Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior/ | Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA din Bucuresti

1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

1.3 Departamentul Chimie Organica ”Costin Nenitescu”

1.4 Domeniul de studii universitare Inginerie chimica

1.5 Programul de studii universitare | Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice

1.6 Ciclul de studii universitare Licenta

1.7 Limba de predare Romana

1.8 Locatia geografica de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Enzimologie

(en) Enzymology

2.2 Titularul/ii activitétilor de curs Mihaela TOCIU

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar/ Mihaela TOCIU

laborator/proiect

2.4 Anul de 4 12.5 Semestrul I |2.6. Tipul de E |2.7 Statutul Ob
studiu evaluare disciplinei

2.8 Categoria DS 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.07.0b.002
formativa

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

3.1 Numar de ore pe sdptdmana 4 Din care: 3.2 curs | 2 33 2
seminar/laborator/proieq
t
3.4 Total ore din planul de invatdamant 56 | Din care: 3.5 curs |28 | 3.6 28
seminar/laborator/proie
ct
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregatire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutorat 2
Examinari 6
Alte activitati (daca existd): 0
3.7 Total ore studiu individual 44
3.8 Total ore pe semestru 100
3.9 Numarul de credite/ 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Parcurgerea si/sau promovarea urmatoarelor
discipline:
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e Biochimie structurala
e Chimie organica

4.2 de rezultate ale Tnvatarii Cunoasterea structurii si a proprietdtilor biochimice

ale principalelor clase de biomolecule

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a e Cursul se va desfasura intr-o sala dotata cu videoproiector si computer.
cursului
5.2 de desfasurare a e Laboratorul se va desfasura intr-o sald cu dotare specificd, care trebuie sa
seminarului/laboratorului/ includa: aparatura necesard (spectrofotometru, etuva, balantd analitica
proiectului etc) si ustensilele si piesele de sticlarie adecvate
e Pentru desfasurarea activitdtilor de laborator sunt necesari reactivi
specifici reactiilor enzimatice, precum si preparate enzimatice

6. Obiectiv general

Aceasta disciplind are drept scop familiarizarea studentilor cu aplicatiile enzimelor in industria
alimentara, un aspect important si modern in contextul programului de studii Chimie alimentara si tehnologii
biochimice. Este prezentata utilizarea enzimelor atat ca reactivi analitici pentru analiza calitativa si
cantitativd a materiilor prime si a produselor finite din industria alimentara, dar si aplicatiile directe pentru
obtinerea anumitor produse alimentare (bauturi alcoolice si nonalcoolice, alimente). De asemenea, aceasta
disciplind oferd anumite cunostinte necesare la alte discipline din planul de invatdimant (Tehnologii
biochimice, Tehnologii alimentare generale).

Parcurgerea lucrarilor de laborator aferente oferd posibilitatea intelegerii modului in care unele
enzime sunt folosite in industria alimentara la analiza si producerea alimenentelor si a bauturilor.

7. Rezultatele invatarii

e Enumera clasele de enzime si proprietdtile lor
e Enumera principalele aspecte legate de structura si mecanismele de actiune ale enzimelor
e Enumera principalele caracteristici pe care trebuie sd le indeplineasca o enzima pentru a fi
utilizata in industria alimentara
= e Enumerd principalele etape ale procesului de obtinere, formulare si conditionare a
p enzimelor de uz alimentar
(=] - . . . . . s A . . . o . . -
£ e Enumerd principalele tipuri de enzime utilizate in industria alimentard si motiveaza
&) utilizarea lor
e Enumera principalele tipuri de bauturi alcoolice si nonalcoolice a cdror productie necesitd
utilizarea enzimelor
e Enumera principalele tipuri de alimente a caror productie necesita utilizarea enzimelor
e Enumera principalele utilizdri ale enzimelor ca reactivi analitici
e Utilizeaza adecvat terminologia de specialitate
= e Elaboreaza raspunsuri argumentate folosindu-se de terminologia de specialitate
o] - A . .
E e Lucreaza in echipa pentru rezolvarea unor probleme teoretice
= . . C e . o .
fﬂ e Analizeaza si compara diferitele cai metabolice si rolurile acestora
e Interpreteaza adecvat relatii de cauzalitate in cadrul unor probleme si exercitii specifice
e Selecteaza metodele adecvate pentru realizarea unui experiment simplu de enzimologie
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c alEad OC AOINEe = aling d wilolicinlalellele
Demonstreaza receptivitate pentru metode alternative de invétare
e Manifesta capacitatea de a lucra in echipa pentru rezolvarea unor probleme teoretice si
practice specifice disciplinei
e Demonstreaza autonomie in organizarea contextului de invatare si de lucru (laborator)
Respecta principiile de etica academica prin citarea corecta si adecvata a referintelor
bibliografice in cadrul temelor
e Manifesta capacitatea de a selecta adecvat referintele bibliografice in vederea realizarii
temelor
e Demonstreaza capacitatea de integrare intr-un mediu multicultural

Responsabilitate si
autonomie
[}

8. Metode de predare

Metodele de invatare folosite in cadrul cursurilor si al laboratoarelor acestei discipline au fost
selectate pentru a raspunde direct nevoilor studentilor si pentru a le facilita intelegerea si Insusirea
conceptelor si notiunilor specifice domeniului.

