




I. Preliminarii

itate de

icativ[,

Acest modul oferd posibilitate elevilor sd cunoasc
timpul vinificdrii strugurilor qi obfinerii vinului - m
stabilizarii vinului. De asemenea, modulul contribu

a contr a prin
traseu insugi
cuno$ cadrul disciplinelor de culturi generald, precum gi a

unitngilor de curs din componenta fundamentald gi de speciaiitut" 
"u,l. Chimis

Biologie

Metode fizico-chimice de analizd,

Microbiologie

Biochimia produselor alimentare

II. Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionall

Modulul Oenochimie are o pondere importanti in formarea competenfelor profesionale a viitorilor
specialigti. Studierea modulului urrndregte obiectivul major privind idu.-.u unei personalitdli capabile
sd insugeascd 9i sd aplice in cariera sa profesionald cunogiinli qi abiliteli practice ." 1in d.t. compozilia chimicl a materiei prime, vinului gi divinului;o transformdrile fizico-chimice gi biochimice ce au loc in materia primd qi produsele intermediare

la diferite etape tehnologice;
o cerinlele fa\d' de documentafia tehnologicd privind producerea vinurilor qi altor produse pe bazd

de vin;
o metodele de control gi analizd, a calit[1ii produselor vitivinicole pe parcursul intregului proces

tehnologic de fabricare.
Competenlele specifice formate in cadrul modulului oferi posibilitatea viitorului specialist de a
efectua verificarea calitdlii materiei prime gi a produc{iei vinicole, controlului aiupra calitdfii
produselor vinicole.
Acest modul oferd posibilitate viitorului specialist sd activeze conform form[rii profesionale in
calitate de tehnician - tehnolog sau, conform calificdrii profesionale, in calitate de: liborant chimist,
laborant la anali.za chimicd, laborant la analiza de titrare, laborant la determinarea calitdlii
produselor agricole, tehnician laborant, tehnician laborant analize produse alimentare; tehnician
asigurarea calitdtii in domeniu.
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UI. Competenfele profesionale specifice modului

Competenfe profesionale din descrierea Calificirii:

1. Asigurarea calitdlii produselor vitivinicole.
2. Solulionarea problemelor gi confo(marea acfiunilor in diferite situafii de producere.

Competenfele profesionale specifice modului:

1. Analizarea compoziliei chimice a materiei prime, semifabricatelor gi produsului finit.

2. S uprave gherea proceselor fizico-chimice prefermentative.

3. Monitorizarea proceselor fizico-chimice, biochimice pe parcursul fazelor de evolulie a vinului.
4. Dirijarea proceselor fizico-chimice gi biochimice la fabricarea vinurilor spumante qi divinuri.

IV. Administrarea modulului

V. Unitifile de invlfare

Semestrul fotal

v 90 30 30 30 Examen 3

1. Analizarea
compozi{iei chimice
a materiei prime,
semifabricatelor gi

produsului finit

1.1 Apa vegetal[ in struguri. Rolul qi

dinamica apei vegetale in struguri
1.2. Glucidele. Clasificarea. Structuri.
Proprietifi generale ale monozelor.
Caracteristica monozelor: pentoze, hexoze

confinutul lor in struguri gi vin.Insemndtate
Caracteristica oligozaharidelor: maltoza,
zaharoza, proprietdJi conJinut. insemndtate.

1.3 Acizi organici in struguri gi vin.
C aracteristica gi clasifi carca acizilor organici
din struguri gi vin. Acizi monocarboxilici gi

policarboxilici. Aciditatgtitrabild 9i activ[.
Acizi polifunctionali (hidroxiacizi) malic,
tartric, citric. Structura, oblinere, confinut.
Confinutul gi insemnitatea tehnologicd
aciziilor ogranici
1.4 Substanfele fenolice. Caracteristica,
clasificarea gi insemnitatea tehnologicd.
Substante fenolice girurile C6-C1, C6- C3.
Catehine gi procianidine. Structuri.

Proprietdfi. Insemnitate
Caracteristica antocianilor. Structura,
proprietdti, confinut, insemndtate. Taninuri,

41. Aplicarea limbajului
terminologic in redarea

informaliei.

A 2. U tllizarea meto dele

volumetrice gi fizico-
chimice de analizd'

A3. Aprecierea calitdlii
vinurilor.

44. Descrierea compoziliei
chimice a materiei prime,
semifabricatelor gi vinului.

45. . Determinarea conJinutului
de zahdr in materia primd.

A6. Determinarea Ph-lui.

A7. D eterminarea aciditdlii
titrabile.

A8. Determinarea aciditdtii
volatile.

