | 3.6. seminar/ 14
invatamant laborator/
proiect/
practica
3.7. Numarul de puncte de credit conform planului de Tnvatamant 5
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Total ore studiu individual 83
3.10. Distributia fondului de timp: ore
a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
b) Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 33
teren
c¢) Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
d) Tutoriat -
e) Examinari -
f) Alte activitati: -
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum e Nuecazul
4.2. de competente e Cunostinte fizice, chimice, microbiologice, fenomene de transfer,




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. De desfasurare a cursului Sald de curs cu capacitatea de 25 studenti, dotatd cu tabla,

videoproiector, ecran si acces la internet.

5.2. De desfasurare a Laborator cu capacitatea de min. 12 studenti, dotat cu aparatura
seminarului/labor ator ului/proiectului | necesara pentru realizarea unui proces fermentativ la scara de

laborator si aparate de masura care permit urmarirea parametrilor
tehnologici.

6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

Capacitatea de a defini operatiile unitare si parametri tehnologici a celor mai importante
procese fermentative,

Capacitate de a cunoaste aparatele si utilajele moderne necesare realizarii operatiile din
cadrul procesului fermentativ ;

Capacitatea de a aplica procedee variate care se folosesc in analiza produsel or specifice
industriel alimentare fermentative.

Capacitatea de a opera cu conceptele din ingineria biotehnologica.

Competente
transversale

Capacitatea de organizare a activitatii pentru realizarea unor sarcini la timp;
Capacitatea de a lucra in echipa;

Capacitatea de a se evalua si de argumenta propriile pozitii;

Capacitatea de a prezenta intr-un limba adecvat rezultatel e proprii.

7. Obiectivele discipline (reiesind din grila competentelor acumulate)

disciplinel

7.1. Obiectivul general a o Insusirea si dobandirea deprinderilor si competentelor necesare in

problemele tehnologice de industrie alimentara fermentativa

7.2. Obiectivele specifice e Deprinderea de abilitati practice in determinarea caracteristicilor

senzoriale si fizico-chimice a materiilor prime, auxiliare, a produselor
intermediare si finite din industria alimentara fermentativa cat si
insusirea controlului fabricatiei pe faze tehnologice;

e Fundamentarea practica a cunostintelor dobandite la curs, Insusirea
unor deprinderi tehnol ogice necesare viitorului specialist.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode depredare Fond detimp
alocat /
Observatii

1. Tehnologii fermentative moderne in obtinerea de Prelegere clasica in care se 4
produse alimentare de origine animala insereaza studii de caz.

2. Tehnologii moderne in obtinerea produselor lactate | Realizarile practice relevante 4
fermentate pentru Intelegerea notiunilor

3. Utilizarea produselor microbiene (culturi starter) in | sunt prezentate PPT si sub 4
industria fermentativa forma de filme scurte, ori

animatii.
4. Tehnologii moderne in obtinerea berii ) 4




5. Tehnologii fermentative moderne in obtinerea 4
vinului si a specialitdtilor din vin

6. Tehnologii moderne in obtinerea de produse 4
fermentate din carne

7. Rolul fermentatiei in formarea aromei si a gustului 4
produselor alimentare

Bibliografie:

1. Banu, C,, et al. : Biotehnologii in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000
2. Hui, Y.H. (ed.) : Animal-Based Fermented Food and Bewerage Technology, CRC Press, London, 2012
3. Hui, Y.H. (ed.) : Plant-Based Fermented Food and Bewerage Technology, CRC Press, London, 2012

8.3. Laborator Metode de predare Fond detimp
alocat /
Observatii

Testarea activitatii drojdiei de bere, izolarea invertazei | Lucrari de laborator efectuate 2

si determinarea activitdtii enzimatice. de grupe de maxim trei studenti.

Studiul fermentatiei alcoolice. Lucrérile de laborator au ca 4
Studiul fermentatiei acetice scop determinarea 4
Studiul fermentatiei lactice caracteristicilor tehnologici cel 4

mai importanti si urmarirea la
scara de laborator a
fenomenelor care au loc pe
parcursul proceselor
fermentative, precum si
determinarea principalelor
caracteristici calitativi a
produselor intermediare sau
finite.

Bibliografie
Dabija, A.: Tehnologii in industria alimentard fermentativa — indrumar de laborator, Editura Universitatii
din Bacau, Bacau, 2000.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Cursantul trebuie sa fie capabil de a recunoaste, a descrie si de a definii scopul principal al operatiilor din
cadrul procesului de a alege utilajul si a exploata la parametri proiectati.

10. Evaluare
A. Conditii de indeplinit pentru prezentarea la evaluare:
Parcurgerea lucrarilor de laborator, prezenta la laborator obligatorie intr-un procent de 75%.



B. Criterii, metode si ponderi in evaluare:

Tn modul Tntocmire a
caietului de laborator

caetului de laborator

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare| 10.2. Metode de evaluare | 10.3. Pondere din nota
finala
10.4. Curs Evaluarea cunostintelor | Examen pe baza de 60%
de baza subiecte formulate
Activitate pe parcursul Prezentare unui proces 20%
sememstrul ui fermentativ cu g utorul
Power Point
10.5. Laborator Cunostinte si acuratete Evaluarea prezentarii 20%

10.6. Standard minim de performanta

cadrul procesului.

Cursantul trebuie sa fie capabil de a recunoaste, a descrie si de a definii scopul principal al operatiilor din

Data completarii

15.07.2021.

Data avizdrii In departament

19.07.2021

Semnadtura titularului disciplinei

dr.ing. RozdliaVeronika SALAMON

Semnétura titularului/lucrarilor de aplicatii

dr.ing. RozéliaVeronika SALAMON

Semnétura directorului de departament




