1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii fermentative

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 Anuldestudiu | 1 [2.5Semestrul | 1 [2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul disciplinei |[Op

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invataiméant | 56 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 27
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat 0
Examinari 4
Alte activitati.......cceeevvenreeieesreneens 0
3.7 Total ore studiu individual 94
3.9 Total ore pe semestru 150
3. 10 Numarul de credite 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Biochimie, Microbiologie, Operatii
4.2 de competente e Cunostinte generale de stiinta si ingineria alimentelor

e  Utilizarea echipamentelor/sticlariei de laborator

e  Capacit

atea de a interpreta analize de laborator

5. Conditii (acolo unde este cazul)

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

5.2. de desfasurare a e Laborator special amenajat pentru analiza fizico-chimica a materiilor prime si produse
seminarului/laboratorului finite din industria berii

6. Competentele specifice acumulate




C1: Utilizarea si conducerea tehnologiilor avansate in industria alimentara;

C3: Managementul unui sistem nutriional de procesare

C5: Managementul unui sistem de valorificare subproduse, tratare deseuri si protectia mediului;
C6: Identificarea si aplicarea unor strategii de cercetare.

Competente
profesionale

CT1: Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice;

CT2: Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —
dezvoltare si de management aplicat;

CT3: Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de
invatare continua cu respectarea principiilor eticii si deontologiei profesionale.

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al Cursul isi propune sa contribuie la acumularea unor competente specifice industriei berii
disciplinei si bauturilor alcoolice, pentru a atinge un nivel de cunostinte si profesional adecvat pietii
actuale

7.2 Obiectivele specifice . . . .
P Cunoasterea tendintelor actuale in tehnologia de producere a berii

Cunoasterea tehnologiei de obtinere a alcoolului etilic alimentar

Analiza produselor specifice acestor tehnologii.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Industria berii
Tehnologia obtinerii berilor speciale . e
. Y Prelegerea; Conversatia euristica;
-Beri de fermentatie inferioara o . 18 ore
. 7, o Explicatia; Problematizarea
-Beri de fermentatie superioara (wheat beer, ale, stout, porter)
-Beri belgiene
Inovatii in industria berii si produse noi: Ice beer; Procedee de . . S
N ¢ Lo ; . Prelegerea; Conversatia euristica,
indepartare a alcoolului; Beri functionale; Unitilizarea celulelor A . 6 ore
AT ’ Explicatia; Problematizarea
imebilizate; HGB
Industria bauturilor alcoolice Prelegerea; Conversatia euristicd; 5 ore
Materii prime folosite la obtinerea alcoolului Explicatia; Problematizarea
o . . . . Prel ; C i istica,
Hidroliza (fierberea si zaharificarea plamezilor) relegerea; onversatia euristica 4 ore
Explicatia; Problematizarea
< . . Prel ; C i istica;
Fermentarea plamezilor zaharificate e e.ger.ea., onversatia euristica; 6 ore
Explicatia; Problematizarea
.. . . Prel ; C i istica;
Distilarea, rectificarea si ambalarea e e.ger.ea., onversa‘;_l a cunstica, 3 ore
’ Explicatia; Problematizarea

Bibliografie

Aprodu I. 2020. Effect of Processing on the Antioxidant Activity of Beer. In: Legault A. (Ed.), Beer: From Production to
Distribution, pp. 1-23, Nova, New York. ISBN: 978-1-53618-414-3
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Tratat de Stiita si Tehnologia Maltului si a Berii, Volumul 1. Editura Agir, ISBN: 973-8130-24-7.
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Stiita si Tehnologia Maltului si a Berii, Volumul 2. Editura Agir, ISBN: 973-8130-24-7.

Briggs, D.E., Boulton, C.A., Brookes, P.A., Stevens, R., (2004). Brewing Science and Practice, CRC Press, Cambridge
England, ISBN-13: 978-1855734906
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Kunze W. 2004. Technology Brewing and Malting. VLB Berlin, Germany




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

Controlul calitatii materiilor prime utilizate la obtinerea berilor Experimentul; Studiu de caz; 3 ore

speciale Conversatia

Aplicarea unor metode speciale utilizate la producerea berii Experlmentul, Studiu de caz; 3ore
Conversatia

Analiza materiilor prime utilizate la obtinerea alcoolului. Stdiul Experimentul; Studiu de caz; 3 0re

lichefierii si zaharificarii plamezilor amidonoase Conversatia

Analiza alcoolului alimentar Experlmentul, Studiu de caz; 3ore
Conversatia

Prezentarea unui referat cu tema la alegere din tematica cursului Problematizare; Studiu de caz; 2 ore

Colocviu de laborator Discutia

Bibliografie

Banu, C., Stoicescu A., Panturu, D., Rasmerita, D., Vizireanu, C., Pop M., Pancu, M., Tofan, 1., Versescu, V., (2000).
Tratat de Stiita si Tehnologia Maltului si a Berii, Volumul 1. Editura Agir, ISBN: 973-8130-24-7.

Banu, C., Stoicescu, A., Panturu, D., Rasmerita D., Pop M., Vizireanu, C., Versescu, V., Pancu, M., (2001). Tratat de
Stiita si Tehnologia Maltului si a Berii, Volumul 2. Editura Agir, ISBN: 973-8130-24-7.

Buglass A.J. 2011. Handbook of Alcoholic Beverages. Technical, Analytical and Nutritional Aspects. Wiley

Kunze W. 2004. Technology Brewing and Malting. VLB Berlin, Germany

Neagu, C. 2012. Tehnologii Fermentative (Caiet de laborator), Galati University Press.

Aprodu I. 2021. Tehnologii fermentative, Note de curs.

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

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii 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

10.3 Pondere

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare . 9
din nota finala

10.4 Curs Evaluare sumativa Examen scris 50%

Calitatea rezultatelor determinarilor; . . .
“u ’ Observatia sistematica; Colocviu de

Evaluare sumativa (colocviu de N 20%
laborator scris si/sau oral
. laborator)

10.5 Seminar/ - ————

laborator Calitatea teme_l_or de studiu individual
(referate, studii de caz); Prezentare referat/studiu de caz 30%
Participare activa si sistematica la Observatia sistematica
dezbateri.

10.6 Standard minim de performanta

Cunoasterea principalelor inovatii si produse noi in industria berii

Cunoasterea materiilor prime utilizate in industria alcoolului

Cunoasterea principalelor operatii si descrierea succinta a operatiilor din industria producerii alcoolului alimentar
Elaborarea si prezentarea unui referat privind tendintele actuale 1n industria berii sau industria alcoolului
Obtinerea notei minim 5 la toate evaludrile reprezintd conditie de promovabilitate.



https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale
https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

Data completarii Semnaétura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
S.L.dr.ing. Georgiana HORINCAR

1.02.2022 Prof. dr. ing. luliana APRODU

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
25.09.2022 Prof. univ. dr. ing. Camelia VIZIREANU
Data aprobarii in Consiliul Facultatii’ Semnatura decanuluit

Prof. dr. ing. Gabriela Elena BAHRIM
HCF 24/7.10.2022

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti



