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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații):  

Cursul urmăreşte să pună la dispoziţia studenţilor informaţii la zi legate de tehnologiile de 
obţinere a vinurilor, berii, cidrului dar și a băuturilor distilate, fluxurile tehnologice generale, 
practicile tehnologice autorizate, stabilizarea şi condiţionarea băuturilor, legislaţie, analize 
uzuale și specifice la vinuri și alte băuturi, alte informaţii care să ajute la pregătirea 
profesională a viitorului inginer. 

Obiectivele specifice: 
 înţelegerea principiilor și regimurilor de funcţionare ale utilajelor specifice folosite în 

tehnologiile de obţinere a băuturilor. 
 înţelegerea principalelor transformări fizico-chimice care au loc în timpul evoluţiei unor 

băuturi şi importanța acestora în definirea calităţii. 
 abilitatea de a identifica problemele tehnice, de a le evalua rapid şi corect şi de a găsi 

răspunsurile şi soluţiile convenabile, atât tehnic cât şi economic. 
 îmbogăţirea bagajului de cunoştinţe generale la nivel individual, ţinând cont atât de 

implicaţiile de natură tradiţională a diversităţii produselor la nivel global, cât şi de evoluţia 
acestor produse pe o piaţă modernă şi eterogenă. 

 valorificarea celor mai noi cunoştinţe din cercetare şi a tehnologiei băuturilor, prin 
implementarea acestora în întreprinderile mici, mijlocii sau mari din domeniu. 

 
Conținutul disciplinei  

CURS 
Introducere. Clasificarea băuturilor obținute din produse vegetale. 
Tehnologia de producere a sucurilor de fructe. Principalele tipuri de sucuri de fructe. 
Băuturi răcoritoare. 
Fermentația alcoolică în tehnologia de obținere a diferitelor băuturi din produse 
vegetale. 
Clasificarea vinurilor și a altor produse pe bază de struguri, must sau vin. 
Principalele podgorii din România. Principalele soiuri de struguri pentru vinuri cultivate în 
România.  
Strugurii - materie primă pentru vinificație. Compoziția și evoluția  strugurilor pe parcursul 
maturării. 
Tehnologia de producere a vinurilor albe. 
Tehnologia de producere a vinurilor rosé și roșii. 
Evoluția și fazele de dezvoltare ale vinurilor și tehnologia limpezirii și stabilizării acestora. 
Tehnologia de obținere a vinurilor efervescente. 
Tehnologia de obținere a vinurilor licoroase.  
Berea: introducere, istoric, definiții, clasificare. Tehnologia de producere a malțului și 
plămădirea. Fluxul tehnologic general de obținere a berii. Principalele tipuri de bere. 
Cidru: introducere, istoric, definiții, clasificare. Tehnologia generală de producere a cidrului. 
Tehnologia de producere a distilatelor. Principalele tipuri de băuturi alcoolice distilate. 



Lucrări practice 
Protecţia muncii. 
Metode de extracție a sucurilor proaspete din fructe. 
Determinarea zaharurilor din must și sucuri de fructe. 
Fermentația zaharurilor din produse vegetale. Inocularea levurilor. 
Determinarea concentrației alcoolice din băuturi fermentate și distilate. 
Determinarea acidității totale și volatile din băuturi. 
Determinarea dioxidului de sulf total și liber din băuturi. 
Analiza senzoriala a băuturilor fermentate. 
Fluxul tehnologic de obținere a vinurilor albe. Analiza senzorială 
Fluxul tehnologic de obținere a vinurilor rosé și roșii. Analiza senzorială 
Fluxul tehnologic de obținere a berii. Analiza senzorială 
Fluxul tehnologic de obținere a cidrului. Analiza senzorială 
Fluxul tehnologic de obținere a băuturilor distilate. Analiza senzorială 
Introducere în cupajare. Aplicație practică. 
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Evaluare finală 
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Lucrari practice Evaluare pe parcurs 30% 
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