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TENDINTE NOI iN ENOLOGIE

1. Date despre unitatea de curs/modul

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul Oenologie si Chimie
Ciclul de studii ciclul Il, Master,
Programul de studiu Oenologie, Enoturism si Piete Vitivinicole 90ECTS si 120ECTS Master
profesional
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoriade | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
I | F —unitate de | O - unitate de
E, LA curs de curs 5
fundamentala obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in Din care
planul de Ore auditoriale Lucrul individual
invatamant Curs Laborator Studiul materialului teoretic
150 20 20 110

3. Preconditii de acces la unitatea de curs/modul

Conform planului de invatamant

Analize fizico-chimice, Microbiologia industriala, Modificari biochimice

Conform competentelor

Studierea bazelor teoretice si practice a produselor biotehnologice, ce au
loc in materia prima si produsele vinicole . Modificarile biochimice la
fiecare etapa de producere a produselor vinicole, precum si la finisarea si
stabilizarea produsului finit.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru a avea un acces mai amplu la realizarile recente din industria vinicola prezentarea
materialului teoretic, este nevoie de dotat sala de curs cu proiector, calculator dotat la
internet. Nu se admit ntarzierile nemotivate a studentilor, miscarile nepermise prin auld
n timpul cursului precum si convorbirile telefonice in timpul cursului.

Lucrari de | In rezultatul lucririlor de laborator studentii vor perfecta rapoartele, vor completa fisele

laborator de analiza senzoriald, conform conditiilor stimulate in indicatiile metodice.

5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C4. Formarea la masteranzi a capacitati de a controla si monitoriza procesele tehnologice pe

parcursul ciclului tehnologic , care asigura calitatea produselor vinicole.

C.4.2 Utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea procedeelor,

tehnicilor si metodelor de procesare a materiilor prime, de asemenea si dezvoltarea
capacitatilor de a favoriza procesele biotehnologice ce pot aduce la sporirea calitatii
produselor vinicole si la elaborarea tehnologilor de fabricare a noi produse, care sa
corespunda cerintelor pietei interne si externe.

Competente
transversale

CTL

CT2.

CTs.

Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabild a sarcinilor
profesionale Tn conditiile unei autonomii restranse si asistenta calificata. Promovarea
rationamentului logic, convergent si divergent a aplicativitatii practice a evaluarii si
autoevaludrii la luarea deciziilor.

Realizarea activitatilor si executarea rolurilor specifice muncii in echipd pe diferite
paliere ierarhice. Promovarea spiritului de initiativa, a dialogului, a cooperarii, a
atitudinii pozitive si Imbunatatirii proprii.

Autoevaluarea obiectiva a nevoii de formare profesionald continud in scopul inertiei pe
piata muncii si a adoptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea
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personald si profesionald. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a cunostintelor
de tehnologiei de informatie si a comunicarii.

6. Obiectivele unitatii de curs/modulului

Obiectivul general

Obtinerea de masteranzi spre viziunea de creare a capacitatilor manageriale prin
implementarea proceselor biotehnologice indreptate spre asigurarea calitatii produselor
vinicole.

Obiectivele specifice o

Cunoasterea fundamentelor teoretice ale biochimiei generale si ale celei
aplicative;

lantul tehnologic;

Acumularea abilitatilor pentru analiza tehnologiilor din punct de vedere
biotehnologic;

Constientizarea cerintelor profesionale in asigurarea calitdtii produselor
vinicole.

Evaluarea posibilelor alterari ce pot aparea in rezultatul unor transformari
nedorite in ciclul tehnologic de obtinere a produselor vinicole;

Cunoasterea metodelor si tehnicilor specifice de apreciere a calitatii produselor
vinicole:

Aplicarea cunostintelor teoretice si practice in elaborarea de noi tehnologi
moderne si produse vinicole noi.

7. Continutul unititii de curs/modulului

. s . . Numarul
Tematica activitatilor didactice de ore
Tematica prelegerilor
T1. Introducere. Sarcinile si obiectivele disciplinei 2
T2.Structura celulara a materiei prime vinicole si & microorganismelor. 2
T3. Procesele enzimatice In mustuiald si must, tratdri enzimatice. 4
T4. Fermentatia alcoolica a mustului ca proces biotehnologic de baza. 2
T5. Fermentatia mustuielii ca proces biotehnologic complex. 2
T6. Fermentatia malo-lactica si malo-alcoolica la producerea vinurilor. 2
T7. Tehnici membranare in vinificatie. 2
T8. Metodele de maturare ale vinului. Rolul lemnului de stejar la maturarea vinului. 2
T9. Hiperoxigenarea, oxigenarea, microoxigenarea si dezoxigenarea in vinificatie. 2
Total prelegeri: 20
Tematica lucririlor de laborator Numarul
de ore
L1. Calculele de baza la producerea diferitor tipuri de vin. 4
L2. Determinarea maturirii fenolice a strugurilor rosii. 4
L3. Monitorizarea proceselor de fermentatie a mustului si a mustuielii in conditii de 4
microvinificatie.
L4. Studierea microbiologica si citologica a microorganismelor din vin. 4
L5. lzolarea ADN-ului microorganismelor daundtoare in vinificatie. Determinarea 4
spectrofotometrica a cantitatii de ADN- izolat.
Total lucriri de laborator 20
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9. Evaluare
Forma de Periodica Curenta Lucrl Examen final
invatimant Atestarea 1 | Atestarea 2 individual
Cu frecventa 15% 15% 15% 15% 40%

Standard minim de performanta

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