49. Determinarea continutului
de substante fenolice.



rolul lor in formarea calitdlilor gustative
1.5 Substanfe azotate, Caracteristica,
clasificarea confinutul. Substanfele azotoase.
Transformarea formelor minerale in organice.
Amine gi amide. Confinut. Rolul lor
oenologic.
1.6 Substan(e odorante. Arome varietale, de
fermentare, secundare. Terpenoli. Precursori
de arome. Confinut
1.7 Compugii minerali. Cationi, anioni.
Confinut, insemndtate. Dioxid de sulf. Dioxid
de carbon. Proprietdli, rolul lor oenologic
1.8 Substanfe bioactive: vitamine, enzime.
Proprietdfi. Confinut, insemndtate
tehnolosici

A70. Dirijarea confinutului
substanlelor prezente in
struguri, must qi vin in
procesul prelucrdrii
strugurilor gi producerii
vinurilor.

2. Supravegherea
proceselor fizico-
chimice
prefermentative

2.1 Modificdri fizico-cimice la zdrobirea
strugurilor
2.2. T r ansformdri fi zi c o-chimice la dozarca
conservanfilor
2.3. Procese fizico-chimice, biochimice la
macerare cu enzime, cfiomacerare,
terrnomacerare etc.

2.4. Procese fizico-chimice. biochimice la
deburbarea mustului. Factori de influenld.
Modificdri specifice la utilizarea unor
substanfe aditive. Chimismul corectdrii
indicilor de calitate a mustului

A71. Observarea proceselor
fizico-chimice, chimice la
prelucrarea strugurilor gi

oblinerea mustului

A72. Dirijarea proceselor
frzico / chimic e gi biochimice
prin dozarea conservanfilor,
reglarea factorilor de

influenf[

A73. Calcularea concentraliei
in masd a dioxidului de sulf
in must

3. Procese izico-chiniice, biochimice pe, iarcursul fazelor de evolutie a :vinului

UC3. Monitorizare
proceselor fizico-
chimice, biochimice
pe parcursul fazelor
de evolufie a vinului

3.L Fermentarea alcoolici. Chimism. Aspecte
energetice. Randament in alcool gi dioxid de
carbon

Produpi secundari gi suplimentari ai
fermentirii alcoolice. Confinut

3.2. Procese fizico-chimice. biochimice la
formarea vinului pe drojdii

3.3. Procese fizico-chimice, biochimice la
maturare gi invechirea vinului. Procese
biochimice la inaturarea vinurilor peliculare

3.4. Procese fizico-chimice, biochimice la
cleire, demetalizare Ei hatdri tehnologice
speciale

3.5. Mecanismul fizico-chimic la tulburdri ce
au loc in vin

3.6. Transformdri biochimice in vinuri
infectate gi bolnave

A74. Creareacondiliilor
optimale pentru
desfdgurarea proceselor
fizico-chimice, biochimice
pe parcursul bvolulie
vinului

AL5. Dirijarea proceselor ce
au loc la formare, formare a

vinului pe drojdii, cleire,
filtrare, maturare, invechire

A16. Observarea proceselor
fizico-chimice, biochimice
la demetalizare qi tratdri
tehnologice speciale

A17. Identificarea
modifi cdrilor nedorite ce

apar in vin

A78. Stoparea modificdrilor
nedorite ce au apIrut in vin

A19. Tratarea vinurilor



bolnave

A20. Determinarea
concentrafiei in volum a
alcoolului etilic, extractului
sec total gi concentraliei de
fier in vin

4. Procese fiz ico-chimice si biochimice la fabricarea'vinurilor spumante si divinuri

UC4. Dirijarea
proceselor fizico-
chimice gi biochimice
la fabricarea
vinurilor spumante

Ei divinuri

4.1 Procesele biochimice la fabricarea vinului
materie primd pentru spumante.

4.2 Biochimismul fermentdri secundare

4.3 Proprietali fizico-chimice a spumantului,
factori de perlare qi spumare

4.4 Procese biochimice la fabricarea vinului
materie primd pentru divinuri

4.5 Procese fizico-chimice la distilarea vinului

4.6 Compozilia chimicd qi dinamica
componenlilor lemnului de stejar

4.7 Modificdri fizico-chimice la maturarea qi

invechirea distilatelor

4.8 Transformdri la cupajarea, stabilizarea
divinului

4.9 Compozrlia chimicl gi calitatea produsului
finit

421. Gestionarea proceselor
fizico-chimice, chimice si

biochimice la pregdtirea
spumantelor

422. Crearea condiliilor
pentru producerea
spumantului calitativ

A23. Determinarea presiunii qi

calitalii vinurilor spumante

A24. Dirijarea proceselor
frzic o-chimice, biochimice
la distilarea vinului

A25. Alegerea lemnului de
stejar pentru maturarea
distilatelor

A26. Solulionarea situaliilor

A27. Dirijarea proceselor
fi zico-chimice, biochimice
la maturare/invechire,
stabilizarea divinului

A28. Implementarea
tratamentelor aplicate
mustuielii

A29. Determinarea
concentraliei de aldehide qi

acetali in distilate

vr. rtizarea orientativl a orelor pe uniti i de invltare

Nr.
Crt. U. rritdfi. d e invllare/competen f e sp g.c.ifi ce

' :- .:rj. . ". r_ .. i:i;ii.: . !:..

