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FISA DISCIPLINEI/MODULULUI

MD-2045, CHISINAU, STR. STUDENTILOR, 9/9, TEL: 022 22-50-60, www.utm.md

BIOTEHNOLOGII ALIMENTARE

1. Date despre unitatea de curs: Biotehnologii alimentare

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul Oenologie si Chimie
Ciclul de studii Studii superioare de Master, ciclul I

Programul de studiu

Oenologie, Enoturism si Piete Vitivinicole, 90 credite/120 credite

Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
I (invatamant cu 1; e S —unitate de | O - unitate de )
b E; Li 5;
frecventd); curs de curs
specialitate obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in Din care
lanul de Ore auditoriale Lucrul individual
_prantt @ Proiectde | Studiul materialului o o
invatamant Curs Laborator ; Pregétire aplicatii
an teoretic
150 20 20 - 55 55

3.Preconditii de acces la disciplinid/modul

Conform planului
de invatamant

Trebuie sa fie finalizata cu succes programul studiilor de licenta In: Oenologie; Inginerie]
si Management 1in Industria Alimentara; Biotehnologii; Tehnologia Produselor
Alimentare; Alimentatie si nutritie

Conform Inginer licentiat in: Industria Alimentard; Oenologie; Inginerie si Management in
competentelor Industria Alimentara; Biotehnologii; Alimentatie si Nutritie.

(240 ECTS credite)

Conform Licentiat in: Biologie, Chimie, Economie si Management; Fizica si alte specialitati
competentelor inrudite.

(180 ECTS credite)

4.Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile telefonice in
timpul cursului.

Seminar Lucriérile practice sunt corelate cu materia predata la curs si acopera necesarul de

cunostinte in managementul proiectelor agro-industriale, legislatia agro-alimentara si
documente normative pentru produse oenologice, organizarea exportului, prestarea
serviciilor de ecoturism.

Studentii vor dezvolta capacitatea de a evidentia documentele esentiale pentru
organizarea exportului produselor oenologice; studierea pietelor de desfacere,
organizarea enoturismului
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5.Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CPML. Utilizarea adecvata a notiunilor specifice oenologiei, enoturismului si sigurantei
alimentare.

= Dobandirea de aptitudini, abilitati si valori practic necesare in domeniul profesional.

= Asigurarea cunostintelor necesare privind procesele ce stau la baza proiectarii,
formularii, prepararii si ~ exportului  produselor oenologice.

= Aplicarea unor principii si metode de organizare a enoturismului si turismului rural.

Competente
profesionale

CPM2. Planificarea, organizarea metodologei cercetdrilor stiintifice In domeniul
calitatii si sigurantei produselor oenologice.

. Definirea si descrierea proceselor de cercetare in  siguranta produselor
oenologice.

Aplicarea unor principii si metode de imbunétatire continud a bunelor practici
referitoare la piata vitivinicola.

o Explicarea si interpretarea conceptelor, proceselor, modelelor si
metodelor specifice, a actelor normativ-legislative in domeniul oenologiei si a
organizarii pietei vitivinicole. Capacitatea de a lucra in echipa.

CPM3. Realizarea si perfectionarea controlului conformitatii produselor oenologice
in toate fazele de productie si marketing.

" Utilizarea de metode adecvate pentru imbunatatirea proceselor
tehnologice din industria vitivinicola.
" Aplicarea actelor normative si legislative pentru evaluarea si

aprecierea cerintelor clientilor si demonstrare conformitatii produselor oenologice.
CPM5. Asigurarea managementului proiectelor privind dezvoltarea enoturismului si
a tehnologiilor specifice de marketing pentru pietele de desfacere a produselor
oenologice.

Competente
transversale

CT1. Aplicarea principiilor, normelor §i valorilor eticii profesionale de inginer in
cadrul propriei strategii de munca calificata si eficienta.

6.Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

= Cunoasterea de cétre masteranzi a legislatiei agroalimentare, inclusiv in domeniul
oenologiei, a marketingului produselor vitivinicole si organizarii pietei vitivinicole la
nivelul RM, UE si CSI.

