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MICROBIOLOGIE SI CONTROL TEHNO-CHIMIC
1. Date despre disciplina: Microbiologie si control tehno-chimic

Facultatea TA
Catedra/departamentul | Enologie si Chimie
Ciclul de studii Studii superioare de master, ciclul 1l
Programul de studiu Oenologie, Enoturism si Piete Vitivinicole
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
1l (invatamant cu S —unitate de | O - unitate de -
frecventd); 3 E, LV curs de curs '
specialitate obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in Din care
planul de Ore auditoriale Lucrul individual
invatamant Studiul
Curs Laborator/seminar | Proiect de an materialului Pregatire aplicatii
teoretic
150 20 20 - 50 60

3.Preconditii de acces la diciplina

Conform planului de invatamant | Analiza senzoriala, —Metode avansate de stabilizare a vinului,
Vinificatia speciala

Conform competentelor - organizarea controlului tehno-chimic si microbiologic la
intreprinderile vinicole;

- efectuarea determinarilor si calculelor a indicilor calitativi de

baza;

- metode de apreciere a indicilor de calitate a materiei prime,
semifabricatelor, produselor finite;

- actele normative 1in vigoare, documentatia de ramura a R.
Moldova, legile referitoare la standardizare, metodologie si
certificare;

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 masteranzilor, precum si convorbirile
telefonice in timpul cursului.

Laborator/seminar | Masteranzii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.
Termenul de predare a lucrarii de laborator — o saptamana dupa finalizarea acesteia.
Pentru predarea cu intarziere a lucrarii aceasta se depuncteaza cu lpct./siptamana de
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5.Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CP4. Cunoasterea si aplicarea masurilor de crestere a calitatii produselor din industria
alimentara si a sistemelor tehnice implicate in realizarea acestora.

- Descrierea conceptelor, notiunilor de bazd privind calitatea si controlul
produselor alimentare definite de standardele nationale si internationale

- Identificarea metodelor de apreciere a calitatii produselor alimentare in
proiectare, productie si desfacere precum si a procedeelor de bune practici de
igiend bazate pe principiile sigurantei alimentare.

- Aplicarea de principii si metode de bazd pentru realizarea controlului calitatii
materiei prime, semifabricatelor si produselor finite: evaluarea caracteristicilor,
performantelor in domeniul managementului calitatii si sigurantei alimentare.

- Stabilirea metodelor de analizd, incercari specifice produselor alimentare,
caracterizarea produselor alimentare in conformitate cu prevederile legale
actuale

- Elaborarea schemelor de control de calitate (metrologice) la fabricarea
produselor alimentare, ghidurilor interne de bune practici in unititile din
domeniul alimentar sau dupd caz a planului HACCP, avand in vedere tipul
unitdtii, capacitatea de productie si specificul unitatii.

Abilitati
profesionale

CP6. Evaluarea si asigurarea calitatii produselor vinicole 1n relatie cu procesele
tehnologice asociate.

v Descrierea procedeelor,tehnicilor si metodelor de bazd necesare pentru asigurarea
calitdtii produselor vinicole in relatie cu procesele tehnologice asociate.

v’ Utilizarea  cunostintelor ~de bazd pentru explicarea si interpretarea
procedeelor,tehnicilor si metodelor de baza necesare in procesele de evaluare si
asigurare a calitatii produselor vinicole in relatie cu procesele tehnologice asociate.

v" Aplicarea de principii si metode de bazd pentru evaluarea si asigurarea calitatii
produselor vinicole in relatie cu procesele tehnologice asociate.

v’ Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru adoptarea
procedeelor,tehnicilor si metodelor de baza, necesare in procesele de evaluare si
asigurare a calitatii produselor enologice in relatie cu procesele tehnologice asociate.

Competente
transversale

CT1.Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabila a
sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta calificata.
Promovarea rationamentului logic, convergent si divergent, a aplicabilitatii practice, a
evaludrii si autoevaludrii in luarea deciziilor.

CT2. Realizarea activitatilor si exercitarea rolurilor specifice muncii in echipa pe diferite
paliere ierarhice. Promovarea spiritului de initiativa, dialogului, cooperarii, atitudinii
pozitive si respectului fata de ceilalti, diversitatii si multiculturalitatii si imbunatatirea
continud a propriei activitati.

