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1. Preliminarii
Unitatea de curs Bazele oenochimieiface parte din componenta fundamentald de formare

profesionald a specialistilor la specialitatea Viticulturd si enologie.
Bazele oenochimiei este componenta a stiintei ,Oenologia”— stiinta integrata despre vin.

Unitatea de curs Bazele oenochimiei este o unitate de curs cu caracter aplicativ, scopul ei fiind de a
studia compozitia materiei prime si produselor vinicole, procesele chimice si biochimice ce au loc pe

parcursul maturari gi prelucrari materie prime, nasterii si vietii nobilei bauturi - vinul.

Continuturile unitatii de curs asigurd conditii de instruire pentru studierea compozitiei chimice a
materiei prime si produsului finit, procesele fizico — chimice, biochimice si chimice, incepand cu
maturarea strugurilor si finisand cu imbutelierea produsul finit. Acest curs oferd posibilitate elevilor sa
cunoasca si sa determine evolutia substantelor organice in timpul prelucrarii strugurilor si obtineri
vinului materie prim&, pastrarii, tratarii, maturdrii, invechirii si stabilizarii vinului. De asemenea
unitatea de curs contribuie la formarea competentelor practice ce {in de asigurarea controlului si
monitorizarea principalilor indici de calitate pe intregul traseu de producere a vinurilor. Pentru
insusirea unitatii de curs si formarea competentelor specifice elevii vor poseda cunostinte si abilitati

din disciplinele de culturd generald, precum si unitatile de curs din formarea profesionala:

1.Chimie,
2. Biologie,
3.Bazele biologiei de specialitate,

4. Bazele agronomiei l.

Il Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala
Unitatea de curs Bazele oenochimieiare o pondere importantd in formarea competentelor
profesionale la viitorii specialisti.Studierea unitdtii de curs urmareste obiectivul major privind
educarea unei personalitdti capabile sa insuseascd si sa aplice in cariera sa profesionald cunostinte si

abilitati pracfice ce tin de:

e transformirile fizico-chimice si biochimice ce au loc in materia prima si produsele intermediare
la diferite etape tehnologice,
e metodele de control si analiza a calitatii produselor vitivinicole pe parcursul intregului proces

tehnologic de fabricare.



Competentele specifice formate in cadrul unittii de curs ofera posibilitatea viitorului specialist de
a efectua verificarea calitatii materiei prime si a productiei vinicole, controlului asupra calitatii

produselor oenologice.

1. Competenta profesionala din descrierea Calificarii:
Monitorizarea, solutionarea si adaptarea actiunilor in diferite situatii profesionale de productie din

domeniul viticultura si oenologiei.

Asigurarea calitatii produselor vitivinicole.

Competente profesionald specifice disciplinei:

1. Analiza compozitiei chimice a materie prime si produsului finit;
2. Dirijarea factorilor si parametrilor tehnologici de influent3 a proceselor fizico —chimici.

V. Administrarea disciplinei
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V. Unitatile de invatare

- Umtati de competen’;a

. 1:_5.

1.1 Gluadele Clasn‘:carea structuri, con‘;lnutul in struguri si vm .
Tnsemnatatea tehnologica.

1.2 Acizi organici in struguri si vin. Caracteristica si clasuflcarea
acizilor organici din struguri si vin. Continutul si insemnatatea

UC 1.1 Argumentarea rolului|tehnologicd acizilor organici.

1. Analiza compozitiei
chimice a materie prime si
produsului finit.

compozitiei  chimice  in|1.3 Substantele fenolice. Caracteristica, clasificarea si
materia primd si produsul|{insemnétatea tehnologicd. Structuri. Proprietati. Continuturi.
finit. 1.4 Substante azotate. Caracteristica, cIasnflcarea continutul.

UC 1.2 Determinarea indicilor | proprietati.

de calitate in materia prima si| 1.5 Compusii minerali: cationi, anioni. Caracteristica. Con';mut
produsul finit. Thsemnitatea.

