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I. Preliminarii
Curriculumul disciplinar la unitatea de curs Biotehnologii este elaborat pentru elevii de la

specialitatea Siguranta produselor agroalimentare si are ca scop formarea la elevi a unui sistem
bine determinat de cunostinte, priceperi si deprinderi practice privind studiul obtinerii
produselor cat alimentare atat si medicinale prin utilizarea proceselor biotehnologice clasice si
moderne. Studierea disciplinei se bazeaza pe cunostintele capatate de elevi la disciplinele:
Biologie, Chimie, Microbiologie generala si alimentara, etc.

Scopul studierii disciplinei este utilizarea in tehnica a microorganismelor sau a produselor
derivate de la acestea, a culturilor de celule vegetale si animale pentru producerea
substantelor utile in agricultura si in industria alimentara, farmaceutica, etc.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Continutul cursului de Biotehnologii contribuie la familiarizarea elevilor cu cunoasterea
metodelor tehnologice de utilizare a microorganismelor in scopul obtinerii unor produse utile
pentru activitatea umana. Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a
disciplinei prezenta programa:
- Dezvolta interesul fata de profesia aleasa, orientand elevii spre activitati independente
de mini-cercetare;
- Ofera urmatoarele posibilitati: desfasurarea activitatilor individuale, formularea de
concluzii si argumentarea lor, luarea de decizii;
- Propune desfasurarea de activitati independente si Tn grup;
- Ofera elevului posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a coopera, de a face
observatii;
- Ofera elevului si profesorului posibilitatea de autoevaluare a activitatii.
Conform Oficiului pentru evaluarea tehnologiilor (OTA) din SUA , biotehnologia este o stiinta
care reprezinta aplicarea sistemelor si organismelor biologice in obtinerea unor produse si
servicii. Institutul de Stiinta si Tehnologii Alimentare defineste biotehnologia ca o stiinta care
foloseste tehnicile biologice in cresterea plantelor, a animalelor sau culturilor microbiene in
scopul ameliorarii cantitative, calitative sau senzoriale a alimentelor derivate, a usurarii
procesarii lor sau a cresterii eficientei economice. Conform Societatii Americane de
Biotehnologie, biotehnologia se ocupa cu studiul oricarei tehnici care foloseste organisme vii,
sau parti ale acestora, pentru a obtine sau modifica produse, imbunatatirea caracteristicilor
unor plante si animale, sau a dezvolta microorganisme cu intrebuintari specifice. Dupa unii
autori, biotehnologia include numai metodele moderne ale ingineriei genetice, metoda care se
studiaza intensiv de la inceputul anilor '70.
Cursul urmareste finsusirea de catre elevi a unor cunostinte privind utilizarea
potentialului de productivitate a microorganismelor in armonie cu tehnologiile moderne fara de
a obtine produsi intermediari toxici.



lll. Competentele profesionale specifice disciplinei

1. Aplicarea notiunilor, conceptelor, strategiilor, actelor normative si legislative specifice
activitatii;

2. Gestionarea si optimizarea proceselor biotehnologice de producere;

Organizarea personalului in procesul de producere;

4. Dezvoltarea ideilor inovative in domeniu.
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IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Semestrul ) Nr credite
Total Contact direct Modalitatea de
. Lucrul evaluare
Prelegeri Practica/ individual
Seminar
6 60 30 - 30 examen 2

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta* Bl ¢ et Ll

1. Enzimele utilizate in produsele biotehnologice din industria alimentara

C.S. Caracteristicile tipurilor de 1.1Introducere in biotehnologii.

enzime. 1.2Generalitati asupra enzimelor.

-Aplicarea notiunilor, conceptelor, 1.3Constitutia enzimelor.

strategiilor, actelor normative si 1.4Cinetica reactiilor si factorii care influenteaza
legislative specificeactivitatii. activitatea enzimelor.

-Gestionarea si optimizarea proceselor |1.5Clasificarea enzimelor.

biotehnologice de producere. 1.6Unitati de masura ale activitatii enzimelor.

1.7Preparate enzimatice si enzime imobilizate.
1.8Preparate enzimatice.

1.9Preparate enzimatice imobilizate.
1.10Enzime de fermentatie.

1.11Enzime microbiene cu aplicatii industriale.
1.12Domenii de utilizare.

