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l. Preliminarii

unitatea de curs Bazele oenochimieilace parte din componenta fundamentali de formare

profesionali a specialiStilor la specialitatea Viticulturd 9i enologie'

Bazele oenochimiei este componente a stiintei ,,oenologia"- gtiinte integratd despre vin

unitatea de curs Bazele oenochimiei este o unitate de curs cu caracter aplicativ, scopul ei fiind de a'

studia compozilia materiei prime $i produselor vinicole, procesele chimice 5i biochimice ce au loc pe

parcursu|matuririSipre|ucrerimaterieprime,nasteriiSivieliinobi|eibSuturi-vinu|.

conlinuturile unit5lii de curs asigurS condilii de instruire pentru studierea compozitiei chimice a

materieiprimeSiprodusuluifinit,proceselefizico-chimice'biochimiceSichimice'incepindcu

maturarea strugurilor gi finis6nd cu imbutelierea produsul finit. Acest curs oferd posibilitate elevilor s6

cunoascS si se determine evolulia substanlelor organice in timpul prelucrSrii strugurilor 9i oblineri

vinuIui materie prim6, pdstrdrii, traterii, maturirii, invechirii 5i stabiIizSrii vinuIui' De asemenea

unitatea de curs contribuie la formarea competentelor practice ce lin de asigurarea controlului 5i

monitorizareaprincipa|i|orindicideca|itatepeintregu|traseudeproducereavinuri|or,Pentru

insugirea unitSlii de curs 9i formarea competenlelor specifice elevii vor poseda cunogtinte 9i abiliteli

dindisciplineledeculturegenerals,precumgiunit5tiledecursdinformareaprofesionali:

1.Chimie,

2. Biologie,

3.Bazele biologiei de specialitate,

4. Bazele agronomiei l.

ll. Motivalia,utilitateadisciplineipentrudezvoltareaprofesionali

unitatea de curs Bazele oenochimieiare o pondere importanta in formarea competentelor

orofesionale la viitorii specialitti.studier.. unitStrii de curs urmdreSte obiectivul major privind

educarea unei personaliteti capabile s5 insugeasci 9i s5 aplice in cariera sa profesionali cunogtinle 9i

abiliteli practice ce lin de:

o transformSrile fizico-chimice 9i biochimice ce au loc in materia prime 9i produsele intermediare

la diferite etaPe tehnologice,

o metodele de control 5i analizS a calitetii produselor vitivinicole pe parcursul intregului proces

tehnologic de fabricare'



competenle|especificeformateincadruIunit5!iidecursofer6posibiIitateaviitoruIuispeciaIistde

a efectua verificarea calitSlii materiei prime gi a producliei vinicole, controlului asupra calitdlii

oroduselor oenologice.

lll. Competenla profesionalS din descrierea Calificirii:

Monitorizarea,so|ulionareasiadaptareaacliuni|ortndiferitesitualiiprofesiona|edeproducliedin

domeniul viticu lturd 9i oenologiei'

Asigurarea calitS!ii produselor vitivinicole'

Competente profesionale specifice disciplinei:

Analiza compoziliei chimice a materie prime 5i produsului finit;

Dirijarea factorilor 9i parametrilor tehnologici de influenlS a proceselor fizico -chimici'

lV' AdministrareadisciPlinei

Unititile de invdlare

1..

2.



2.Dirijarea factorilor 9i

parametrilor tehnologici de

influenli a proceselor fizico -
chimici.
UC 2.1 Regla rea para metrilor
te h n ologici la ferm entd rile

alcoolice gi malo-lactice.

UC 2.2 Monitorizarea
parametrilor tehnologici la

maturarea Si stabiliza rea

vin u rilor.

2.1 Procese fizico -chimice prefermentative la prelucrarea

strugurilor gi oblinerea mustului.

2.2 Chimismul fermentatiei alcoolice ProduSi primari, secundari 5i

suolimentari a fermentiri alcoolice. insemnitatea procesului

de fermentare alcoolicd la producerea vinului'

2.3 Fermentatia malo-lactic5. Oportunitatea fermentaliei malo-

lactice.
2.4 Evolu!ia vinului la maturare/invechire' Procese fizico-chimice

la maturarea vinu lui. Factorii de influenJi la maturare'

2.5 Aspecte fizico-chimice la tratarea vinurilor 9i stabilizarea

vinurilor. Tratarea vinurilor cu preparate de origine organici

(proteine, preparate) 9i absorbanli minerali specificul fizico-

chimic la tratarea termicd a vinurilor: cu cald 5i frig'

vt. Repartizarea orientative a orelor pe unitAti de invilare

vil. Studiu individual ghidat de profesor

Nr
Unitdli de invd!are/competen!e specifice

Numirul de ore

Total
Conta€t direct

Prelegeri

1". Compozilia chimicd a materiei prime 9i vinului 34 8 I 18

2 Procese fizico-chimice prelucrarea strugurilor Si

obtinerea vinului

26 6 8 72

Total 60 L4 16 30



6. Azotul in forme minerale (nitra1i, sdruri de

amoniu). Semnificalia tehnologice a

substan!elor azotate pentru prod usele

vitivinicole.