1.6 Substante bioactive: vitamine, enzime. Proprietati. Contlnut
msemnatate tehnologlca




2.Dirijarea factorilor si 2.1 Procese fizico —chimice prefermentative la prelucrarea

parametrilor tehnologici de strugurilor si obtinerea mustului.

influenta a proceselor fizico — | 2.2 Chimismul fermentatiei alcoolice Produsi primari, secundari i

chimici. suplimentari a fermentari alcoolice. insemnétatea procesului

UC 2.1 Reglareaparametrilor de fermentare alcoolic3 la producerea vinului.

tehnologici la fermentarile 2.3 Fermentatia malo-lactici. Oportunitatea fermentatiei malo-

alcoolice si malo-lactice. lactice.

UC 2.2 Monitorizarea 2.4 Evolutia vinului la maturare/invechire. Procese fizico-chimice

parametrilor tehnologici la la maturarea vinului.Factorii de influenta la maturare.

maturarea si stabilizarea 2.5 Aspecte fizico-chimice la tratarea vinurilor si stabilizarea

vinurilor. vinurilor. Tratarea vinurilor cu preparate de origine organica
(proteine, preparate) si absorbanti minerali. Specificul fizico-
chimic la tratarea termica a vinurilor: cu cald si frig.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
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| |  1.Compouitia chimici a materiei prime sivinului
1. Procesul de vegetatie si fructificare la vita|Schema Prezentarea Saptéamanal
de vie. schemei
2. Rolul si dinamica apei vegetale in struguri. Schema Prezentarea Saptamana 2
schemei
3. Proprietatile acizilor organici de baza: Proiect de grup Prezentarea Saptamaéna 3
acidul acetic; acidul succinic; acidul lactic; proiectului :
acidul malic; acidul piruvic; acidul galic.
4. Acumularea antocienilor in struguri. Referat Prezentarea Saptamana 4
Taninuri — rolul lor in formarea calitatilor referatului
gustative a vinului.
5. Caracteristica si insemnatatea Eseu structurat Prezentarea Saptamana 5
resveratrolului eseului




6. Azotul in forme minerale (nitrati, saruri de | Tabel Prezentarea Saptdmana 6

amoniu). Semnificatia tehnologica a tabelului
substantelor azotate pentru produsele
vitivinicole.

- 2.Procese fizico —chimice la prelucrarea strugurilor si obtinerea vinului

7. Factorii ce influenteazd randamentul |Fise de observatie |Evaluarea Saptamana 7
mustului. Procesele deburbari mustului.

8. Actiunea levurilor. Fisa de observatie |Prezentarea Saptamana 8
Actiunea bacteriilor malo-lactice. rezultatelor

observarii
9.Compusii volatili ai vinului: alcoolii, Referat Prezentarea Saptamana 9
aldehide, acizi, esteri. Continutul, orala '
insemnatatea.
Chimismul demetalizarii vinului Schita metodelor | Argumentarea Saptamana 10

demetalizarii vinului. | schitei .

VIII. Lucrdrile de laborator recomandate
Determinarea continutului de zahar in materia prima
Determinarea aciditatii active — Ph
Analiza aciditatii titrabile
Analiza aciditatii volatile
Determinarea continutului de substante fenolice.
Determinarea concentratiei in masa a dioxidului de sulf in vin.
Determinarea concentratiei in masa a zaharului in vin;
Determinarea concentratiei in volum a alcoolului
Determinare extractului sec total in vin.

Determinarea continutului in masa de fier in vin.
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VIIl. Sugestii metodologice

Tn procesul studierii unitatii de curs Bazele oenochimiei cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
metode de predare - invatare — evaluare. Profesorul poate alege si aplica acele metode si tehnologii,
forme si metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de
lucru, capacitatilor individuale ale elevilor si care asigura randament la formarea competentelor
preconizate.

