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Obiectivele disciplinei (curs si aplicatii):

Cursul urmareste sa puna la dispozitia studentilor informatii la zi legate de tehnologiile de
obtinere a vinurilor, berii, cidrului dar si a bauturilor distilate, fluxurile tehnologice generale,
practicile tehnologice autorizate, stabilizarea si conditionarea bauturilor, legislatie, analize
uzuale si specifice la vinuri si alte bauturi, alte informatii care sa ajute la pregatirea
profesionald a viitorului inginer.

Obiectivele specifice:

o Iintelegerea principiilor si regimurilor de functionare ale utilajelor specifice folosite in
tehnologiile de obtinere a bauturilor.

 Intelegerea principalelor transformari fizico-chimice care au loc in timpul evolutiei unor
bauturi si importanta acestora in definirea calitatii.

« abilitatea de a identifica problemele tehnice, de a le evalua rapid si corect si de a gasi
raspunsurile si solutiile convenabile, atat tehnic cat si economic.

e Tmbogatirea bagajului de cunostinte generale la nivel individual, t{indind cont atat de
implicatiilede natura traditionala a diversitatii produselor la nivel global, cat si de evolutia
acestor produse pe o piatd moderna si eterogena.

o valorificarea celor mai noi cunostinte din cercetare si a tehnologiei bauturilor, prin
implementarea acestora In intreprinderile mici, mijlocii sau mari din domeniu.

Continutul disciplinei

CURS
Introducere. Clasificarea bauturilor obtinute din produse vegetale.
Tehnologia de producere a sucurilor de fructe. Principalele tipuri de sucuri de fructe.
Bauturi racoritoare.
Fermentatia alcoolicd in tehnologia de obtinere a diferitelor bauturi din produse
vegetale.
Clasificarea vinurilor si a altor produse pe baza de struguri, must sau vin.
Principalele podgorii din Romania. Principalele soiuri de struguri pentru vinuri cultivate in
Romaénia.
Strugurii - materie primd pentru vinificatie. Compozitia si evolutia strugurilor pe parcursul
maturarii.
Tehnologia de producere a vinurilor albe.
Tehnologia de producere a vinurilor rose si rosii.
Evolutia si fazele de dezvoltare ale vinurilor si tehnologia limpezirii si stabilizarii acestora.
Tehnologia de obtinere a vinurilor efervescente.
Tehnologia de obtinere a vinurilor licoroase.
Berea: introducere, istoric, definitii, clasificare. Tehnologia de producere a maltului si
plamadirea. Fluxul tehnologic general de obtinere a berii. Principalele tipuri de bere.
Cidru: introducere, istoric, definitii, clasificare. Tehnologia generala de producere a cidrului.
Tehnologia de producere a distilatelor. Principalele tipuri de bauturi alcoolice distilate.




Lucrari practice

Protectia muncii.

Metode de extractie a sucurilor proaspete din fructe.

Determinarea zaharurilor din must si sucuri de fructe.

Fermentatia zaharurilor din produse vegetale. Inocularea levurilor.

Determinarea concentratiei alcoolice din bauturi fermentate si distilate.

Determinarea aciditatii totale si volatile din bauturi.

Determinarea dioxidului de sulf total si liber din bauturi.

Analiza senzoriala a bauturilor fermentate.

Fluxul tehnologic de obtinere a vinurilor albe. Analiza senzoriala

Fluxul tehnologic de obtinere a vinurilor rosé si rosii. Analiza senzoriala

Fluxul tehnologic de obtinere a berii. Analiza senzoriala

Fluxul tehnologic de obtinere a cidrului. Analiza senzoriala

Fluxul tehnologic de obtinere a bauturilor distilate. Analiza senzoriald

Introducere in cupajare. Aplicatie practica.
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Evaluare finala

Forme de evaluare Modalitati de evaluare Procent dl}l nota
finala
Curs Examen oral 50%
. . Evaluare pe parcurs 30%
Lucrari practice Colocviu 20%
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