taDel Prezentarea
tabelului

Sdptimina 6

strugurilor gi oblinerea vinului

7. Factorii ce influenleazi randamentul
mustului. Procesele debu rbdri mustului.

FiSe de observalie Evaluarea SiptdmAna 7

8. Acliunea levurilor.
Actiunea bacteriilor malo-lactice.

Fi55 de observalie Prezentarea
rezultatelor
observi rii

g.Compu5ii volatili ai vinului: alcoolii,
aldehide, acizi, esteri. Conlinutul,
insem ndtatea.

Referat Prezentarea
orali

SdptSm6na 9

Chimismul demetalizdrii vinului Schila metodelor
demetalizirii vinului.

Argumentarea
schitei .

Sdptim6na 10

Vlll. Lucrdrile de laborator recomandate

1. Determinarea conlinutului de zahir in materia prime

2. Determlnarea acidit;tii active - Ph

3. Analiza acidit6lii titrabile
4. Analiza aciditSlii volatile
5. Determinarea conlinutului de substanle fenolice.

6. Determinarea concentraliei in masd a dioxidului de sulf in vin.

7. Determinarea concentraliei in masd a zahirului in vin;

8. Determinarea concentraliei in volum a alcoolului

9. Determinare extractului sec total in vin.

10. Determinarea continutului in masi de fier in vin.

Vlll. Sugestiimetodologice

in procesul studierii unitSlii de curs Bozele oenochimiei cadrul didactic va folosi cele mai eficiente

metode de predare - invilare - evaluare. Profesorul poate alege 5i aplica acele metode 5i tehnologii,

forme gi metode de organizare a activit;tii elevilor, care sunt adecvate specialitelii, experientei de

lucru, capacitStrilor individuale ale elevilor 9i care asiguri randament la formarea competentelor

preconizate.

Deoarece continuturile unitalii decurs au un caracter teoretic $i aplicativ, pentru tnlesnirea insuSirii

lor, se recomandd a utiliza forme gi metode activ - participative: instruirea problematizat;,

demonstrarea, compararea, studiu de caz, experimentarea, analiza'

Formele de organizare prelegeri, lucrul individual, iar la lucririle laborator r" Oropun" desfdSurarea

orelor cu elevii in subgrupe.

Strategii didactice de pred are-invdlare recomandate:



L. invdlorea euristicd - invalarea prin descoperire: se bazeazS pe cunostintele anterioare ale

elevilor 5i are ca rezultat achizitii temeinice de concepte noi.continuturile se bazeaz5 pe achizilii

anterioare din biologie, chimiE.

2. problemotizoreo: antreneaze aptitudinile elevilor 5i ii pune pe aceStia in situatia de a solutiona

anumite probleme specifi ce oenochimiei.

3. Experimentul: ajutS elevii in insugirea deprinderilor practice de lucru in domeniul, acestia

demonstrand abilitatea de a-5i argumenta propriile idei pe baza datelor oblinute in urma efectuSrii

experimentelor de laborator. Aceste strategii vor fi aplicate in cadrul lucririlor de laborator'

4. Dezboterea gi asattut de idei: permit dob6ndirea de cuno5tinle asimilate, afirmarea propriilor

opinii, dezvoltd spiritul de echipi, spiritul critic 5i stimuleazd gAndirea elevilor.Se recomande pentru

toate unitStile de invSlare la discrelia cadrului didactic. competenlele specifice vor fi formate in

cadrul fiecSrei ore prin activitdti de invilare, selectate potrivit conlinuturilor tematice' Aceaste

derivare va fi exprimati prin verbe operationale si de conlinut si va fi exersatd in orele de

oenochimie.

lX' Sugestii de evaluare a competenlelor profesionale

Evaluarea cunogtinlelor, abilit6lilor 5i deprinderilor practice la disciplina Bozele oenochimiei prevede

mbsurarea Si aprecierea rezultatelor oblinute in corelalie cu obiectivele proiectate pentru a interveni'

in funclie de caz, asupra perfeclionirii procesului de predare-invalare 9i oblinere a performantelor'

Evaluarea poarti un caracter continuu 5i este de diferite tipuri:

- formativd, folosind sarcini, teste cu diferite tipuri de itemi, probleme;

- sumotivd, folosind examenele orale ti scrise, inclusiv testele'

Evaludrile curente/formotiveau drept scop:

o informarea elevilor despre nivelul individual de performanti'

. cre$terea nivelului de motivare 5i de implicare in procesele de formare Si dezvoltare a

competentelor Profesionale.

