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VINIFICATIA SPECIALA

1. Date despre disciplina: Vinificatia speciald

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul OEnologie si Chimie
Ciclul de studii Studii superioare de Master, ciclul Il
Programul de studiu Oenologie, Enoturism si Piete Vitivinicole
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
I (invatdmant  cu I; E L S—unitate de | O - unitate de 5.
frecventa); ! curs de curs !
specialitate obligatorie
2.Timpul total estimat
Total ore In — Din care —
Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - = - -
invatamant Curs | Seminar/laborator Proiect o Studiul matgrlalulm Pregatire aplicatii
an teoretic
150 20 20 - 50 60

3.Preconditii de acces la disciplini

Conform planului de Invatamant

Analiza sensoriald, Metode avansate de stabilizare a vinului,
Microbiologie si control-tehno chimic

Conform competentelor

- tehnologiilor si metodelor moderne de producere a produselor
vinicole ;

- utilizarea adecvatd a notiunilor specifice in Vinificatia speciala,
- efectuarea determindrilor si calculelor a indicilor calitativi de
baza;

- metode moderne de apreciere a indicilor de calitate a produselor
vinicole.

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.

Seminar/ Masteranzii

vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile

Laborator metodice. Termenul de predare a lucrarii de laborator — o sdptdimana dupa finalizarea

acesteia. Pentru predarea cu 1intarziere a lucrarii aceasta se depuncteazd cu
Ipct./s@ptamana de intarziere.
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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 baza privind calitatea si controlul
produselor vinicole definite de standardele nationale si internationale

- ldentificarea metodelor de apreciere a calitatii produselor vinicole.

- Aplicarea de principii si metode de baza pentru realizarea si obtinerea produselor
vinicole:

- evaluarea caracteristicilor, performantelor in domeniul managementului calitatii
si sigurantei alimentare.

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

- Elaborarea schemelor tehnologice de producere a produselor vinicole.

Abilitati
profesionale

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

v" Descrierea procedeelor,tehnicilor si metodelor de baza necesare pentru asigurarea
calitatii produselor vinicole 1n 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 baza 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 aplicabilitétii 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 profesionald 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

diferitor dipuri de vinuri.
- Cunoasterea de catre masterand a

Obiectivul general - Cunoasterea de catre masterand a tehnologiilor speciale de producere a

documentatei normatice si
instructiunilor tehnologice de producere a produselor vinicole.

- Cunoasterea de catre masterand a metodelor de verificare a calitatii
materiei prime , materiilor auxiliare si produsului finite.

Sa analizeze rezultatele obtinute;

laborator;

standarde si alte documente normative

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

Tematica activitatilor didactice

Numarul de ore

invatamant cu frecventa

Tematica cursului

T 1. Tehnologia speciala de producere a vinurilor albe seci fara
maturare si cu maturare. Cerinte de baza. Operatiile tehnologice
aplicate. Scheme tehnologice de obtinere a vinurilor albe seci fara
maturare §i cu maturare indelungata.

T 2. Tehnologia de producere a vinurilor albe de calitate cu zahar
rezidual. Schema tehnologica clasica de producere a vinurilor albe de
calitate cu zahar rezidual prin sistarea fermentatiei alcoolice. Schema
tehnologica de obtinere a vinurilor albe de calitate cu zahar rezidual
prin cupajarea cu un partener indulcitor.

T3.Tehnologia de producere a vinurilor roze. Principii de baza ce
trebuie respectate. Soiurile utilizate pentru producerea vinurilor roze.
Factorii ce influenteaza calitatea vinurilor roze. Procedee tehnologice
de fabricare a vinurilor roze. Schemele tehnologice de obtinere a
vinurilor roze.

T4. Tehnologia de producere a vinurilor rosii seci (fara maturare
sau cu scurtd maturare si cu maturare indelungata). Soiurile
utilizate pentru producerea vinurilor rosii  seci. Particularitatile
vinificarii strugurilor. Variantele tehnologice de macerare-fermentare a
mustuielii. Schemele tehnologice de producere a vinurilor rosii seci.

T5. Tehnologia de producere a vinurilor albe dulci (licoroase).
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Soiurile de struguri utilizate pentru obtinerea vinurilor dulci.
Producerea vinurilor dulci speciale albe. Scheme tehnologice de
producere a vinurilor dulci.

T6. Tehnologia pentru producerea vinurilor speciale rosii
licoroase. Soiurile de struguri utilizate pentru obtinerea vinurilor rosii
licoroase. Variante tehnologice de fabricare a vinurilor rosii licoroase.
Scheme tehnologice de fabricare a vinurilor rosii licoroase.

T7.Tehnologia pentru producerea vinurilor aromatizate.
Generalitati. Caracteristica materiei prime vegetale. Variante de
fabricare a maceratelor pentru vinurile aromatizate. Tehnologia de
producere a Vermutului alb, roz si rosu la noi si in alte tari. Tehnologia
de producere a altor vinuri (Roua Diminetii, Buchetul Moldovei).

T8. Tehnologia speciald de producere a vinurilor efervescente.
Clasificarea vinurilor speciale efervescente spumante. Principii
teoretice de bazd. Scurt istoric. Particularititile tehnologiei de
producere a vinurilor efervescente in regiunea Champagne din Franta
si in Republica Moldova. Vinificarea strugurilor pentru producerea
vinurilor efervescente.

Total curs:

20

Tematica activitatilor didactice

Numarul de ore

invatamant cu frecventa

Tematica lucrarilor de laborator

L.1. Calculele la producerea vinurilor aromatizate si prepararea 4
Vermutului.

L.2. Calculele la pregatirea licoarei de tiraj si licoarei de expeditie. 8
Prepararea licoarei de tiraj, amestecului de tiraj si licoarei de expeditie cu

determinarea indicilor fizico-chimici de baza.

L.3. Calculele la producerea vinurilor licoroase in diferite variante si 4
pregatirea lor.

L.4. Controlul si certificarea caramelei. 4
Total lucrarilor de laborator: 20
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9. Evaluare

Periodica

Curenta Studiul Proiect/teza Examen final

EP1

EP2

individual

15%

15%

15% 15% - 40%

Standard minim de performantd

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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