Deoarece continuturile unittii decurs au un caracter teoretic si aplicativ, pentru inlesnirea insusgirii
lor, se recomandd a utiliza forme si metode activ - participative: instruirea problematizata,
demonstrarea, compararea, studiu de caz, experimentarea, analiza.

Formele de organizare prelegeri, lucrul individual, iar la lucrdrile laborator se propune desfasurarea
orelor cu elevii in subgrupe.

Strategii didactice de predare-invatare recomandate:



1. Tnvdtarea euristicd — invatarea prin descoperire: se bazeaza pe cunostintele anterioare ale
elevilor si are ca rezultat achizitii temeinice de concepte noi.Continuturile se bazeaza pe achizitii
anterioare din biologie, chimiE.

5 Problematizarea: antreneazi aptitudinile elevilor si ii pune pe acestia in situatia de a solutiona
anumite probleme specifice oenochimiei.

3. Experimentul: ajuta elevii in insugirea deprinderilor practice de lucru in domeniul, acegtia
demonstrind abilitatea de a-si argumenta propriile idei pe baza datelor obtinute in urma efectuarii
experimentelor de laborator. Aceste strategii vor fi aplicate in cadrul lucrérilor de laborator.

4. Dezbaterea si asaltul de idei: permit dobandirea de cunostinte asimilate, afirmarea propriilor
opinii, dezvolt3 spiritul de echipa, spiritul critic si stimuleazi gandirea elevilor.Se recomanda pentru
toate unitatile de invatare la discretia cadrului didactic. Competentele specifice vor fi formate in
cadrul fiecirei ore prin activitati de invatare, selectate potrivit continuturilor tematice. Aceasta
derivare va fi exprimatd prin verbe operationale si de continut si va fi exersatd in orele de
oenochimie.

IX. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea cunostintelor, abilitatilor si deprinderilor practice la disciplina Bazele oenochimiei prevede
masurarea si aprecierea rezultatelor obtinute in corelatie cu obiectivele proiectate pentru a interveni,
in functie de caz, asupra perfectionarii procesului de predare-invatare si obtinere a performantelor.
Evaluarea poart3 un caracter continuu si este de diferite tipuri:

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

- sumativd, folosind examenele orale si scrise, inclusiv testele.

Evaludrile curente/formativeau drept scop:

e informarea elevilor despre nivelul individual de performanta,

e cresterea nivelului de motivare si de implicare in procesele de formare si dezvoltare a

competentelor profesionale.

Totodata, rezultatele evaluarilor curente/formative reprezintd un feedback continuu, pe care cadrul
didactic trebuie s3 il utilizeze la corectarea operativa a proceselor de predare-invatare. Evaluarea
curentd/formativi se realizeazé prin diverse modalitati: testdri, analiza rezultatelor activitdtii elevului,
discutia/conversatia, demonstrarea de catre elevi a procesului de pregdtire a locului de munca,
prezentarea de citre elevi a produselor elaborate.
Evaluarea sumativd se va realiza la finele in baza simularii in laborator a unei situatii de problema, care
solicits elevului demonstrarea competentei profesionale specifice.
Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidentia:

e cunostintele si deprinderile necesare pentru efectuarea activitatilor de munca

e capacitatea candidatului de a obtine rezultatele practice asteptate.
Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. Tn acest scop, vor fi stabilite explicit indicatorii i
descriptorii de performant3 ai proceselor gi/sau produselor realizate de elevi.
Tn calitate de produse pentru masurarea competentei profesionale specifice pot fi folosite, dupa caz:



1. Tabele completate cu rezultatele obtinute la determinarea: continutului de zahdr in
materia primd, aciditdtii active — Ph, aciditdtii titrabile, aciditatii volatile,
continutului de substante fenolice, concentratiei in masd a dioxidului de sulf,
concentratiei in masd a zahdrului in vin, concentratiei in volum a alcoolului.,
extractului sec total in vin, continutului in masd de fier in vin, presiunii si calitatii
vinurilor spumante, concentratiei de aldehide si acetali in distilate.

