
 

TEHNOLOGIE ȘI CONTROL ÎN INDUSTRIA BERII ȘI DISTILATELOR: 

AGRICULTURĂ, ANUL IV, SEMESTRUL AL VII-LEA – TPPA 

 

Nr. credite transferabile: 5 
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Titular disciplină: 

Prof. univ. dr. COTEA V. Valeriu 

 

Obiectivele disciplinei (curs și aplicații):  

Cursul de „Tehnologie şi control în industria berii și distilatelor” urmăreşte să pună la 

dispoziţia studenţilor informaţii la zi legate de tehnologiile de obţinere a berii și distilatelor, 

utilajele specifice folosite in industria berii și a alcoolului din fructe și cereale, practicile 

tehnologice autorizate, stabilizarea şi condiţionarea băuturilor alcoolice, legislaţie, analize uzuale 

și specifice la bere și distilate, alte informaţii care să ajute la pregătirea profesională a viitorului 

inginer in industrie alimentară. 

 

Conținutul disciplinei  

CURS (Capitole / subcapitole) 

1. Introducere în tehnologia de producere a berii. Istoria berii. Clasificarea principalelor tipuri 

de bere. Consumul de bere pe plan mondial şi în România. 

2. Materii prime şi materiale folosite în industria malţului şi berii. 

3. Tehnologia obţinerii malţului.  

4. Fabricarea mustului de bere. Compoziţia chimică a berii. 

5. Tehnologia fermentării pentru obţinerea berii. Procedee tehnologice. 

6. Limpezirea, stabilizarea şi îmbutelierea berii. 

7. Clasificarea băuturilor distilate. Principalele sortimente de băuturi distilate. 

8. Materii prime agricole şi horticole folosite la obţinerea distilatelor. 

9. Tehnologia obţinerii alcoolului rafinat alimentar. 

10. Tehnologia distilării continue şi discontinue. 

11. Principalele băuturi obţinute pe bază de alcool rafinat alimentar. 

12. Principalele băuturi obţinute prin distilare. 



13. Maturarea şi învechirea distilatelor. 

14. Tehnologia producerii distilatelor învechite din vin (Cognac, Brandy, Vinars) 

Lucrări practice 

1. Norme de protecţia muncii şi PSI în Laboratorul de Oenologie. Descrierea laboratorului, 

aparaturii şi ustensilelor utilizate în analiza berii şi distilatelor. 

2. Determinarea conţinutului de substanţă uscată solubilă din materiile prime destinate 

fermentaţiei alcoolice prin metode refractometrice şi areometrice. Determinarea tăriei 

alcoolice potenţiale. 

3. Pregătirea probelor de bere pentru analiză; decarbonatarea. Determinarea concentraţiei de 

bioxid de carbon din bere. 

4. Determinarea concentraţiei alcoolice a berii prin metoda densimetrică. 

5. Determinarea extractului primitiv al mustului de bere și a extractului sec al berii. 

6. Determinarea acidităţii totale a berii prin metode colorimetrice şi potenţiometrice. 

Determinarea acidităţii reale a berii (pH-ul). 

7. Determinarea valorii amare a berii prin metoda spectrofotometrică. 

8. Determinarea concentraţiei alcoolice a distilatelor. 

9. Determinarea concentraţiei de metanol din băuturile alcoolice. 

10. Compuşi carbonilici ce se regăsesc în băuturile alcoolice distilate. Determinarea 

concentraţiei de aldehidă acetică din distilate. 

11. Determinarea conţinutului total de compuşi fenolici, a indicelui Folin-Ciocâlteu şi a 

conţinutului total de antociani din băuturile alcoolice prin metode spectrofotometrice. 

12. Determinarea caracteristicilor cromatice ale distilatelor prin metoda Cie-LAB 76 şi 

simularea computerizată a culorii. 

13. Determinarea profilului aromatic al berii și distilatelor prin analiză senzorială (degustare). 

14. Test final de laborator. 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Curs 

Examen 60%  

prezența curs 10% 

Lucrari practice Test  30% 
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