* Cunoagsterea de catre masteranzi a documentatiei normative in domeniul oenologiei,
a marketingului produselor vitivinicole si organizarii pietei vitivinicole la nivelul RM,
UE si CSL

* Cunoasterea de catre masteranzi a metodologiei de verificare a calitatii si
inofensivitatii produselor oenologice in vederea organizdrii pietei vitivinicole la
nivelul RM, UE si CSI.

= Cunoasterea de catre masteranzi a actelor legislativ-normative referitor in vederea
organizarii pietei vitivinicole la nivelul RM, UE si CSI.

» Cunoasterea de catre masteranzi a modului de aplicare pentru obtinerea proiectelor
de sustinere a enoturismului si turismului rural.
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» Cunoasterea de catre masteranzi a modului de gestionare a proiectelor de sustinere
a enoturismului si turismului rural.

Obiectivele specifice | = Explicarea si interpretarea legislatiei in domeniul organizarii pietei vitivinicole.

= Explicarea si interpretarea documentatiei normative privind inofensivitatea, calitatea
si autenticitatea produselor vitivinicole.

= Explicarea si interpretarea modalitdtii de concepere si gestionare a proiectelor
enoturistice.

7. Continutul disciplinei Biotehnologii alimentare

Numarul de ore

Tematica activitatilor didactice 1nvaE:aLmant
frecventa
Tematica cursului
Tema 1. Introducere. Consideratii generale. 2
Tema 2. Biotehnologia de producere a maltului. Procesarea 3
maltului. Descrierea procesului tehnologic. Obiective tehnologice
Schema tehnologica de producere si controlul de calitate pe fluxul
tehnologic.
Tema 3. Biotehnologia obtinerii berii. Materii prime folosite la 3
fabricarea berii.  Argumentarea procesului  biotehnologic de

obtinere a berii. Schema tehnologica de producere si controlul de
calitate pe fluxul tehnologic.

Tema 4. Biotehnologia obtinerii alcoolului etilic. Generalitati.
Materii prime utilizate la fabricarea alcoolului. Schema tehnologica 3
de obtinere a alcoolului etilic.

Tema 5. Biotehnologia obtinerii otetului alimentar. Generalitati.
Materii prime utilizate la producerea otetului. Schema tehnologica 3
de obtinere a otetului alimentar.

Tema 6. Biotehnologia obtinerii preparatelor enzimatice. Aspecte
generale. Tipuri de preparate enzimatice. Surse de enzime.

Tema 7. Biotehnologii moderne de elaborare a vinurilor albe si rosii
seci

Total 20




gl s

UKIVERSITATES TERMICE
A MOILDONE

Cod: FD/M 8.1
Editia 1

FISA DISCIPLINE/MODULULUI Revizia 0
Pagina

Tematica activitatilor didactice

Numarul de ore
invatamant
cu
frecventa

Tematica lucrarilor de laborator

L.1. Determinarea calitatii orzului si inmuguririi acestora.

L.2. Controlul calititii maltului.

L.3. Controlul calitatii berii.

L.4. Determinarea calittii alcoolului etilic din cereale.

L.5. Determinarea calitatii otetului alimentar.

L.6. Controlul calitatii acizilor alimentari.

L.7. Determinarea indicilor fizico-chimici ai materiei prime pentru
producerea vinurilor.
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Total
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%
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Rusu E., Balanutd A., Dragan V. Vinificatia secundara. Chisindu:
Universul, 2016, 496 p.

Tirdea Constantin. Chimia si analiza vinului. lasi: Ion Ionescu de la Brad,
2007, 1398 p.
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Suplimentare
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“Efectuarea analizelor in industria fermentativa”. Ed. Oscar print,
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2. Valeriu D. Cotea; Cristinel V. Zanoaga; Valeriu V. Cotea. Tratat de
oenochimie, Vol. II. Bucuresti: Academia Roméana, 2009, 750 p.

3. Rudic V. Aspecte noi ale biotehnolgiei moderne. Chisinau, ed.
,»otiinta, 1993.

9. Evaluare
Periodica Curenta Studiul individual Examen final
EP 1 EP 2
15% 15% 15% 15% 40%

Standard minim de performanta
Prezenta si activitatea la curs si lucrari de laborator
Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluari si lucrari de laborator




