ASPECTE PRIVIND PASTRAREA, AMBALAREA SI ETICHETAREA VINURILOR

STRUCTURA
Tehnologii performante, management si
marketing viti-vinicol
Anul de studii I
Semestrul I
Regimul disciplinei DS
Numarul total de ore pe saptdmdénd Curs-2ore;L-1o0r3;S-1org;
Numadrul total de ore conform planului de invatamant Curs - 28 ore; L - 14 ore; S — 14 ore.
Numarul de credite transferabile 7

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
Cunoasterea menirii maturarii vinurilor si a modalitatilor de imbuteliere, ambalare si etichetare a vinurilor.

Obiectivele specifice:

= cunoasterea, intelegerea terminologiei, definitiilor, conceptelor, mecanismelor de desfasurare a proceselor pe
durata pastrarii vinurilor, Tn timpul imbutelierii cat si la invechire precum si utilizarea lor adecvata in
comunicarea profesionala.

= utilizarea cunostintelor de baza pentru explicarea, interpretarea si solutionarea unor fenomene si situatii
intalnite pe durata pastrarii Tn timpul imbutelierii cat si la Tnvechire.

= aplicarea principiilor, criteriilor si metodelor, atat clasice, cat si moderne pentru maturarea vinurilor, cat si
pentru imbutelierea vinurilor.

= realizarea unor fluxuri tehnologice pentru imbutelierea vinurilor cat si pentru optimizarea productivitatii la
imbuteliere.

= solutionarea unor aspectele practice intalnite la proiectarea si construirea unor spatii destinate maturarii,
pastrarii si Tnvechirii vinurilor cat si a spatiilor destinate procesului de imbutelie.

= evaluarea critica a tipurilor de echipamente tehnologice existente necesare in aceste spatii.

= elaborarea unor proiecte profesionale cu utilizarea unor principii si metode consacrate in domeniu.

CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 1. Pastrarea vinurilor: stocare si maturare 12
1.1. Fenomene de oxidare si brunificare
1.2. Modificari ale pigmentilor din vinurile rosii
1.3. Maturarea si evolutia vinurilor pastrate in butoaie de stejar
1.4. Alternative ale maturarii vinurilor in butoaie de stejar
Capitolul 2. imbutelierea vinurilor 10
2.1. Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca vinul la imbuteliere
2.2. Caracteristicile spatiului destinat imbutelierii vinurilor
2.3. Ambalaje si materiale necesare pentru imbutelierea vinurilor
2.3.1. Butelia din sticla
2.3.2. Recipiente din materiale alternative
2.3.3. Sisteme de inchidere a buteliilor din sticla: dopurile
2.3.4. Sisteme alternative de inchidere a buteliilor din sticla
2.3.5. Capisonul
2.3.6. Eticheta si contraeticheta
2.3.7. Ambalaje exterioare
2.4. Organizarea si desfasurarea procesului de imbuteliere
2.4.1. Operatii premergatoare procesului de imbuteliere
2.4.2. Dezambalarea buteliilor
2.4.3. Spalarea sau clatirea buteliilor
2.4.4. Umplerea buteliilor




2.4.5. Astuparea buteliilor
2.4.6. Aplicarea capisonului
2.4.7. Aplicarea etichetei si a contraetichetei
2.4.8. Ambalarea buteliilor
Capitolul 3. Evolutia vinurilor imbuteliate: invechirea 6
3.1. Consideratii generale
3.2. Potentialul de invechire al vinurilor
3.3. Efectul invechirii asupra compusilor volatili
3.4. Efectul invechirii asupra compusilor nevolatili
*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)

LP1. Lucrari de testare si control efectuate Tnainte si in timpul imbutelierii vinurilor. 4
LP2. Lucrari de testare si control efectuate dupa imbutelierea vinurilor. 4
LP3. Control tehnic: Testarea calitatii materialelor auxiliare utilizate la imbuteliere. 6
S1. Analiza proceselor tehnologice de imbuteliere in cramele romanesti 2
S2. Evaluarea avantajelor / dezavantajelor a diverselor sisteme de inchidere a ambalajelor din 2
sticla utilizate in industria vinului

S3. Evaluarea avantajelor / dezavantajelor a diverselor tipuri de materiale auxiliare utilizate in 2
industria vinului

S4. Analiza tipului de ambalaj utilizat in functie de tipul de vin, modalitatile de comercializare si 2
publicul tinta

S5. Sisteme de masini - echipamente utilizate pe diferite linii de imbuteliere. 6
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EVALUARE

Curs = corectitudinea si completitudinea | Examinare finald scrisa cu 60
cunostintelor asimilate | variante de raspuns (in
(terminologie, definitii, concepte, | sesiunea de examene).
principii, mecanisme, procese fizico-
chimice, biochimice, etc.);

coerenta logica privind Tntelegerea
de ansamblu a proceselor fizico-
chimice pe durata maturarii si
pastrarii vinurilor si a tehnologiilor
pentru imbutelierea vinurilor precum
si a tipurilor de materiale auxiliare
utilizate la ambalarea si etichetarea
vinurilor;



http://www.oiv.int/en/technical-standards-and-documents

Laborator/
Seminar

interesul pentru studiul individual
si dezvoltarea profesionala.
capacitatea de analizd si de punere
in practica a notiunilor acumulate
pe durata lucrarilor practice;
corectitudinea si completitudinea
explicatiilor rezultatelor obtinute Tn
cadrul experientelor;

abilitatea de explicare, interpretare
si coerenta logica;

conduita si seriozitatea
consemnarii rezultatelor.

Verificarea
cunostintelor: Testul de
laborator;

Participarea activd fin
cadrul laboratorului si a
seminariilor

Titularul activitatilor de curs: Sef de lucréri dr. George Adrian COJOCARU

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef de lucrari dr. George Adrian COJOCARU

30
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	 cunoașterea, înțelegerea terminologiei, definițiilor, conceptelor, mecanismelor de desfășurare a proceselor pe durata păstrării vinurilor, în timpul îmbutelierii cât și la învechire precum şi utilizarea lor adecvată în comunicarea profesională.
	 aplicarea principiilor, criteriilor şi metodelor, atât clasice, cât şi moderne pentru maturarea vinurilor, cât și pentru îmbutelierea vinurilor.
	 realizarea unor fluxuri tehnologice pentru îmbutelierea vinurilor cât și pentru optimizarea productivității la îmbuteliere.
	 soluționarea unor aspectele practice întâlnite la proiectarea și construirea unor spații destinate maturării, păstrării și învechirii vinurilor cât și a spațiilor destinate procesului de îmbutelie.
	 evaluarea critică a tipurilor de echipamente tehnologice existente  necesare în aceste spații.
	 elaborarea unor proiecte profesionale cu utilizarea unor principii şi metode consacrate în domeniu.

