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l. Preliminarii

Curriculum modular la Oenologie lpentru specialitatea Viticulturd ti oenologie,Iace parte din

componenta disciplinelor de specialitate 9i este destinat studierii de citre elevi a gtiin[ei despre vinuri.

Scopuf modulutuiOenologiei / consti in studierea proceselor, metodelor 9i procedeelor aplicate la

prelucrarea strugurilor gi producerea vinurilor brute netratate. Concomitent, elevii respecti cerinlele

fat6 de selectarea materiei prime gi determind calitatea ei, se familiarizeazi cu legislalia in domeniul'

vinicol. clasificarea vinurilor in Republica Moldova 9i Uniunea Europeani 9i apreciazi organoleptic

calitatea vinurilor.

Competentele formate in cadrul modulului sunt tn conformitate cu atributiile 9i sarcinile de lucru din

profilul ocupational 9i competenlele nominalizate in descrierea calific6rii profesionale ale agronomului, pentru

specialitatea viticuttutd 5i oenologie,in care sunt precizate criteriile de performanlS pentru dobandirea

competentelor individuale.

Oenologia, ca gtiinla 9i modul de specialitate are tegeturi strAnse at6t cu discipline de culturd generali

(chimia, matematica, fizica), c6t 9i cu unitilile de curs din componentele fundamentale 9i de

speciafitate (Viticultura, Bazele ogronomier,f. De asemenea, competentele formate in cadrul unitdlilor

de curs: Bozele ingineriei, Mecanizareo sectorului viticol, vor contribui la formarea abilitelilor de lucru

cu tehnica agricold gi tehnologici, conform atributiilor 9i sarcinilor de lucru 9i formarea competenlelor

conform modulului. Cunogtinlele aplicative 9i abilitilile obtinute oferi sprijin teoretic $i practic in

formarea competenlelor profesionale in cadrul modulului.

La fel, cunogtinlele gi abilitSlile oblinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele vor

servi ca premize pentru formare competenlelor in cadrul unitililor de curs: Oenologie ll, Oenologie lll'

Controlul catitdlii produselor vitivinicole, Procese, oporate 9i utiloj tehnologic'

ll. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald

Curriculum modular la Oenologie, are ca scop formarea la elevii a competenlelor de organizare 9i

dirijare a proceselor tehnologice de fabricare a produselor pe bazi de struguri, incepAnd cu recoltarea,

transportarea, vinificarea strugurilor gi producerea vinurilor netratate. Atingerea competentelor se

realizeazd prin punerea accentelor pe formarea abilitSlilor practice in cadrul activitelilor de predare -
invSjare-evaluare, efectuarea calculelor tehnologice, analiza organolepticA a vinurilor etc.

Competenlele formate in cadrul modulului urmiresc educarea unei personalitdli capabile sd

insugeasci gi sd aplice in cariera profesionalS metode 9i procedee tehnologice de prelucrare a

strugurilor, cat 5i oblinerea vinurilor de calitate, prin implementarea 9i respectarea metodelor ti
procedeelor existente 5i inovative de producere.

Cunostintele Si abilititile oblinute, in special cele ce 1in de recoltarea 9i valorificarea, procesarea

strugurilor, prelucrarea mustului, fermentarea alcoolicd a mustului/mustuielii, fermentarea malo-

lactici a vinului, vor fi aplicate Si utilizate in timpul procesului de activitate a specialistului in domeniu

vitivinicol.