CT3. Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionala continud in scopul
insertiei pe piata muncii si al adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru
dezvoltarea personala si profesionala. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a
cunostintelor de tehnologia informatiei si a comunicarii.
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6.Obiectivele disciplinei :Microbiologie si control tehno-chimic

Obiectivul general Organizarea controlului  microbiologic si

intreprinderile vinicole;

controlul tehno-cchimic la

Obiectivele specifice | Sa efectueze determinari si calcule a indicilor calitativi de baza;

laborator;

standarde si alte documente normative

Sa posede tehnica analizei organoleptice si controlul tehno-chimic;
Sa aplice in practicd cunostintele si drepturile acumulate in timpul lucrarilor de

Sa posede capacitati de lucru cu ghidurile tehnice, instructiunile tehnologice

7.Continutul disciplinei

Tematica activitatilor didactice

Numarul de ore

invatamant cu frecventa

Tematica cursului

Tema 1. Organizarea controlului microbiologic si tehnico —chimic
la intreprindere.

Prelegerea 1.
Continutul si obiectivele disciplinei. Notiuni de calitate a produsului.

Prelegerea 2.

Statutul laboratorului la intreprindere. Structura laboratorului. Drepturile ,
obligatiile si responsabilititile colaboratorilor. Documentatia normativ —
tehnica si de laborator.

TEMA 2 CTCM la asigurarea calititii materii prime,
semifabricatelor si produselor finite

Prelegerea 3.

Controlul dinamicii maturarii ( coacerii) strugurilor.

Determinarea momentului optim de recoltare.

Controlul tehno-chimic la receptia materiei prime. Regulile de luare a
probelor medii.

Prelegerea 4.
Controlul tehno-chimic la determinarea calitatii materialelor auxiliare,
adjuvantilor si semifabricatelor.

TEMA 3 Controlul microbiologic si tehno-chimic in cadrul
intreprinderilor vinicole.

Prelegerea 5.

Organizarea controlului microbiologic la intreprinderile industriei
vinicole. Obiectivele de control si periodicitatea. Registrele de laborator.
Controlul microbiologic al materiei prime, semifabricatelor si produselor
finite.

Prelegerea 6.
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Controlul microbiologic al vinurilor materie prima, asamblajelor,
cupajelor al procesului pregatirii maielei de levuri selectionate
Gestionarea controlului microbiologic la producerea spumantului.

Prelegerea 7.
Controlul tehno-chimic a vinurilor de struguri si vinurilor materie prima 2
tratate.

TEMA 4
Controlul igienico-sanitar si tehnologico-normativ documentar de
producere.

Prelegerea 8.

Controlul sanitaro — igienic la producerea vinului. Cerintele sanitaro -
igienice referitoare la personalul intreprinderilor vinicole. Materiale si
metode utilizate pentru curdtire si dezinfectare.

Prelegerea 9.

CTCM a operatiilor si proceselor tehnologice de producere. Descrierea
operatiilor si procesului tehnologic in conformitate cu instructiunea de
producere a unui vin.

TEMAS
Sistemul national de certificare si acreditare

Prelegerea 10.

Certificarea productiei alimentare. Obiectivele certificarii. Notiuni de
Certificare. Acreditarea laboratorului CTCM. Documentatia pentru
acreditarea.

Total curs: 20

Tematica activitatilor didactice = VI\IunAlarul de ore -
invatamant cu frecventa
Tematica lucririlor de laborator
L1. Controlul parametrilor fizico-chimici prin distilare cu aburi — concentratia 2
alcoolica.
L.2. Controlul parametrilor fizico-chimici prin distilare cu aburi — concentratia in 2
masa a acizilor volatili.
L3. Controlul concentratiei in masd a zaharurilor exprimata in zahar reducator 8
prin metoda manganometrica (Bertrand) si titrarii directe (Leyn-Eynon ).
L.4.Controlul concentratiei Tn masa a acizilor titrabili prin metoda titrarii directe si 2
pH-ului
L5. Controlul concentratiei in masa a acidului sulfuros prin metoda iodometrica si 4
de aspiratie .
L6. Controlul concentratiei in masa a fierului prin  metode 2
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spectrofotocolorimetrice.

Total lucrarilor de laborator

20
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Ilog penakuueit

9.Evaluare

Periodica

Curenta Studiul Proiect/teza Examen final

EP1

EP2 individual

15%

15% 15% 15% - 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si lucrari de laborator
Obtinerea notei minime de ,,5 la fiecare dintre evaluari si lucrari de laborator
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