Totodat5, rezultatele evaludrilor cu renteformative reprezint; un feedback continuu, pe care cadrul

didactic trebuie si il utilizeze la corectarea operative a proceselor de predare-invStare. Evaluarea

cu rente/formativi se realizeazi prin diverse modalitS!i: testdri, analiza rezultatelor activitdlii elevului'

disculio/conversatia, demonstrdreo de cdtre elevi a procesului de pregdtire a locului de munca,

orezentarea de citre elevi a produselor elaborate'

Evaluoreo sumotiyd se va realiza la finele in baza simulSrii in laborator a unei situatii de problemS, care

soliciti elevului demonstrarea competen!ei profesionale specifice'

Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidentia:

r cunostintele 5i deprinderile necesare pentru efectuarea activitdlilor de muncS

. caoacitatea candidatului de a obline rezultatele practice asteptate'

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre

demonstrarea sistemului de cunostinle 9i abilitali. in acest scop, vor fi stabilite explicit indicatorii ti

descriptorii de performanld ai proceselor gi/sau produselor realizate de elevi.

in calitate de produse pentru m;surarea competentei profesionale specifice pot fi folosite, dupi caz:



1. Tabele completate cu rezultatele oblinute la determinareai conlinutului de zahdrin
materia primd, ociditdtii octive - Ph, ociditdlii titrobile, ociditdlii volatile,

con[inutului de substonte fenolice, concentraliei in masd a dioxidului de sulf,

concentrotiei in mosd o zohdrului in vin, concentroliei in volum a olcoolului.,

extroctului sec total in vin, conginutului in masd de fier in vin, presiunii 9i colitdfii
vinurilor spumonte, concentrdliei de aldehide 9i acetaliin distilote.

2. FiSe de observalie cu argumentdri, decizii ;i propunerila supravegherea, dirijarea,

monitorizarea proceselor: fizico-chimice prefermentotive, fizico-chimice, biochimice
pe porcursul fazelor de evoluyie o vinului, fizico-chimice 5i biochimice la fobricareo
vinurilor spumonte gi divinuri.

3. Situatii de producere rezolvate la calcularea concentratiei in masi a dioxidului de

sulf in must sau alte calcule tehnologice.
4. Fige de evaluare la apreciereo calitdlii vinurilor.

Metodele de evaluare vor include:

- teste;

- observarea directl in situatii de activitate sau simulate;

- simularea sau demonstratia structuratS.

Evaluarea oroceselor realizate de elev se va efectua in baza urmitoarelor criterii:

- completitudine;

- corectitudine;

- productivitate;

- pertinentd (comportament pe potrive, adecvat);

- perseverenle(asiduitate,insistent6,steruinte,tenacitate);

- ad aptabilitate;

- autonomie Si responsabilitate;

- capacitatea de a acliona eficace in situatii neprevAzute.

Evaluarea oroduselor realizate de elev se va efectua in baza urmitoarelor criterii:

- corespunderea produsuluispecificaliilortehniceprestabilite;

- gradul de pregdtire pentru utilizare.

La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomandi subiecte cu un caracter problematizat, ce

impun elevii sd analizeze, generalizeze, si deduci concluzii. ltemii vor testa o gami largd de

comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd 5i sintezd.

Xl. Resursele necesare pentru desfSgurarea procesului de studiu

Pentru a realiza formarea gi dezvoltarea competenlelor in cadrul unitelii de curs Bazele

oenochimieieste necesar sd se creeze un mediul educalional adecvat, calitativ Si productiv, centrat
pe capacitilile elevului, care se va baza pe crearea unui mediu de invdlare autentic ai relevant

intereselor elevilor pentru formarea competentelor preconizate, insugirea de cunostinte, formarea

de deprinderi 5i abiliteli personale gi profesionale - sali de clasd, laborator.

Materiale didactice: lucririle de laborator se vor desfS5ura in laborator specializat, care este dotat

cu utilaj Si echipament adecvat.



Utilaje:distilatoroenologic;distilatorpentruap5;spectrofotometru;sistemdetitrareautomau
frigider; pompd cu vid; fotoco|orimetru; regou e|ectric de |aborator; termometru set; a|coo|metre

seurefractometru;afrometru;Ph-metru;ba|anlaelectronicd;ba|anlSanaliticd;densimetrecu
termometru set; bai de termostatare; etuvd; biurete pentru titrare; aparat de disti|are cu p6|nia |ui

Matier; electrozi.

tnstrumente si materiale: pahare gradate 50 ml; pahare gradate v1-100; pipeta MoHR 10ml; pipeta

