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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații)

Cursul de Tehnologii fermentative, urmăreşte să pună la dispoziţia studenţilor informaţii
la zi în legătură cu metodele teoretice şi practice utilizate în obţinerea băuturilor alcoolice şi
nealcoolice, precum şi cu privire la controlul microbiologic.

La lucrările practice se urmăreşte familiarizarea masteranzilor cu tehnica de lucru în
laboratoarele de microbiologie privind: aparatura de laborator, metodele de sterilizare, medii de
cultură, metode de însămânţare, tehnici de colorare, studii microscopice, metode de lucru pentru
evidenţierea microflorei de fermentaţie, cât şi studiul microorganismelor fermentative.

Conținutul disciplinei (programa analitică)

Curs (Capitole/subcapitole)
Noţiuni introductive. Clasificarea biotehnologiilor destinate obţinerii băuturilor. Controlul
microbiologic, componentă de bază a HACCP.
Procese fermentative în industria vinului. Fermentaţia alcoolică. Fermentaţia malolactică şi
maloalcoolică. Alte fermentaţii secundare.
Controlul microbiologic al stabilităţii vinurilor. Boli şi defecte provocate vinurilor, urmare a
unor evoluţii microbiologice nedorite. Prevenire şi combatere.
Controlul microbiologic al stabilităţii băuturilor nealcoolice şi slab alcoolice. Alterări şi
defecte cauzate de microorganisme. Prevenire şi combatere.
Procese fermentative în industria spirtului. Alterări şi defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire şi combatere.
Procese fermentative în industria berii. Alterări şi defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire şi combatere.
Procese fermentative în industria oţetului. Alterări şi defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire şi combatere.

Lucrări practice
Aspecte practice privind fermentaţia în industria vinului. Levuri selecţionate, fermentaţia
controlată, aspecte biotehnologice practice
Teste de stabilitate microbiologică la vinuri
Teste de stabilitate microbiologică la băuturi nealcoolice
Aspecte practice privind fermentaţia în industria spirtului
Aspecte practice privind fermentaţia în industria berii
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Evaluare finală

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare
Procent din nota

finală

Colocviu Evaluare orală 60%

Aprecierea activităţii în
timpul semestrului

Evaluare orală în timpul semestrului,
teste de verificare, colocviu de laborator. 40%
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