2. Fise de observatie cu argumentdri, decizii si propunerila supravegherea, dirijarea,
monitorizarea proceselor: fizico-chimice prefermentative, fizico-chimice, biochimice
pe parcursul fazelor de evolutie a vinului, fizico-chimice si biochimice la fabricarea
vinurilor spumante si divinuri.

3. Situatii de producere rezolvate la calcularea concentratiei in masd a dioxidului de
sulf in must sau alte calcule tehnologice.

4. Fise de evaluare la aprecierea calitdtii vinurilor.

Metodele de evaluare vor include:
- teste;
- observarea directa in situatii de activitate sau simulate;
- simularea sau demonstratia structurata.
Evaluarea proceselor realizate de elev se va efectua in baza urmatoarelor criterii:
- completitudine;
- corectitudine;
- productivitate;
- pertinentd (comportament pe potriva, adecvat);
- perseverentd (asiduitate, insistenta, staruinta, tenacitate);
- adaptabilitate;
= autonomie si responsabilitate;
- capacitatea de a actiona eficace in situatii neprevazute.
Evaluarea produselor realizate de elev se va efectua in baza urmatoarelor criterii:
- corespunderea produsului specificatiilor tehnice prestabilite;
- gradul de pregatire pentru utilizare.
La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomanda subiecte cu un caracter problematizat, ce
impun elevii s& analizeze, generalizeze, s& deducd concluzii. Itemii vor testa o gamd larga de
comportamente cognitive, cu accent pe cele de analiza si sinteza.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitdtii de curs Bazele
oenochimieieste necesar si se creeze un mediul educational adecvat, calitativ si productiv, centrat
pe capacitatile elevului, care se va baza pe crearea unui mediu de invatare autentic si relevant
intereselor elevilor pentru formarea competentelor preconizate, insusirea de cunostinte, formarea
de deprinderi si abilitati personale si profesionale - sala de clasa, laborator.

Materiale didactice: lucririle de laborator se vor desfisura in laborator specializat, care este dotat
cu utilaj si echipament adecvat.



Utilaje: distilator oenologic; distilator pentru ap3; spectrofotometru; sistem de titrare automat;
frigider; pompa cu vid; fotocolorimetru; resou electric de laborator; termometru set; alcoolmetre
set; refractometru; afrometru; Ph-metru; balanta electronica; balanta analitica; densimetre cu
termometru set; bai de termostatare; etuvad; biurete pentru titrare; aparat de distilare cu palnia lui
Matier; electrozi.

Instrumente si materiale: pahare gradate 50 ml; pahare gradate V1-100; pipeta MOHR 10ml; pipeta
MOHR 5 ml; cilindru 100 ml; balon KP-2-250-34 CC; balon KP-2-500-34 MM; sit3 ceramica 120x120;
balon conic 2-100-34; balon conic 2-50-22; 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 1 ml; cilindru 1000ml;
cilindru 250 ml; cilindru 100 ml; biureta gradatd cu capacitatea 25 ml; biuretd cu robinet 25 cm3;
picnometru 50 ml; picnometru 100 ml; cuve; palnie; clepsidra de 3-5 minute; stative; metiloranj;
fenoftalind; solutie de 0, 4% de bromtimol albastru; solutie de tampon cu pH 7; HClI0,1sau 1l N;
NaOH 0,1N si 20%; KCI; solutie de iod de 0,02 N; H,S0, 1:3; solutie de amidon 1%; solutie de bariu;
sulfat de litiu; carbonat de sodiu 20%; apa oxigenata solutie de 33%; reactiv Folin — Ciocolteu; acid
ortofosforic HsPO 4; sulfat de litiu; carbonat de sodiu 20%; hartie de filtru; hirtie milimetrica;
acetat de plumb solutie de 10%; sulfat de natriu, solutie de 20 %; apa distilatd; zaharoza chimic purd,
alcool etilic 60-80%; KMnO, de 0,I N; Feling | (40g CuS04 + H20 1000 ml); Feling Il (200g KNaCsH40¢ +
150 NaOH + H,0 = 1000 ml); acetat de plumb 10% (Pb,OH (CH3COO)s; sol. saturatd de NayS0s; sol.
de sare dubl3 de Fe,(S03(NH4)) SO4 *24H,0; sulfat de fier si amoniu 86g+108ml de H,S04; alaun de
fier si amoniu; ferocianura de potasiu K4[F(CN)s]*3H,0 si altele in functie de actualizarea metodelor
de determinare a indicilor de calitate.