Agen[ii economici solicitd speciali'ti competenti 9i capabili s; contribuie la solulionarea problemelor

parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesiona16, relevantd 9i

continu d in domeniului vitivinicol.

curriculumul modular oenologie lasigure formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea si exersarea diferitor abilit5li practice;

- oferirea posibilitStilor de a i5i asuma responsabilitSli 9i a lua decizii competente;

- cooperarea gi lucrul in echiPi;

- dezvoltarea interesului fala de specialitatea aleasS, orientand elevii spre activiteti independente

de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii gi argumentiri'

Studierea modulului Oenologie / va contribui la formarea unui specialist capabil se aplice metode 9i

tehnologii moderne in producerea produselor viticole, se se adapteze la diverse condilii de munc5, sd

monitorizeze proces tehnologic 9i sd ia decizii optime $i competente in activitatea profesionald.

f f f . competen!ele profesionale specifice curriculumului modular la oenologie

Atribulii din descrierea Calificdrii Profesionale:
o Recoltarea 9i valorificarea strugurilor.
. Procesareastrugurilor.
o Prelucra rea mustului.
. Fermentarea alcoolicd a m ustu lui/m ustuielii

. Fermentarea malo-lactice a vinului.
o Formarea vinului pe drojdii.
. DeDozitarea vin urilor.
a

Competente specifice disciplinei:

1. Utilizarea conceptelor de bazi 9i a limbajului de specialitate'

2. Organizarea recoltdri gi valorificdri strugurilor.

3. Utilizarea dioxidului de sulf in vinificalie.

4. Gestionare vinificdrii strugurilor 9i tratamentele aplicate mustuielii

5. Monitorizarea procesului de tratare a mustului.

6. Dirijarea procesului fermentirii alcoolice a mustului ;i mustuielii'

7. Gestionarea fermentdrii malo-lactici a vinului'

8. Organizarea procesului de formare a vinului pe drojdii.

9. Depozitarea vinu rilor.

lV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologiei I

o' l
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Total.

i',Lucrul

indiviCqal '
'i

Preiegeri
Practice/
Seminar.

V 90 25 t6/4 45 Examen 3



V. Unitdlile de invilare







Delle. Procesele ce decurg la alcoolizare. Aplicarea metodelor de

sistare a fermentdrii
alcoolice.

440. Stabilirea
momentului alcooliziri
mustului sau mustuielii

A41. calcularea
volumului alcoolului
etilic necesar pentru
alcoolizare.

UCT,Gestionarea
fermentirii malo-lactice a

vinului.

Fermentarea malolactice a vinului.

1. Oportunitatea fermentatiei malolactice.

2. Bacteriile malolacticehomofermentative gi

heterofermentative.

3. Procesele ce au loc la fermentarea

malolactic;.

A42. Crearea condiliilor
optimale pentru
desfSgurarea
procesului.

A43. Pregetirea gi

administrarea
bacteriilor malo-lactice

444. Monitotizarea
fermentirii malo-
lactice

UCg. Or9anizarca
procesului de formare a

vinului pe drojdii

1. Formarea vinului pe drojdii ca fazi de

evolutie.

2. Factori de influenli gi alegerea regimului
de formare.

3. Procese ce au loc la formarea vinului.

4. Scoaterea vinului de pe drojdii.

A45. Aplicareametodelor
de ingrijire a vinurilor
la formare

446. Asigurarea
conditiilor optimale la

formarea vinului pe

drojdii

A47. Realizarea

batonaju lui

A48. Determinarea
calit5lii organoleptice a

vinurilor materie prim5.

A49. Stabilirea
momentului optim de

scoatere a vinului Pe

drojdii.

A50. Egalizareavinurilor.

Uc9.Depozitarea vinurilor 1. Metodele depozit;ri vinurilor.

2. Sorta rea vinu rilor.

3. ingrijirea vinurilor pe perioada depozitiri

A57. Asigurarea
condi!iilor de
depozitare.



it--..

Expedierea vinu rilor A52. Aplicareametodelor
rentabile de

depozitarea a vinurilor.

A53. Monitorizarea
vinurilor pe perioada

depozitSrii.

A54. lmplementarea
metodelor de ingrijire.

A55. Estimareacalitetii
organoleptice a vinului
vinu rilor.

A56. Completarea
actelor/docu mentelor
neceSare.

Vl. Repartizarea orientativd a orelor pe unit5ti de invdtare

Nr.
Unitili de

rul de ore

Co
';lir"..',
,lnd.i-yi.{ial.

