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Cunoasterea microorganismelor intalnite in vinificatie si modul de control al acestora in favoarea
realizarii proceselor de fermentatie sau prevenirii alterarii vinurilor, precum si cunoasterea metodelor
de igienizare si control al igienizarii in unitatile de procesare si stocare a produselor viti-vinicole; rolul si

locul igienei Tn asigurarea calitatii produselor viti-vinicole.
CONTINUTUL DISCIPLINEI*

Capitolul 1. MICROORGANISMELE S| ROLUL LOR IN VINIFICATIE

1.1. Clasificarea organismelor — arborele vietii. Notiuni de taxonomie

1.2. Modul de viata al microorganismelor — metabolism, mediu de viata, clasificare, citologie,
ciclul de viata si reproducere

1.3. Influenta factorilor de mediu asupra cresterii microorganismelor: factori intrinseci,
extrinseci, biologici

1.4. Bacteriile si bacteriofagii

1.5. Drojdiile: Cresterea si multiplicarea drojdiilor; Ciclul de viata si identificarea drojdiilor;
Caracteristici ale drojdiilor valoroase; Utilizarea drojdiilor selectionate

1.6. Procese de fermentatie si respiratie. Procese metabolice.

1.7. Fermentatia alcoolica: Biochimia fermentatiei alcoolice; Transformari in timpul
fermentatiei alcoolice; Rolul oxigenului in timpul fermentatiei alcoolice; Activatori si inhibitori
ai fermentatiei alcoolice; Aspecte tehnice ale fermentatiei alcoolice.

Capitolul 2. IGIENA IN PROCESUL DE VINIFICATIE

2.1. Definitii si elemente de legislatie privind igienizarea in industria alimentara..

2.2. Operatii si nivele de igienizare;

2.3. Agenti de curatare si dezinfectare;

2.4. lgiena cramei. Organizarea operatiunilor de igienizare. Supravegherea operatiunilor de
igienizare. Limitele anumitor procedee de igienizare.

2.5. Organizarea operatiunilor de igienizare. Supravegherea operatiunilor de igienizare.

5.6 Controlul igienei. Managementul deseurilor

5.7. Influenta igienizarii necorespunzatoare; analiza riscurilor

Capitolul 3. REZULTATE ALE IGIENII NECORESPUNZATOARE
Deviatii senzoriale principale datorate igienizarii necorespunzatoare: boli si defecte datorate
mucegaiurilor, drojdiilor, bacteriilor

*Se vor specifica pe scurt continutul disciplinei la curs si Lucrdri practice L/S/P (denumire capitol si continut capitol)



1. Prepararea maielelor de levuri si determinarea microscopica numarului de q
drojdii cu utilizarea lamei Thoma. Inocularea musturilor.
2. Dezbatere si studiu de caz privind tehnicile de igienizare. 2
3. Materiale igienizante. Actiunea igienizantilor. Produse comerciale. 4
4. Metode de sterilizare. Metode de aplicare a igienizantilor. Tehnici de analiza 3
si controlul eficacitatii curateniei si dezinfectiei
5. Controlul microbiologic al unor produse alimentare. Controlul sanatatii 3
vinurilor in crama. Teste de stabilitate microbiologica.
6. Evaluarea contaminarii suprafetelor, aerului si apei. Tipuri de suprafete si
probleme specifice acestora. Metode de evaluare a rezultatului igienizarii. 2
Reguli de interpretare a rezultatelor.
7. lgiena localurilor de industrie alimentara. Igiena utilajelor si echipamentelor
din industria alimentara. Igiena materialelor auxiliare utilizate in industria 2
alimentara. Igiena personalului
8. Procedura operationald de igienizare pentru localuri sau echipamente 6
utilizate in vinificatie
9. Evaluarea vinurilor cu defecte senzoriale datorate igienei necorespunzatoare >
in crama.
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