MoHR 5 m|; ci|indru 100 m|; balon KP.2.25}-34CC; ba|on KP-2-500-34 MM; siti ceramicS |2ox]-Zo;

balon conic 2-IOO-34; balon conic 2-5O-22; balon cu fund rotund 500 ml; spirtierd; pipete 50 ml;

pipete 25 ml; pipete 20 ml; pipete 15 ml; pipete 10 ml; pipete 5ml; pipete 1ml; cilindru 1000m1;

cilindru 250 ml; cilindru 100 ml; biureta gradatd cu capacitatea 25 ml; biureti cu robinet 25 cm3;

picnometru50ml;picnometrul0Oml;cuve;pAlnie;clepsidride3-5minute;stative;metiloranj;
fenoftafinS;solu1iedeO,4%debromtimolalbastru;solutiedetamponcupHT;HCl0'1sau1N;
NaoH0,1Nsi2o%;Kc|;so|uliedeiodde0,02N;HzSoql:3;so|uliedeamidonl%;solutiedebariu;
su|fat de |itiu; carbonat de sodiu 2o%; apeoxigenatd so|u1ie de 33%; reactiv Folin - Cioco|teu; acid

ortofosforic H:Po q; su|fat de litiu; carbonat de sodiu 2o%; hilrtie de fi|tru; hirtie mi|imetrice;

acetat de plumb solulie de 10%; sulfat de natriu, solulie de 2o %; apit distilate; zaharozd chimic purd'

atcool etitic 60-80%; KMnoa de 0,1 N; Feling | (40g CuS0a + Hz0 1000 ml); Feling ll (2009 KNaCTH+06 +

l-50NaOH+H20=1,000m1);acetatdeplumbl0%(Pb2OH(CH:COO):;sol'saturatideNazSoa;sol'
de sare dubld de Fe2(S03(NHa)) Soq *24HzO; sulfat de fier 5i amoniu 868+1O8ml de Hzs0r; alaun de

fierSiamoniu;ferocianurddepotasiuK4[F(CN)6]*3H2ogialteleinfunc}iedeactualizareametode|or
de determinare a indicilor de calitate'

Echipamente: halate; minuSi de protectie'

Lista materia|e|or didactice: fiSe instructive (indicalii metodice); tabe|e; scheme; standarde|e 9i

reglementirile tehnice in vigoare.

orele teoretice gi lucririle de laborator se vor desfSgura laborator, dotat cu mobilier relevant

(respect6ndnorme|eergonomice),cumostre,echipamente,computerSiproiector,a|temateria|e
necesare pentru formarea competentelor, conform Nomenclotorului laborotorului'

Xll. Resursele didactice recomandate elevilor



COTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA V. TTAtAt dE

oenochimie. Bucuresti: Editura Academiei

RomAne, 2009, Volumul 1,686 Pag'

Bibliotec6, sala de

lecturS, laborator

z
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COTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA V' TTAtAt dE

oenochimie. Bucuresti: Editura Academiei

RomAne, 2009, Volumul 11,750 Pag

BibliotecS, sala de

lecture, laborator

2

TIRDEA, C. 9. a. Chimia 9i analiza vinului' laSi: Ed'

lon lonescu de la Brad, 2OOl. t398 p' SBN 978-

9-13-1,47-004-7

Reguli generale privind fabricarea productiei

vinicole. Culegere. Uniunea Oenologilor din R'M'

Chiginiu: Editura SRL Print-Caro, 2010' 440 p'

tsBN 978-9975-64-188-3.

A|AEMbR H U, l-. f . 14:6paHu urepa6orutnoxntunr

h TexHo.4OrHUBhHa, uaMnaHcKoro h KoHbflKa'

M.: n h u4eBafl n poMbll.llreHHocrb , L972' 6t5 c'

Bibliotec6, sala de

lecturS, laborator

Biblioteci, sala de

lecturS, laborator

z

BibliotecS, sala de

lecturd, laborator

22

9

8 Kl4txHOBCKnfi, 3., CKyPl4Xt4H lA. X!4MAABAHa' -

M. : ArponpoMh34ar, 1988;

Biblioteci, sala de

lecturi, laborator

34

cv560Tl4H, 8., TloPl4H, C., BMvlzKO, l-'

Oranxo-xnnnrqecKhenoKo3are.n h Bh Ha u

B h HO MaTe p h a,no u. M':

fl IqeBannpoMbllnreH Hocrb, !972. L6! c'

Biblioteci, sala de

lecturS, laborator

2I
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Fermentarea alcoolicS.

https://ro.wi ki pedia.org/wiki/Fermenta%C8%98

ie-alcoolic%C4%83

Compozilia chimicd a materiei prime'

http ://www.creeaza.com/af aceri/agricultu ra/vit

icultura/compozitia-chimica-a-partilor-717'php

lnternet

lnternet

Compozilia chimic5 a strugu rilor.

http://docu ments.tips/docu ments/compozitie-

struguri.html

lnternet