2. Oxidoreductaze si hidrolaze importante in biotehnologiile alimentare

C.S. Proprietatile oxidoreductazelor si |2.10xidoreductaze importante in biotehnologiile

hidrolazelor utilizate in procese alimentare.

biotehnologice. -Aplicarea notiunilor, |[2.20xidoreductaze NAD+ sau NADP+ dependente.
conceptelor, strategiilor, actelor 2.30xidoreductaze FAD sau FMN dependente.
normative si legislative specifice 2.4Transelectronaze. Oxidaze.

activitatii. 2.5Hidrolaze importante in industria alimentara.

-Gestionarea si optimizarea proceselor |2.6Lipaze si esteraze.




biotehnologice de producere.
-Organizarea personalului in procesul
de producere;

-Dezvoltarea ideilor inovative in
domeniu.

2.7Enzime oligozidazice.

2.8Amilaze.

2.9Enzime pectolitice.

2.10Peptidhidrolaze (proteinaze si peptidaze).

3. Microorganismele folosite in procesele biotehnologice

C.S. Clasificarea microorganismelor
utilizate in biotehnologie.

-Aplicarea notiunilor, conceptelor,
strategiilor, actelor normative si
legislative specifice activitatii.
-Gestionarea si optimizarea proceselor
biotehnologice de producere.
-Organizarea personalului in procesul
de producere;

-Dezvoltarea ideilor inovative in
domeniu.

3.1Microorganismele folosite in procesele
biotehnologice.

3.2Bacteriile.

3.3Genul Streptococcus.

3.4Genul Leuconostoc.

3.5Genul Lactobacillus.

3.6Genurile Micrococcus si Stafilococcus.

3.7Genul Propionibacterium

3.8Drojdiile. Mucegaiurile.

3.9Penicillium nalviogensis.

3.10Penicillium expansum.

3.11Penicillium roqueforti Thom.

3.12Penicillium camemberti si Penicillium caseicolum.
3.13Culturi starter de microorganisme.

3.14Culturi starter de bacterii lactice.

3.15Culturi starter de concentrate de microorganisme.
3.16Culturi starter pentru biotehnologii fermentative
ale produselor de origine vegetala.

3.17Rolul culturilor starter in asigurarea calitatii
produselor alimentare.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr. Competente specifice disciplinei Total ore Lectii Dintre care:
d/o practice  ["contact Studiul
direct | individual
1 Enzimele utilizate in produsele 16 - 8 8
biotehnologice din industria
alimentara.
2 Oxidoreductaze si hidrolaze 22 - 10 12
importante in biotehnologiile
alimentare.
3 Microorganismele folosite in procesele 22 - 12 10
biotehnologice.
Total 30 - 30 30




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Nr. Subiecte pentru studiul Produse de Modalitati de Termene de
d/o individual elaborat evaluare realizare
1. Enzimele utilizate in produsele biotehnologice din industria alimentara.
1. Preparate enzimatice. Referat Prezentarea Saptamana 1
referatului
2. Preparate enzimatice Miniconspect | Fise Saptamana 2
imobilizate.
3. Enzime microbiene cu aplicatii Prezentare Sustinerea Saptamana 3
industriale. Domenii de power-point prezentarii
utilizare.
2. Oxidoreductaze si hidrolaze importante in biotehnologiile alimentare.
4, Transelectronaze. Referat Prezentarea Saptamaéna 4
referatului
5. Oxidaze. Referat Prezentarea Saptamana 6
referatului
6. Amilaze. Miniconspect | Fise Saptamana 8
7. Peptidhidrolaze (proteinase si Miniconspect | Test Saptamana 9
peptidaze).
3. Microorganismele folosite in procesele biotehnologice.
8. Genul Lactobacillus. Miniconspect | Test Saptamana 10
Genul Propionibacterium.
9. Penicillium roqueforti Thom. Prezentare Sustinerea Saptamana 12
Penicillium camemberti si power-point prezentarii
Penicilium caseicolum.
10. | Culturi starter pentru Prezentare Sustinerea Saptamana 13
biotehnologii fermentative ale power-point prezentarii
produselor de origine vegetala.
Rolul culturilor startere in
asigurarea calitatii produselor
alimentare.
11. | Influenta deshidratarii si a Referat Prezentarea Saptamana 14
depozitarii asupra produselor referatului
de carne. Efectul refrigerarii si a
congelarii asupra produselor de
carne.
12. | Levurile biotehnologice. Miniconspect | Fise Saptamana 15