Predarea se bazeaza pe metode expozitive si conversativ-interactive (flipped-class). De asemenea, o
pondere importanta in activitatea de predare revine exercitiilor si problemelor care faciliteaza descoperirea,
dar si fixarea unor notiuni si concepte.

in timpul cursurilor se utilizeaza prezentiri Power Point, precum si diferite filme care au scopul de a
prezenta anumite experimente reprezentative si procese mai greu accesibile studentilor. De asemenea,
structura tridimensionald a enzimelor, precum si modul in care unii liganzi (coenzime, substrate etc.) se
leaga la acestea le sunt ilustrate cu ajutorul modelelor 3D existente in diferite baze de date online (Protein
Data Base).

De asemenea, este Tncurajata participarea activa a studentilor in timpul cursurilor si al laboratoarelor
prin adresarea de intrebari adecvate si prin stimularea dezbaterilor. Totodatd, aceastd abordare permite
identificarea acelor studenti care nu si-au insugit anumite notiuni si concepte sau care si le-au Insusit in mod
eronat, astfel incat este posibila corectarea rapida a situatiei.

9. Continuturi

CURS
. . Nr.
Capitolul Continutul
ore
I Scurt istoric. Specificitatea enzimaticd. Nomenclatura enzimelor. 2
II Structura enzimelor. Cofactorii enzimatici. Mecanisme 1n cataliza enzimatica. 2
I Cin'etica enzimatica (aspecte generale). Metode de determinare a activitatii )
enzimelor.
v PrOfluce.rea industriala a enzimelor. Separarea, purificarea si formularea preparatelor 4
enzimatice.
\Y Utilizarea enzimelor ca reactivi analitici. Analiza alimentelor. 2
VI Utilizarea enzimelor la procesarea fructelor si legumelor. 4
VII Utilizarea enzimelor in industria de vitivinificatie. 2
VIII Utilizarea enzimelor in industria de obtinere a berii. 2
IX Utilizarea enzimelor la fabricarea izosiropului. Enzime imobilizate. 2
X Utilizarea enzimelor 1n industria de panificatie 2
XI Utilizarea enzimelor in industria de obtinere a produselor lactate 2
XII Utilizarea enzimelor in industria de obtinere a produselor din carne 2
Total: 28
Bibliografie:
1. Tociu Mihaela, Enzimologie, suport de curs electronic:
https.//curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=3794
2. Manfred T. Reetz, Zhoutong Sun, Ge Qu, Enzyme Engineering, WILEY-VCH, 2023
3. Harry Morrison, Enzyme Active Sites and their Reaction Mechanisms, Academic Press, 2021
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4. Wolfgang Aehle, Enzymes in industry. Production and applications, Editia a IllI-a, WILEY-VCH,
2007

5. N.S. Punekar, ENZYMES: Catalysis, Kinetics and Mechanisms, Springer, 2018
6. Hans Bisswanger, Practical Enzymology, Editia a IlI-a, WILEY-BLACKWELL, 2011
LABORATOR
Nr. Continutul Nr.
crt. ’ ore
1. Prezentarea laboratorului. Norme de protectie a muncii in laborator. 4
Modalitati de exprimare a concentratiei solutiilor. Sisteme tampon de pH. Exercitii.
2. Macerarea merelor cu un preparat enzimatic in vederea obtinerii sucului de mere 4
3. Valorificarea pielitelor de struguri (extragerea si dozarea compusilor fenolici) 4
4. Determinarea activitatii peroxidazei din lapte. Identificarea antibioticelor din lapte prin 4
imunocromatografie.
5. Dozarea acidului L-malic din bauturi. 4
6. Determinarea indicelui diastazic al mierii. 4
7. | Evaluare finala 4
Total: 28
Bibliografie:
1. Tociu Mihaela, Enzimologie, suport de lucrari practice electronic:
https://curs.upb.ro/2024/course/view.php ?id=3794
2. Bogdan Nicolae Manolescu. Lucrari practice de biochimie. Editura Niculescu, 2014.
10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere din
evaluare nota finald
10.4 Curs Cunoasterea caracteristicilor Examen scris in 50%
generale ale enzimelor si aplicatiile | sesiunea de examene
acestora in industria alimentara Tema de 10%
Rezolvarea de probleme ce casd/prezentare
abordeaza diferite aspecte prezentate | Lucrare de control pe 20%
in cadrul prelegerilor parcursul semestrului
10.5 Laborator Cunoasterea tehnicilor prezentate Lucrare scrisa 20%

10.6 Conditii de promovare

Rezultatul evaluarii finale rezulta din Insumarea punctelor alocate fiecarei activitati din cadrul disciplinei, iar
punctajul total se transforma in nota (de la 1 la 10) prin impartire la 10 si rotunjire (cu exceptia notei 5 care
se obtine prin trunchiere). Punctajul maxim este de 100 de puncte, ceea ce corespunde notei 10. Punctajul
minim pentru promovarea disciplinei este de 50 de puncte.

Titular de curs Titular de aplicatii
Data completarii Mihaela TOCIU Mihaela TOCIU
15.06.2025
Data avizdrii In Director de departament
departament Conf. dr. ing. Daniela ISTRATI
23.06.2025
Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii ~ Prof. dr. ing. Cristina ORBECI
04.07.2025
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