Prelegeri
Piactil
..:f,::-----'-l

1. Generalizare oenologici lb 4 212 8

2. Recoltarea 9i valorificarea strugurilor 8 0 o

3 Dioxidului de sulf in vinificatie T2 4 6

4 Procesarea strugurilor 9i tratamente aplicate mustuielii 8 0 4

5 Prelucrarea mustului 10 4 4

o Fermentarea alcoolici a mustului 5i mustuielii 16 5 4 7

1 Fermentarea malo-lactici a vinului 4 2 0 2

8 Formarea vinului pe drojdii 8 2 2 4

9 Depozitarea vinurilor 8 012 4

Total 90 25 L6l4 45



Vll. Studiu individual ghidat de profesor

Sdptim6na 1

L. lstoriadezvoltiriivinificaliei.
Perspectivele dezvoltdrii p6 ni in
2020.

Z. LegislaliavitivinicolS.

Referat
Extras din legislalie
(completdri in
Portofoliu )

Sustinerea
publicd a

referatului.
Portofoliul
prezentat

Bazele teoretice ale degusterii.

Obiectivele degust;rii.

Prezentare electronicd Deru larea
prezent;rii

SEptimdna 2

4. Tipuri de vase tehnologice in
vinificalie. Schemele de tratare a

cisternelor 5i vaselor din lemn noi,

utilizate; sEnbtoase Si infectate.

Test Test scris SSptim6na 3

1. Caracteristica uvologici a

materiei prime;

I aoel Descrierea 9i

a rgu mentarea
tabelului

SdptimSna 4

Graficul recep!iei strugu rilor destina!i

prelucrd ri ind ustriale.

Schi15 (grafic) Prezentarea
graficu lui

Sdptim6na 5

3. Dozele dioxidului de sulf
recom an date in

vinificalie.

label Argumentarea
ta belu lu i

Siptim6na 6

Alte produse cu efect antiseptic Si

a ntioxid a nt.

Referat Prezentarea
referatului

SiptdmAna 7

:-
5aptamana 65. MSsuri de reducere a concentraliei de

SOz in vin.

Studiul de caz Prezentarea
studiului

4, Procesarea strugurilor gi tratamente aplicate mustuielii

1. Pregetirea campaniei de vinificare

a strugurilor. Pregitirea utilajelor de

vinifica!ie si a vaselor tehnologice.

Referat Prezentarea
referatului Sdptim6na 9

2. Trata m ente aplicate mustului

Asamblarea 9i cu pajarea musturilor

Eseu structurat Prezentarea
Eseu lui Siptdm6na 10



6.

3. Caracteristica tehnologicd a

levurilor utilizate. Pregdtirea maielei de

levuri seleclionate. Levurile seci active
(LSA). Avantajele gi dezavantajele
folosirii LSA.

Rezumat oral Prezentarea SdptimAna 11

Sistarea fermentatiei alcoolice

pentru producerea vinurilor cu zah;r
rezidual.

Aplicarea metodelor Demonstrare SAptemana 12

1. Caracteristica tehnologicd a

bacteriilor utilizate. Preg;tirea
maielei de bacterii seleclion ate.
Avantajele gi dezavantajele folosirii
bacteriilor seleclionate.

Eseu structurat Prezentarea
eseului

Sdptdm6na 13

1. Metode gi regimul primului pritoc cu

ega liza re.

Test Test scris
SiptdmSna 14

1. Condiliile depoziterii vinurilor
materie prime 5i reguli de ingrijire.

Test Test scris
Siptimena 15

Vlll. Tematica lucrdrilor practice/laborator recomandate:

1. Degustarea sortimentului de vinuri

2. Documentarea la intreprinderi vinicole (dotarea tehnici; clasificarea vaselor )

3. Calcule tehnologice la administrarea SO2in must 9i vin.

a) Calculul sulfitdrii prin afumare - forma gazoas6;

b) Calculul sulfitSrii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf lichefiat

4. Calcule tehnologice la administrarea SO2in must 5i vin.

a) . Calculul sulfitirii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solulie

b) Calculul sulfitirii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solid KzSzOs

5. Calcule tehnologice la corectarea indicilor de calitatea mustului

a) Calcule tehnologice la gaptalizare, mustului

b) Calcule tehnologice la asamblarea 5i dezacidificarea mustului.

6. Calculele tehnologice la sistarea fermentdrii prin alcoolizarea mustu lui/mustuielii.

7. Calculele tehnologice la alcoolizarea vinului.

8. Alcdtuirea schemelor tehnologice de fabricare a vinurilor materie primd de diferite tipuri

(vinurilor materie primi seci albe, roze gi rogii din struguri sanAtosi; vinurilor materie primd



albe, roze Si rosii cu zahlr rezidual; vinurilor rhaterie primi albe 5i rogii din struguri sinitosi $i

struguri cu grad inalt de alterare).

9. Analiza organolepticS a calititii vinurilor.

lx. Sugestii metodologice

in curriculum sunt recomandate diverse activit6li de invSlare care se presteazi in cadrul pregetirii de

specialitate, insd profesorul poate alege alte activiteti didactico-metodice adecvate condiliilor

concrete din grupS gi care permit realizarea conlinuturilor la nivel.

]n procesul studierii Oenologie I cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare -

invilare - evaluare. Profesorul poate alege gi aplica acele metode 5i tehnologii, forme 9i metode de

organizare a activitelii elevilor, care sunt adecvate specialitelii, experienlei de lucru, capacit;tilor

individuale ale elevilor gi care asiguri randament la formarea competentelor preconizate. Deoarece

conJinuturile unitalii decurs au un caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea insugirii lor, se

recomandi utilizarea formelor gi metodelor interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea,

compararea, studiul de caz. Se vor desfSgura seminare, leclii practice 9i de laborator, prelegeri,

excursii tematice. Formele de organizare a activit5lii didactice vor fi lucrul individual perechi sau in

grup.

La formarea g6ndirii logice 9i creative profesorul va folosi urmitoarele metode:

- asimilarea independenti Si dirijati a cunostinlelor de citre elevi in baza standardelor,

ghidurilor, literaturii gtiin!ifice vinicole,

- organizarea lucruluiin gruP,

- elaborareareferatelor,schemelor,
- rezolvarea sarcinilor din producere,

- executareasarcinilorindividuale,

- exDerimente cu efectuarea incercdrilor de laborator.

Se recomandd aplicarea urmdtoarelor metode de predare-inv51are pentru unit5li de invitare indicate

mai sus gi anume:

Metode informative: prelegerea, demonstratia dezbaterea, observalia, excursia, vizita, conversalia

demonstralia, dialogul, explicalia, povestirea etc.Aceste metode se recomandipentru unit5lile de

invitare:Generalizare oenologicd, Dioxidului de sulf in vinificagie, Depozitorea vinurilor.

Metode formative: invilarea prin descoperire,experimentul, studiul de caz, jocul de rol, simulSrile,

probfematizarea etc.Aceste metode se recomandEpentru unitilile de invilare:Re coltorea 5i

volorificareo strugurilor, Dioxidutui de sulf in vinificagie, Procesored strugurilor $i trotomente oplicate

mustuielii, prelucrorea mustului, Fermentareo olcoolicd a mustului ti mustuielii, Fermentoreo malo-

lacticd a vinului, Formorea vinului pe droidii.

Metode de dezvoltare a gandirii critice: brainstorming, clustering, consultalii in grup, cubul, diagrama

Venn, discutia ghidate, graficul T, interogarea multiprocesualS, lectura 'ghidatd, masa rotundi,

presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei, linia valorii, p6nza discugiei,

Mozaic etc. Aceste metode se recomandipentru unitetile de inv5lare: Procesdrea strugurilor ti
tratomente oplicote mustuielii, Prelucrarea mustului, Fermentoreo alcoolicd a mustului 5i mustuielii,

Fermentarea molo-lacticd o vinului, Formarea vinului pe droidii.



X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Se recomandd evoluare iniliotd cese va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili nivelul

de pregdtire a elevilor gi a determina parcursul didactic'

Evoluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme 9i

tehnici: comuniciri orale, antrenarea elevilor in completdri, evaluarea rAspunsurilor, testare,

evaluarea abilit5lilor la lecliile practice 9i de laborator, investigalia, autoevaluarea' Vor fi evaluate '

produsele elaborate (referate/rezumate, schild, tabel completat, proiect de grup, proiect de curs etc')

conform criteriilor stabile.

Evoluoreo sumativd se realizeazS la finele studierii modulului 9i determine in ce m5suri fiecare

competentS specifica disciplinei a fost formati sau dezvoltatS. Evaluarea sumativS se realizeaza prin

examen, in formd de testare scrisS sau evaluare oral6. lmportant este de evaluat nivelul de

competenl5 a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate in corelare cu criterii de

performan!5 gi competenlele individuale ale elevilor'

produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

L problemd rezolvatd unde se vor line cont de urmdtoarele criterii intelegerea problemei,

documentarea in vederea identificdrii informaliilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea

algoritmului de rezolvare, prezentarea 9i analiza rezultatelor obtrinute'

2.Referotunde se vor line cont de urmetoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea

si completitudinea dezvoltirii temei, actualitatea continutului, coerenta 5i logica expunerii, utilizarea

dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucririi, analiza in detaliu a fiecSrei surse de

documentare.

3. Studiu de cdz unde se vor line cont de urmetoarele criterii corectitudinea interpretirii studiului de

caz propus, calitatea soluliilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea solutiilor,

ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat, corectitudinea lingvistici a

formulSrilor, utilizarea adecvati a terminologiei, rezolvarea corecti a problemei, asociate studiului

analizat de caz, noutatea gi valoarea Stiintifici a informaliei, exactitudinea rezultatelor 5i rigoarea

probelor, capacitatea de analizi gi de sinteze a documentelor, adaptarea conlinutului, originalitatea

studiului, a formulSrii 5i a realizdrii'

4. Eseu structurot unde se vor Tine cont de urmitoarele criterii de evaluare completitudinea

interpreterii informaliilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerente logice

(ideile au legdturi unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accepti a se incepe cu o idee pe care

o dezvolti elevul 9i si finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea

cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzitor, argumentele aduse sunt

sustinute prin prezentarea diferitelor cercetiri, originalitatea, creativitatea, ihova!iile, aspectul general

al eseu lui.

5. Descriefea vinului onalizat (degustot) unde se vor line cont de urmitoarele criterii de evaluare ca:

stabilirea ordinei degustirii vinurilor, examinarea coerente a indicilor organoleptici, perceperea

senzaliilor cu ajutorul organelor de sim!, identificarea senzaliilor percepute, descrierea senzaliilor

percepute, notarea vinurilor analizate, identificarea vinurilor analizate etc'



6. Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor in corespundere cu baremul de

corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.

Criteriile de evaluare vor include:

. corectitudinea interpreterii itemilor propuqi spre rezolvare,

. corespunderea rezolvirii propuse de conditiile indicate in itemi,

. corectitudinea metodei de rezolvare,

. corectitudinea selectarii rdspunsului (pentru itemi cu alegere duale),

. corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multiplS),

. stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),

. corespunderea rdspunsului setului prestabilit de valori,

. corespunderea rispunsului cerinlelor din enunlul itemi (in cazul

itemilor cu rdspuns deschis),

. Localizarea corecti a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone Sraficeactive).

Xl. Resursele necesare penuu desfeturarea procesului de studii

Pentru realizarea formSrii 9i dezvolterii competentelor in cadrul Oenologiei t, este necesar si se creeze

un mediul educalional adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev care se va baza pe urmStoarele

principii de organizare a formdrii:

- crearea unui mediu de invdlare autentic 5i relevant intereselor elevilor pentru formarea

competentelor proiectate;

- insugirea de cunogtin!e, formarea de deprinderi 9i abilitili personale 5i profesionale'

Sala de clasi va fi dotatd cu mobilier Scolar, proiector multimedia sau tablS interactivi 9i material

didactic necesar.

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise instructive

(ghiduri de performantS); tabele; scheme: diferite probe de vinuri; sM nalionale, europene 9i

internationale etc.

Lucrdrile practice gi de laborator se vor desf;gura in laboratorul de specialitate, sau la intreprinderile

vinicole. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente 9i materiale necesare pentru realizarea

lucririlor practice ti de laborator ca: frigider pentru pistrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare,

decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru, ma$ina pentru spdlarea veselei, mic

echipament pentru transportarea probelor. in laborator se propune cabine individuale pentru fiecare

elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifica (lR), sistema de climatizare, platou pentru servirea

probelor, scuipdtoare. Se propune instalarea sistemului de informatica (SOFT) de achizilie 9i de tratare

a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (planSete)'

Xl. Resursele necesare pentru desfdSurarea procesului de studii

pentru reafizarea formdrii gi dezvoltirii competentelorin cadrul Oenologiei t, este necesar si se creeze

un mediul educalional adecvat, calitativ $i productiv, centrat pe elev care se va baza pe urmStoarele

principii de organizare a formdrii:

- crearea unui mediu de invdlare autentic Si relevant intereselor elevilor pentru formarea

competenlelor proiectate;

- insuSirea de cunogtin!e, formarea de deprinderi si abilitSli personale 9i profesionale.



Sala de clasi va fi dotat; cu mobilier gcolar, proiector multimedia sau tablS interactivA Si material

d id actic necesa r.

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise instructive

(ghiduri de performanld); tabele; scheme: diferite probe de vinuri; sM nationale, europene si

internationale etc.

Lucririle practice gi de laborator se vor desfigura in laboratorul de specialitate, sau la intreprinderile

vinicole. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente 9i materiale necesare pentru realizarea

lucririlor practice 9i de laborator ca: frigider pentru pdstrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare,

decantor, vas pentru resturi, Set de arome, termometru, ma$ina pentru Spilarea veSelei, mic

echipament pentru transportarea probelor. in laborator se propune cabine individuale pentru fiecare

elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifica (lR), sistema de climatizare, platou pentru servirea

probelor, scuipStoare. Se propune instalarea sistemului de informatica (SOFT) de achizilie $i de tratare

a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (plangete).

xll. Resursele didactice recomandate elevilor

Numiiuf :de
exemplare'
disponibile,

1. ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sdndtoasd 9i mai nobild

dintre biuturi. Bucure5ti: Editura Venus, 2OOO,79 p.

Bibliotece 1

2 ANTOCE, A. Chimia 5i analiza senzoriald. Craiova:Editura

Universitatea 2OO7 ,8I7p., lSN978-973-7 42-879-0 7

Bibliotece 1

5 ANTOCE, A. NAMOLOSANU, L Folosirea ralionald a

dioxidului de sulf in producerea gi ingrijirea vinurilor.

Bucuresti: Ed. Ceres, 2OO5,I2O P.

Bibliotec; L

4 BALANUTA, A. 5.a., Calculele produselor in vinificalie.

Ghid practic. Chigindu:U.T.M., 2013, 156 p'
Bibliotecd

Sala de lecturd
10

BADUCA Cimpeanu Constantin, - Bazele biotehnologiilor

vinicole, Editura Sitech, Craiova 2008.

Bibliotece t

o cEBoTAREScU, l.D.,si allii. Utilajul tehnologic pentru

vinificalie. Bucure5ti: Editura Tehnica,L99l ,576 p.

Bibliotecd
Sa la de lecturi

20

7 CROITORU, C. Tratat de stiinle 5i inginerie oenologicd.

Produse de elaborare Si maturare a vinurilor. Bucuregti:

Editu ra: AGIR, 930 p.