VIII. Sugestii metodologice

La organizarea studierii unitatii de curs se vor folosi cele mai efeciente tehnologii de predare —
invatare - evaluare. Avand in vedere complexitatea curriculumului se recomanda de utilizat
forme si metode active precum: instruirea problematizata, instruirea programata,
demonstrarea, modelarea. Pentru formarea gandirii logice si creative, profesorul va folosi
metode precum:organizarea lucrului in grupuri mari, mici si individual, asimilarea independentd
si dirijatd a cunostintelor de cdtre elevi in baza recomanddrilor literaturii stiintifico-tehnice,
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eleborarea referatelor stiintifice. Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va
folosi materiale didactice cele mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustratii, machete, colectii,
aparate ca microscoape s.a, va analiza rezultatele experientelor efectuate. Profesorul poate
alege si aplica acele tehnologii , forme si metode de organizare a activitatilor studentilor, care
sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor si care
asigura un Tnalt randament in realizarea obiectivelor preconizate. Pentru elevii cu raiting scazut,
care intampina dificultati in gasirea rdaspunsurilor la intrebari si problemele propuse pentru
studiul individual se ofera consultatii suplimentare.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor
didactice moderne care motiveaza elevii pentru finvatare si formeaza competentele
profesionale. Pentru realizarea obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se
recomanda utilizarea mijloacelor audiovizuale si anume: computerul, notebook-ul,
videoproiectorul, filmele didactice pe CD-uri, softurile educationale, etc.

IX. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezinta actul didactic complex, care urmareste masurarea cantitatii cunostintelor
dobandite, ca si valoarea, nivelul, performantele si eficienta acestora la un moment dat, oferind
solutii de perfectionare a actului didactic.Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe
competente genereaza o structura continua a evaluarii, realizata prin evaluare formativa si
testdri sumative (finale). Tn baza activititilor de evaluare se obtine motivarea elevilor si
receptionarea unui feed-back continuu, care permite corectarea operativd a procesului de
invatare; stimularea autoevaludrii si evaluarii reciproce; evidentierea succeselor;
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Un element inovativ al evaluarii este posibilitatea de utilizare a resurselor educationale digitale
pentru testdrile asistate de calculator, atat local cat si on-line.in acest context, valoarea
evaludrii formative constda in formarea permanenta, continud a competentelor la elevi
reflectate in standardele educationale. Sarcinile de evaluare formativa urmeaza sa fie grupate
pe grade de dificultate, pentru a permite o individualizare a evaluarii si o motivare suplimentara
a elevilor. Elaborarea itemilor pentru evaluare va fi realizata in contextul taxonomiilor
corespunzatoare.Metodele folosite pentru evaluarea continuad presupun chestionarea orala sau
scrisa, metode interactive: studii de caz, proiecte, testari interactive asistate de calculator.

Activitatile practice vor fi realizate eficient de catre elevi in cazul in care acestia vor fi informati
de catre profesor referitor la: tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de
notare), conditiile de realizare a activitatii.

Evaluarea sumativa se va realiza la sfarsitul fiecirei teme, semestru si an scolar. in calitate de
elemente componente ale instrumentelor de evaluare se recomanda utilizarea itemilor de tip
problema pentru rezolvare la calculator, a testelor asistate de calculator si a lucrarilor scrise.

in cadrul orelor de tip studiu individual, elevii vor fi notati pentru fiecare lucrare propusi de cétre
profesor. Lucrarea poate cuprinde: referate-prelegeri, portofolii digitale, etc.



X. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu
Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Biotehnologii
este necesar sa se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev,
care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii: crearea unui mediu de
invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea competentelor proiectate,
insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale in sala de
clasa.

XI. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . . Locul in care poate fi

Denumirea resursei . -

crt. consultatd/ accesata
1. |Calin A., Microbiologie si toxicologie// curs si aplicatii., Biblioteca ,sala de lectura

Editura Conspress, 2010.

2. |Calmis V., Sanitaria si Igiena Marfurilor, Chisindu, ASEM Biblioteca ,sala de lectura
20009.
3. |Banu, C.- Biotehnologii in industria alimentara, Editura Biblioteca ,sala de lectura

Tehnica, Bucuresti, 1987

4, |Banu, C.- Biotehnologii in industria alimentara, Editura Biblioteca ,sala de lectura
Tehnica, Bucuresti,2000.




