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Obiectivele disciplinei (curs și aplicații):  

Cursul de „Tehnologia distilatelor” urmărește să pună la dispoziția masteranzilor informații la zi 

legate de diferitele băuturi alcoolice distilate obținute atât pe plan local, cât și internațional, în 

ceea ce privește materiile prime utilizate (agricole și horticole), diferitele fluxuri tehnologice 

aplicate, cerințele de igienă, procesele fizice și chimice care au loc pentru obținerea băuturilor 

spirtoase, cât și metodele senzoriale și fizico-chimice de evaluare atât a calității, cât și a bolilor și 

defectelor ce pot apărea la aceste produse. De asemenea, se urmărește transmiterea de informații 

privitoare la practicile tehnologice autorizate, stabilizarea, condiționarea și învechirea băuturilor 

alcoolice distilate, legislația română și europeană, cât și alte informații care să ajute la pregătirea 

profesională a viitorului inginer specialist în acest domeniu. 

 

Conținutul disciplinei  

CURS (Capitole / subcapitole) 

1. Generalități. Scurt istoric al distilării alcoolului și producerii băuturilor spirtoase pe plan 

mondial și în România. Motivația consumului de alcool și implicațiile sale asupra sănătății 

umane. 

2. Norme de igienă alimentară utilizate în tehnologiile de obținere a băuturilor alcoolice 

distilate. 

3. Materii prime de origine agricolă  utilizate în tehnologia de obținere a băuturilor alcoolice 

distilate. 

4. Materii prime de origine horticolă utilizate în tehnologia de obținere a băuturilor alcoolice 

distilate. 

5. Prelucrarea și fermentarea materiei prime. Norme de calitate. 

6. Operația tehnologică de distilare. Variante tehnologice de distilare a materiilor fermentate 

de origine agricolă și horticolă. 



7. Tratamente de stabilizare și condiționare a băuturilor alcoolice distilate 

8. Învechirea băuturilor alcoolice distilate 

9. Sortimentul românesc de băuturi alcoolice distilate. Clasificare, specificații tehnologice de 

obținere, descriptori senzoriali de identificare și evaluare. 

10. Sortimentul internațional de băuturi alcoolice distilate. Clasificare, specificații tehnologice 

de obținere, descriptori senzoriali de identificare și evaluare. 

11. Legislația producerii și comercializării băuturilor alcoolice distilate în România, Uniunea 

Europeană și în spațiul extracomunitar 

12. Prepararea băuturilor distilate în regim artizanal. 

13. Sisteme de managementul calității în industria obținerii băuturilor alcoolice distilate. 

Lucrări practice 

1. Norme de protecția muncii și PSI în Laboratorul de Tehnologia Distilatelor. Descrierea 

laboratorului, aparaturii și ustensilelor utilizate în analiza materiilor prime, a 

semifabricatelor și a produselor finite. Prezentarea cramei experimentale. 

2. Metodele de prelevare a probelor medii de analiză. Determinarea conținutului de substanță 

uscată solubilă din materiile prime prin metode refractometrice și areometrice. 

3. Evaluarea gradului de maturare a fructelor și a momentului optim de cules în vederea 

prelucrării pentru obținerea fermentatelor destinate distilării. 

4. Determinarea acidității totale a materiilor prime, a semifabricatelor și a produselor finite 

prin metode colorimetrice și potențiometrice. Determinarea pH-ului . 

5. Metode de preparare a maielii de levuri pentru declanșarea fermentației alcoolice a 

materiilor prime de origine horticolă. 

6. Utilizarea enzimelor exogene în macerarea marcurilor din fructe. 

7. Utilizarea aromatizaților în tehnologia de obținere a băuturilor alcoolice distilate. Infuzii și 

macerate din plante și fructe. 

8. Determinarea concentrației alcoolice a băuturilor alcoolice distilate prin metode 

areometrice. 

9. Determinarea acidității volatile a băuturilor alcoolice distilate prin metoda titrimetrică. 



10. Determinarea zaharurilor reducătoare din băuturile alcoolice distilate prin metoda chimică 

Luff-Schoorl. 

11. Tratamente de stabilizare a băuturilor alcoolice distilate. 

12. Determinarea profilului aromatic al băuturilor alcoolice distilate prin analiză senzorială 

(degustare). 

13. Identificarea bolilor și defectelor băuturilor alcoolice distilate prin analiză senzorială 

(degustare). 
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Evaluare finală 

Forme de evaluare Modalităţi de evaluare 
Procent din nota 

finală 

Curs 

Examen 50%  

prezența curs 10% 

Lucrari practice Test  40% 
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