Bibliotecd t

8 cAlNA, B. Uvologie gi Enologie. Chiginiu: Ed. Tipografia

A.$.M., 2006,442 p.

Bibliotecb
Sala de lecturd

l)

9 GAINA 8., S.a. Biotehnologii ecologice viti - vinicole.

Editura: Academia de Stiin1e a Moldovei, ChiSiniu

Editura: Academia de Stiinte a Moldovei.

BibliotecS L

10 POMOHACI, N., COTEA,V. 9.a. Oenologie' Bucuresti:

Editura Didactici 5i Pedagogicd. 1990.

Bibliotece
Sa la de lecturi

8



7t V., VALERIU V. COTEA,

M. GHEORGHITA, l. NAMoLoSANU. oenologie volumul l.

Prelucrarea strugurilor 5i producerea vinurilor. Editura

Ceres, Bucure5ti, 2000, 368 P.

Biblioteca
Sala de lecturi

2

T2 RUSU, E. Oenologia Moldavi. Realitatea

Chi5indu: Editura Tipografia ASM, 2006.

9975-62-162-5.

Si perspectivele.

267 p. ISBN 978-

Bibliotece
Sala de lecturd

20

13 RUSU, E. Vinificatia primarS. Chigindu: Editura Continental

crup S.R.L., 2006.495 p. ISBN 978-9975-4248-4-4'

Bibliotec;
Sala de lectu re

z)

t4 STOIAN. V. Marea carte a degustarii vinurilor: degustarea

pe inlelesul tutu ror.

Biblioteca L

tl siRGHI, C., GAINA, 8., BALANUTA,

vinificatoru lui. ChiginSu: Editura Uniunii

256 o. ISBN 5-88568-043.

A.. Si a. Cartea

Scriitorilor, 1992.

Bibliotec;
Sala de lecturd

80

-LO SiRBU, GH., JiRDEA, A. Tratat de vinificalie. Editura:

lonescu de la Brad. 1a9i,2000.

lon Bibliotecd 2

VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri

Chigindu: Editura Tipografia Centra li,
978-975-53-577-9.

alte dimensiuni.
2001, 250p. ISBN

Bibliotece
Sala de lecturd

6

18 TinoEn, c., siRBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificalie
lagi: Editura lon lonescu de la Brad, 2010. 765p. ISBN

978-973-1"47-054-2.

Biblioteci t

19 Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole.

Culegere./ lnstitutia Publici Institutul Stiinlifico -Practic
de Horticulturd !i Tehnologii Alimentar. Uniunea

Oenologilor din R.M. Chiginiu: Editura SRL Print-Caro,

2O1O. 44O p. ISBN 978-9975-64-1-88-3.

Bibliotecb
Sala de lecturi

I

20 SM 84:2007 Struguri proaspeli recoltali manual destinali
p relu cr5 rii ind ustriale. Conditii tehn ice.

Bibliotecd

27 SM 117:2007 Vinuri de struguri Si vinuri materie primd de

struguri tratate. Conditii tehnici generale. ChiSindu:

Departamentul Moldova standard, 2O0l ' 4O p.

Bibliotecd 1

22 LEGE viei gi vinului Nr. 57 din 10.03.2006. Bibliotecd I

23 HotirArea GuvernuluiNr.356din 11.06.2015 cu privire la

aprobarea Reglementirii tehnice,,Organizarea pietei

vitivinicole"

Bibliotece 1

24 Instrucliune nr 48 de securitate gi sindtate in muncd

pentru personalul de laborator, aprobat ordinul nr 75, din

04.aorilie 2012 .

Bibliotece

25 BanyiKo, f.f. Bunorpa4HuteahHa. M.:

fl n qeBafl n poMbr r1.1.[eHHocrb, 1978, 356 c.

Biblioteci I

26 Vinurile lumii
www.wine-oages.com; www.terroir-france.com;



'$F- i;3.

17


