1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

de Alimentatie si Turism

1.3 Departamentul

Ingineria si Managementul Alimentatiei si Turismului

1.4 Domeniul de studii de .....coooo....... n

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii?

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Sisteme de Procesare si Controlul Calitatii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii alimentare fermentative

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. Vasile Padureanu

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof.dr. Vasile Padureanu

proiect

2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DAP

disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 28 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/1
proiect 4

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat 6

Examinari 13

Alte activitati.....rinniiriiinns

3.7 Total ore de activitate a 69

studentului

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numarul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Managementul calitatii in alimentatie publica si agroturism; calitatea si igiena

produselor agroalimentare

4.2 de competente ¢ Notiuni despre tehnologii fermentative

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Tehnica de calcul moderna

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/ °
proiectului

Laborator de analize
Conditii de igiena; halate
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

fermentativa.

fermentativa.

Competente
profesionale

e ntelegerea siaprofundarea cunostintelor privind procesul tehnologic si a utilajelor utilizate in industria

¢ Realizarea proiectelor tehnice pentru masini si instalatii din industria alimentara fermentativa.
e Modelarea si simularea proceselor efectuale de echipamentele utilizate in industria alimentara

¢ Realizarea unor aplicatii industriale de control a proceselor si produselor agroalimentare; Cunoasterea
celor mai moderne tehnologii, in concordantd cu standardele europene.

Competente
transversale

e Evaluarea corecta a procesuluisia produselor din industria alimentara fermentativa;
e Sd poata gandi activitati stiintifice referitoare latehnologiile folosite in industria alimentara fermentativa;

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

o Aprofundarea cunostintelor privind metodelele moderne de prelucrare din
industria alimentara fermentativa

7.2 Obiectivele specifice

o Dezvoltarea cunostintelor privind proceselor tehnologice care se desfasoara

in timpul fermentarii mustului in vederea obtinerii diferitelor tipuri de vinuri

(vinuri albe, vinuri rosii si aromate) precum si studierea instalatiilor si

utilajelor moderne folosite intr-un centru de vinificatie.

e Insusirea de citre studenti a proceselor tehnologice si a masinilor si

instalatiilor de ultima generatie utilizate la producerea berii.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Generalitati. Fazele de fabricare a Expunerea tematica; 2ore -
berii: Procesul tehnologic de Dialogul profesor — student;
fabricare a mustului si a berii si Prezentarea si comentarea
schema tehnologicd de principiu. unor scheme si grafice
ajutdtoare;
Dezbaterea unor studii de caz.
Scenarii, serii de date, ipoteze
si ipostaze.
2. Maltificarea orzului. inmuierea si Expunerea tematica; 2 ore -
germinarea orzului. Uscarea Dialogul profesor — student;
maltului:lnstalatii pentru uscarea Prezentarea si comentarea
maltului unor scheme si grafice
ajutdtoare;
Dezbaterea unor studii de caz.
Scenarii, serii de date, ipoteze
si ipostaze.
3. Fabricarea mustului de bere; Expunerea tematica; 2 ore -

Madcinarea maltului;Plamadirea si
zaharificarea plamezilor: Instalatii
pentru plamaddirea si zaharificarea
plamezilor.

Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutatoare;

Scenarii, serii de date, ipoteze

Dezbaterea unor studii de caz.
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si ipostaze.

4, Fierbere mustului de bere; Racirea
si limpezirea mustului.

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze
si -ipostaze.

2 ore

5. Fermentarea mustului de bere.

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze
siipostaze.

2 ore

6. Limpezirea berii (filtrarea).

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze
siipostaze.

2 ore

7. Consideratii generale privind
soiurile de struguri folosite pentru
obtinerea vinurilor; Tehnologia de
obtinere a vinurilor albe, rosii si
aromate;

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze
si ipostaze.

2 ore

8. Receptia cantitativd si calitativa a
strugurilor. Utilaje pentru
descdrcarea strugurilor la crama;

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze
si ipostaze.

2 ore

9. Masini pentru zdrobirea strugurilor.
Zdrobitoare cu valturi. Zdrobitoare
scurgatoare. Zdrobitoare
desciorchinatoare verticale si
orizontale. Zdrobitoare
desciorchindtoare cu pompg;

Expunerea tematica;
Dialogul profesor — student;
Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;

Dezbaterea unor studii de caz.

Scenarii, serii de date, ipoteze

2 ore
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si ipostaze.
10. Scurgdtoare. Generalitati privind Expunerea tematica; 2 ore
scurgerea mustului. Cerinte Dialogul profesor — student;
specifice impuse utilajelor pentru Prezentarea si comentarea
separarea mustului ravac. unor scheme si grafice
Clasificarea utilajelor pentru ajutdtoare;
separarea mustului. Constructia Dezbaterea unor studii de caz.
utilajelor pentru separarea Scenarii, serii de date, ipoteze
mustului. si ipostaze.
11. Presarea strugurilor. Notiuni Expunerea tematica; 2ore
generale despre procesul de Dialogul profesor — student;
presare. Constructia preselor. Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;
Dezbaterea unor studii de caz.
Scenarii, serii de date, ipoteze
siipostaze.
12. Vase vinicole prezentare generald. | Expunerea tematicd; 2 ore
Vase de lemn. Cisterne metalice. Dialogul profesor — student;
Cisterne din beton armat. Cisterne | Prezentarea si comentarea
din material plastic. Utilaje pentru unor scheme si grafice
fermentarea alcoolica a mustului. ajutdtoare;
Utilaje pentru macerare- Dezbaterea unor studii de caz.
fermentare. Instalatia autovidanta | Scenarii, serii de date, ipoteze
pentru fermentarea pe bostina. si ipostaze.
13. Utilgje pentru fabricarea vinurilor Expunerea tematica; 2 ore
spumante. Notiuni generale. Dialogul profesor — student;
Constructia utilajului specific Prezentarea si comentarea
obtinerii vinurilor spumante. unor scheme si grafice
Calculul tehnologic al utilajului ajutdtoare;
pentru obtinerea vinurilor Dezbaterea unor studii de caz.
spumante. Scenarii, serii de date, ipoteze
si -ipostaze.
14. Factorii care influenteaza Expunerea tematica; 2ore
longevitatea vinurilor; Defectele Dialogul profesor — student;
vinurilor. Prezentarea si comentarea
unor scheme si grafice
ajutdtoare;
Dezbaterea unor studii de caz.
Scenarii, serii de date, ipoteze
si ipostaze.
Bibliografie