Echipamente: halate; ménusi de protectie.

Lista materialelor didactice: fise instructive (indicatii metodice); tabele; scheme; standardele si

reglementarile tehnice in vigoare.

Orele teoretice si lucrdrile de laborator se vor desfasura laborator, dotat cu mobilier relevant
(respectand normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer si proiector, alte materiale
necesare pentru formarea competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

e B e

- ~ Denumirea resursei | consultati/ accesatd/
etf ... . | Pocnigicsss
1. |ANTOCE, A. Chimia si analiza senzoriald. Craiova:| Bibliotecd, sala de 1

Editura Universitatea 2007, 817 pag., ISN978- lectura, laborator
973-742-879-0 ;

2. [[ANTOCE,  A. NAMOLOSANU, | Folosirea Biblioteca, sala de 1
rationald a dioxidului de sulf in producerea si| lecturd, laborator
ingrijirea vinurilor. Bucuresti: Ed.Ceres, 2005,
120 pag.




3. |COTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA V. Tratat de| Biblioteca, sala de 2
oenochimie. Bucuresti: Editura Academiei lecturad, laborator
Romane, 2009, Volumul |, 686 pag.

4 |COTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA V. Tratat de| Bibliotecs, sala de 2
oenochimie. Bucuresti: Editura Academiei lecturd, laborator
Romane, 2009, Volumul I, 750 pag

5 |TIRDEA, C. 5. a. Chimia si analiza vinului. lasi: Ed.| Bibliotecd, sala de 1
lon lonescu de la Brad, 2007. 1398 p. SBN 978- lectura, laborator
973-147-004-7

6 |Reguli generale privind fabricarea productiei| Bibliotec3, sala de 2
vinicole. Culegere. Uniunea Oenologilor din R.M. lectura, laborator
Chisindu: Editura SRL Print-Caro, 2010. 440 p.
ISBN 978-9975-64-188-3.

7 | ATABANTBbAHL, [.T. U36paHHbIepaboThiNnOXMMnK Biblioteca, sala de 22
M TEeXHONOrMMBMHA, LIAMMAHCKOIO WU KOHbAKa. lectura, laborator
M.: M1LLEBAANPOMbILLIIEHHOCTD, 1972. 615 c.

8 |KMLUIKOBCKMWM, 3., CKYPUXUH WU. XumunasuHa. - Biblioteca, sala de 34
M.: Arponpomu3sgart, 1988; lectura, laborator

9 |CYBBOTUH, B., TIOPUH, C, BANIYAKO, .| Bibliotecd, sala de 21
DUINKO-XMMUHYECKMENOKO3aTENMBMHA [ lecturd, laborator :
BMHOMaTEpPWAJIOB. M.:
MuieBasnpoOMBbILLIEHHOCTb, 1972, 16lc.

10 |Fermentarea alcoolica. Internet
https://ro.wikipedia.org/wiki/Fermenta%CS%QB
ie_alcoolic%C4%83

11 | Compozitia chimicad a materiei prime. Internet
http://www.creeaza.com/afaceri/agricultura/vit
icultura/compozitia-chimica-a-partilor-717.php

12 |Compozitia chimicd a strugurilor. Internet

http://documents.tips/documents/compozitie—
struguri.html
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