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A. Obiectivele disciplinei
Disciplina urmareste dezvoltarea competentelor profesionale de baza in domeniul tehnologiilor
fermentative. Accentul este pus pe intelegerea tehnologiilor moderne fermentative si identificarea
elementelor tehnologice a cdror dezvoltare va duce la diversificarea productiei, cresterea calitatii
produselor si securitatii alimentare. De asemenea, se va urmari dezvoltarea capacitatii de aplicare a
unor metode, tehnici, procedee si instrumente adecvate pentru rezolvarea problemelor tehnice care
apar in cursul implementarii tehnologiilor fermentative.

B. Preconditii de accesare a disciplinei
1. Biotehnologii in industria alimentara, anul II, Sem. I;
2. Tehnologii generale in industria alimentara 1I, anul III Sem. II

C. Competente specifice

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
si sigurantei alimentare. 0%

C2. Error! Reference source not found.. 0%

C3. Error! Reference source not found. 30%

C4. Error! Reference source not found.. 30%

C5. Error! Reference source not found.. 30%

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar. 0%
CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in
muncd, punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza
principiilor, normelor si a valorilor codului de eticd profesionala in domeniul alimentar 0%
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea
capacitatilor empatice de comunicare interpersonald si de asumare a unor atributii
specifice In desfasurarea activitatii de grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte
individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului. 0%

CT3. Utilizarea eficientda a diverselor cdi si tehnici de invatare - formare pentru
achizitionarea informatiei din baze de date bibliografice si electronice, atat in limba



romanad, cat si intr-o limba de circulatie internationald, precum si evaluarea necesitatii si
utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue. 10%
iar contributia procentuala a disciplinei la formarea studentilor de la specializare

este de 2.358%

D. Continutul disciplinei

a) Curs
Capitolul Continuturi Nr. de ore

1.1. Tendinte moderne in tehnologiile fermentative

1. Notiuni generale 1.2. Noile concepte privind siguranta alimentului si 4
implementarea lor in procesele fermentative
2.1. Microflora care intervine la fermentarea produselor din

2. Procese fermentative in carne 4

obtinerea produselor din carne 2.2. Aspecte tehnologice privind fermentarea produselor din
carne
3.1. Materii prime si auxiliare

. s owi . 3.2. Tipuri de bauturi alcoolice
:' ;_s::s(::og'a fabricarii bauturilor 3.3. Bauturi alcoolice pe baza de vin 8
P 3.4. Rachuri din fructe

3.5. Bauturi alcoolice obtinute pe baza de spirt alimentar
4.1. Tehnologii de obtinere a berilor fara alcool sau cu

4. Tendinte moderne in tehnologia | continut redus de alcool 4

berii
4.2. Utilizarea preparatelor enzimatice la finisarea berii

5. Tehnologia obtinerii biomasei 5._1. Tipuri (_:Ie bul)masa proteica si obtinerea lor cu ajutorul 6

roteice si a drojdiei microorganismelor . -

P 5.2. Tehnologia obtinerii biomasei de drojdie

6. Falsificari in fabricarea 6.1. Siguranta alimentelor si prevenirea falsurilor

produselor fermentate si 6.2. Prevenirea falsificarii alimentelor prin analiza si controlul 4

depistarea lor proceselor fermentative

Total ore: | 28 |
b) Aplicatii
. . . . Nr.deore /| Nr.deore/
Tipul de aplicatie Continuturi tems tip de aplicatie

Proiectarea tehnologica si termica a utilajului principal
Proiect dintr-o instalatie de fabricatie a unui produs pe cale 14
fermentativa

1.1. Analiza fizico-chimicd a salamurilor crude uscate

1.2. Determinarea continutului de alcool etilic, zahar si
coloranti din bauturi alcoolice

1.3. Analiza drojdiei

Laborator 1.4. Dozarea activitatii glocozoxidazice

1.5. Analiza hameiului si preparatelor din hamei utilizate
la fabricarea berii. Determinarea continutului in a-acizi

28

1.6. Analiza fizico-chimica si senzoriald a brinzeturilor

AR A (DD DA

1.7. Interpretarea si analiza rezultatelor

E. Evaluare (Se precizeaza metodele, formele de evaluare si ponderea acestora in stabilirea notei
finale. Se indica, potrivit Anexelor nr.1 si 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele minime de
performanta, raportate la competentele definite la pct. A. ,Obiectivele disciplinei”.)

In cadrul orelor de laborator se evalueazi prin teste scrise modul de insusire a cunostintelor legate de
metodele de analiza ale produselor rezultate din tehnologiile fermentative studiate.

Modul de examinare: Modul de examinare: examen scris cu durata de 3 ore, cuprinzand doud subiecte
teoretice si un subiect cucaracter aplicativ. Ponderea examenului in nota finalda: 65%, ponderea
activitatilor pe parcurs in nota finald: 35%.

Standard minimal de performanta pentru partea teoretica: descrierea elementelor principale ale
procesului tehnologic, incluzand argumentarea metodelor si tehnicilor aplicate.

Standard minimal de performantda pentru partea de proiect: elaborarea unui proiect tehnologic
cuprinand un studiu documentar, proiectarea tehnologicd a utilajului principal, calculul bilantului
termic, proiectarea termica a utilajului principal

F. Repere metodologice




Strategia didactica: cursuri interactive, realizate cu ajutorul videoproiectorului, note de curs puse
la dispozitia studentilor

Materiale pentru proiect: calculatoare cu acces la Internet si bazele de date internationale,
Enciclopediile Ullmann si Kirk-Othmer accesibile pe CD-ROM, respectiv in biblioteca departamentului.

Resurse pentru lucrarile de laborator: spectrofotometru de UV-VIS, cromatograf de gaze Varian
450, bai de apa, incubator cu agitare, agitatoare magnetice, reactivi specifici.

G. Bibliografie (Se indica bibliografia minimald obligatorie. Toate titlurile se gasesc in biblioteca
UPT.)

C. Banu (coordonator), Manualul Inginerului din Industria Alimentara, Vol. 11, Ed. Tehnici, Bucuresti
1999, pag. 643-713; 1452-1481.

C. Banu si colectiv, Biotehnologii in Industria Alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1987

Note de curs ale titularului de disciplind, care vor fi puse la dispozitia studentilor.

H. Compatibilitate internationala (Se indica 1-3 universitati in care se preda disciplina la care
se refera acest syllabus sau discipline apropiate precizdndu-se: numele universitatii, site-ul pe
care este disponibila informatia si data la care informatia a fost preluata.)

University of Guelph, Canada,
http://www.uoguelph.ca/registrar/calendars/undergraduate/current/c10/c10beng-feng.shtml,
08.02.2013

Barcelona School of Agricultural Engineering,
http://www.upc.edu/grau/fitxa grau.php?id estudi=176&lang=ing,
08.02.2013

Data avizarii in catedra:15.02.2013

Director departament, Titular disciplina,
Conf. dr. ing. Mihai MEDELEANU Prof. dr. ing. Francisc PETER
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