FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologia maltului si berii

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.dr.ing. luliana Aprodu

2.3 Titularul activitatilor de seminar |S.l. dr. ing. Georgiana Horincar

2.4 Anul de studiu [111  [2.5 Semestrul [Il  |2.6 Tipul de evaluare [E |2.7 Regimul disciplinei [Ob

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

3.1 Numir de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 2
3.4 Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupad manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 2
Examindri 4
Alte activitati......c.cceveereeerieeereennnns 0
3.7 Total ore studiu individual 44

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Biochimie, Microbiologie, Operatii unitare

4.2 de competente | Identificarea, descrierea si utilizarea corecta a notiunilor fundamentale de stiinta alimentelor

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Sald de curs cu capacitate corespunzatoare, dotatd cu sistem de videoproiectie;
cursului Internet; Platforma Microsoft Teams/metode alternative

5.2. de desfasurare a e Laborator analize fizico-chimice, materii prime si produse finite din industria berii,
seminarului/laboratorului Platforma Microsoft Teams/metode alternative

6. Competentele specifice acumulate

e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit.

e Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

e Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de
marketing

Competente
profesionale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul e Cursul isi propune s contribuie la acumularea de cunostinte teoretice si practice necesare pentru
general al desfasurarea activitatilor de productie, de proiectare si cercetare tehnologica, de conducere si
disciplinei dezvoltare de produse in domeniul industriei berii.

7.2 Obiectivele | o Furnizarea de cunostinte referitoare la calitatea materiei prime

specifice e Dezvoltarea de competente necesare exploatirii echipamentelor tehnologice

o Furnizarea de cunostinte referitoare la tehnologiile moderne de procesare pentru obtinerea
maltului si berii

e Furnizarea de cunostinte referitoare la proprietatile fizice, chimice, nutritionale si fiziologice ale
produsului finit




8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Berea: definitie, istoric, clasificarea berilor Prelegerea, conversatia euristica, oh
explicatia
Materii prime utilizate la fabricarea berii
= Maltul: obtinere, compozitie chimica, tipuri de malg. Prelegerea, conversatia euristici
= Apa utilizata in fabricile de bere eered, ’ 10 h
- . e o L explicatia
= Hameiul: structura si compozitia chimica a hameiului,
produse din hamei.
Tehnologia mustului de bere
=  Macinarea maltului. . .
R A ; Prelegerea, conversatia euristica,
=  Plamadirea si zaharificarea S 8h
. - .. explicatia
=  Filtrarea plamezii
= Fierberea mustului de bere
Tehnologia fermentarii mustului de malt
= Limpezirea si ricirea mustului de malt Prelegerea, conversatia euristica, an
=  Fermentarea primara explicatia
= Fermentarea secundara/Maturarea
© Pl s Prelegerea, conversatia euristica
= Pasteurizarea berii gerea, ’ 4h

= Imbutelierea berii

explicatia
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Priest F.G. and Stewart G.G. 2006. Handbook of brewing. Taylor and Francis

Depozitul National Anelis Plus https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Prezentarea laboratorului. Reguli de protectia muncii Explicatia, Conversatia euristicd, 2h
Problematizarea

Controlul calitatii orzului si maltului: proprietati mecanice, Demonstratia, Observatia,

umiditate, pH, continutul in extract, timp de zaharificare, culoarea | Conversatia euristica, Explicatia, 8h

mustului Problematizarea

Controlul calitdtii hameiului: umiditatea, oi-acizii si valoarea Demonstratia, Observatia,

amara universala Conversatia euristicd, Explicatia, 4h
Problematizarea

Controlul calitatii apei: duritate totald, temporara §i permanenta, Demonstratia, Observatia,

alcalinitatea remanenta a apei Conversatia euristica, Explicatia, 4h
Problematizarea

Controlul calitatii berii: alcool, extract real, aparent si primitiv, Demonstratia, Observatia,

aciditate, pH, dioxid de carbon, culoare Conversatia euristicd, Explicatia, 4h
Problematizarea

Colocviu de laborator Conversatia euristicd, 2h

Chestionarea, Explicatia,

Bibliografie
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitétii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

- Continutul disciplinei este in concordanta cu informatiile si activitatile practice de la universitatile din tara si din
strainatate.
- S-arealizat In urma unor discutii cu experti din institutii de specialitate, precum si cu cadre didactice universitare.
- Continutul disciplinei este sustinut de asteptarile institutiilor de cercetare, precum si de institutiile locale si
regionale de profil si de alti potentiali angajatori.
- Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare

Ti - 10.3 Ponder

p 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare .O 3 Ponde €

activitate din nota finald
10.4 Curs Evaluare sumativa Examen scris 70 %
105 Calitatea rezultatelor determinarilor; Observatia sistematica; verificare orala,
L Participare activé si sistematica la dezbateri. | abilitati practice

Seminar/ Verificare finala scrisa, verificare 30%
laborator Evaluare sumativa (colocviu de laborator) ’

portofoliu

10.6 Standard minim de performanta

e Notiuni de baza referitoare la obtinerea maltului si berii. Evaluarea calitatii maltului si berii
e  Obtinerea notei minim 5 la toate evaluarile reprezintd conditie de promovabilitate.

Data completarii

22.09.2022

Data avizarii in departament

Data aprobarii In Consiliul Facultatii

Semnatura titularului de curs
Prof.dr.ing. luliana APRODU

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Semnatura decanului

Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim

HCF 24/7.10.2022

Semnatura titularului de seminar
S.I. dr. ing. Georgiana HORINCAR
Semnatura directorului de departament
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