Padureanu, V., Masini si instalatii pentru tehnologii alimentare fermentative. Fabricarea berii, Ed. Universitatii
Transilvania Bragov 2001.

Banu, C., coordonator, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol. | si ll, Editura Tehnica Bucuresti, 1999.
Heyse, K.U., coordonator, Handbuch der Brauerei Praxis, Editura Carl Getranke Fachverlag, 1996.

Cebotdrescuy, I.D. S.A., Utilgj tehnologic pentru vinificatie. EDP, Bucuresti, 1997.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
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limpiditate a bauturilor.

cunoasterea echipamentelor si
instalatiilor din dotare, privind:
prelucrarea primard a
strugurilor; obtinerea vinului i
a altor bauturi; determinarea -
-experimentald a indicilor
calitativi ai bauturilor.

1. Norme de tehnica securitatii | Activitati practice privind 2ore
muncii. cunoasterea echipamentelor si

instalatiilor din dotare, privind:
prelucrarea primard a
strugurilor; obtinerea vinului si
a altor bauturi; determinarea
experimentalad a indicilor
calitativi ai bauturilor.

2. Aparaturd, vase, utilaje si instalatii | Activitati practice privind 2 ore
utilizate la fabricare a berii. | cunoasterea echipamentelor si
Determinarea capacitatii unei cuve | instalatiilor din dotare, privind:
de inmuiere. prelucrarea primard a

strugurilor; obtinerea vinului si
a altor bauturi; determinarea
experimentalad a indicilor
calitativi ai bauturilor.

3. Stabilirea procesului tehnologic | Activitati practice privind 2 ore
folosit la Tnmuierea orzului. | cunoasterea echipamentelor si
Determinarea umiditdtii boabelor | instalatiilor din dotare, privind:
de malt. prelucrarea primard a

strugurilor; obtinerea vinului si
a altor bauturi; determinarea
experimentald a indicilor
calitativi ai bauturilor.

4. Determinarea consumului de apd | Activitdti practice privind 2 ore
si de aer utilizat la mallificarea | cunoasterea echipamentelor si
orzului. Determinarea gradului | instalatiilor din dotare, privind:
aparent si total de fermentare a | prelucrarea primard a
mustului de bere strugurilor; obtinerea vinului si

a altor bauturi; determinarea
experimentald a indicilor
calitativi ai bauturilor.

5. Determinarea continutului de CO2 | Activitati practice privind 2ore
din bere. Examenul organoleptic al | cunoasterea echipamentelor si
vinurilor spumante. instalatiilor din dotare, privind:

prelucrarea primara a
strugurilor; obtinerea vinului si
a altor bauturi; determinarea
experimentald a indicilor
calitativi ai bauturilor.
6. Determinarea gradului de | Activitdti practice privind 2 ore
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7. Determinarea gradului alcoolic al Activitati practice privind 2 ore -
bauturilor cunoasterea echipamentelor si
instalatiilor din dotare, privind:
prelucrarea primard a
strugurilor; obtinerea vinului si
a altor bauturi; determinarea
experimentalad a indicilor

calitativi ai bauturilor.

Bibliografie

Padureanu, V., Masini si instalatii pentru tehnologii alimentare fermentative. Fabricarea berii, Ed. Universitatii
Transilvania Brasov 2001.

Banu, C, coordonator, Manualul Inginerului de Industrie Alimentara, vol. | si ll, Editura Tehnica Bucuresti, 1999.
Heyse, K.U., coordonator, Handbuch der Brauerei Praxis, Editura Carl Getranke Fachverlag, 1996.

Cebotdrescuy, I.D. S.A., Utilgj tehnologic pentru vinificatie. EDP, Bucuresti, 1997.

8.2 Laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numar ore Observatii

1.Proiectarea unor fluxuri tehnologice | Prelegerisi discutii 7 -

in industria berii

2. .Proiectarea unor fluxuri tehnologice | Prelegeri si discutii 7 -

in industria vinrului

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se face in alte centre universitare din tara si din straindtate. Pentru
0 mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri atat cu reprezentati ai

mediului de afaceri cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Notiuni legate de industria Examen scris 70 %
alimentara fermentativa
utilizate, cadrul legislativ.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Prezentare proiect Expunere orald/slide-uri 30 %

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;

e Promovarea colocviului de laborator;
e Obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumadtate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea

realiza media finala.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de ..../..../... si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de ..../....../ ...
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Prof. dr. Vasile PADUREANU

Prof. dr. Vasile PADUREANU

N 2 " s ~
Decan ﬂ JUSTa v Director de departament %’l g
Prof. dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Vasile PADUREANU Py Lo .
—~ / N e
Titular de curs LZ S Titular de seminar/ laborator/ proiect [

Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu

Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/

DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) -

pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de

aprofundare)/ DSI (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/

DFac (disciplina facultativa);

5 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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