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Obiectiveledisciplinei (curssi aplicatii)

Cursul de Tehnologii fermentative, urméareste sa puna la dispozitia studentilor informatii
la zi in legatura cu metodele teoretice si practice utilizate Tn obtinerea bauturilor alcoolice si
nealcoolice, precum si cu privire la controlul microbiologic.

La lucrarile practice se urmareste familiarizarea masteranzilor cu tehnica de lucru in
laboratoarele de microbiologie privind: aparatura de laborator, metodele de sterilizare, medii de
cultura, metode de Thsdmantare, tehnici de colorare, studii microscopice, metode de lucru pentru
evidentierea microflorei de fermentatie, cat si studiul microorganismelor fermentative.

Continutul disciplinei (programa analitica)

Curs (Capitole/subcapitole)

Notiuni introductive. Clasificarea biotehnologiilor destinate obtinerii bauturilor. Controlul
microbiologic, componenta de bazda a HACCP.

Procese fermentative in industria vinului. Fermentatia alcoolica. Fermentatia malolactica si
maloalcoolica. Alte fermentatii secundare.

Controlul microbiologic al stabilitatii vinurilor. Boli si defecte provocate vinurilor, urmare a
unor evolutii microbiologice nedorite. Prevenire si combatere.

Controlul microbiologic al stabilitatii bauturilor nealcoolice si slab alcoolice. Alterari si
defecte cauzate de microorganisme. Prevenire si combatere.

Procese fermentative in industria spirtului. Alterari si defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire si combatere.

Procese fermentative in industria berii. Alterari si defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire si combatere.

Procese fermentative in industria otetului. Alterari si defecte cauzate de microorganisme.
Prevenire si combatere.

Lucrari practice

Aspecte practice privind fermentatia in industria vinului. Levuri selectionate, fermentatia
controlata, aspecte biotehnologice practice

Teste de stabilitate microbiologica la vinuri

Teste de stabilitate microbiologica la bauturi nealcoolice

Aspecte practice privind fermentatia in industria spirtului

Aspecte practice privind fermentatia in industria berii
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Evaluare finala

Procent din nota

timpul semestrului

teste de verificare, colocviu de laborator.

Formedeevaluare M odalitati de evaluare Sy
finala

Colocviu Evaluare orala 60%
Aprecierea activitatii Tn | Evaluare oralda in timpul semestrului, 40%
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