'' ':i '1""1 
' 

ii 'ir:" rir::i::

Numlrul de,ore
:'' Contabt diiitt Lubrul

,Indivi-
', DualPrelegeri

1 Compozi(ia chimici a materiei prime,
iemifabricatelor gi produsului finit

40 t2 I4 I4

, Procese fizico-chimice prefermentative 8 4 0 4

3 Procese fizico-chimice, biochimice pe parcursul
fazelor de evolutie a vinului

28 8 t2 8

I Procese fizico-chimice ;i biochimice la fabricarea
yinurilor spumante pi divinuri

t4 6 4 4

fotal 90 30 30 30



VII. Studiu individual ghidat de profesor

Vlaterii pentru studiul
ndividual

Produse de
elaborat

Modalitifi de eyaluare 'ermeni de
lalizare/ore

1. Compozifia chimici a materiei prime, semifabricatelor gi produsului finit
1. PoLizaharide de gradul doi:
amidon. glicogen, celulozd,
hemicelulozd. Conlinut,
insemndtate

Eseu structurat Prezentarea eseului SEptdmdna 2

I Polizaharide structurd,
--,rr-i:riri

Eseu structurat Prezentarea eseului dptdmdna 2

-: Pro;i.-taiile acizilor organic
:. i"zi: acidul aceticl acidu
:','Jrirl.-r aciJul lactic; acidu
:.".:.': =,-i:.r. Firur ic: acidul galic

Proiect de grup Prezentarea
Proiectului

aptamAna 3

-1. -\;l-l;::,ul.re.:. antocienilor
stru_suri. T;lrrun - rolul lor
tbrmarea calitil:...r sustative
vinului

Referat Prezentmea
Referatului

Saptamana -1

5. Caracteristica ;i ilsemndtatea
resveratrolului

Eseu structurat Prezentarea eseului Saptam6na 5

5. Azotul in lbrnte minerale

initrali, sdruri de amoniu)
Semnificalia tehnologica .
substantelor azotare pentn
:rodusele viti vinicole

Tabel Prezentarea tabelului Sdptdmdna 6

7. Modificdrile chimice in srnrguri
,a maturare gi supramafurare

Eseu structurat ?rczentarea eseului SdptdmAna 7

) Procese fizico-ch .imice prefermentative
3. Intensifi c ar ea plazmolizei
:esutului vegetal

Fige de

observafie
valuarea fiqelor Sdptdmdna 8

). Modificdri specifice k
fiilizarca unor substante aditive

Proiect de grup Prezentarea
Proiectului

SdptamAna 9

3. Procese fizico-chimice, biochimice pe parcursul fazelor de evolutie a vinului

I 0. AcJiunea levurilor.
Acf iunea bacteriilor malo-lactice

Figa de

observatie
P r ezentarea rezultatelor

observdrii
Sdptdmdna 10

11. Compugii volatili ai vinului:
alcoolii, aldehide, acizi, esteri.
Confinutul, insemndtatea

Proiect de grup Prezentarea
Proiectului

S[ptdmdna 11

12. Chimismul demetalizdrii
vinului

Schila metodelor
demetaliz[rii

vinului

Argumentarea schilei Sdptdmdna 12

13. Transformdri biochimice ir
vinuri bolnave (floarea, o{etirea
bdlogire, amanitarea, inicrirea
lacticd a vinului etc.)

Proiect de grup Prezentarea
Proiectului

Siptdmdna l3

Procese fizico-chimice gi b ochimice,,laifabiiiCiea vinuritor spumante Ei divingri
.; J:;;i;;.i :.:.. .. I.ii.i..:::; . ..,i.,,.



14. Compozifia chimici a

vinurilor efervescente

Tabel Prezentarea
Tabelului

Jiptlmdna 14

15. Compugii chrmrci car(
determind bucheful qi gustu
b[uturi divin

Proiect de grup Prezentarea
Proiectului

SdptimAna 15

VIII. Lucririle de laborator recomandate:

1. Determinarea confinutului de zahdr in materia prim[

2. Determinarea aciditdlii active - Ph

3. Determinareaacidit[1ii titrabile

4. Determinareaacidit[lii volatile

5. Determinarea conJinutului de substanfe fenolice

6. Determinarea concentraJiei in masd a dioxidului de sulf

7. Determinarea concentrafiei in masd a zahdrului in vin

8. Determinarea concentrafiei in volum a alcoolului

9. Determinare extractului sec total in vin

10. Determinarea conlinutului in masd de fier in vin

11. Determinarea presiunii ,si calit5lii vinurilor spumante

12. Determinarea concentratiei de aldehide si acetali in distilate

IX. Sugestii metodologice

in procesul studierii modulului Oenochimie cadrul didactic va folosi cele mai eficiente metode de

predare - invdJare. Profesorul poate alege gi aplica acele metode gi tehnologii, forme gi metode de

organizare a activitdtrii elevilor, care sunt adecvate specialitilii, experienfei de lucru, capacitdtrilor
individuale ale elevilor gi care asigurd randament la formarea competentelor preconizate.

Curriculumal la Oenochimie igi propune abordarea studiului oenochimiei prin infelegerea 9i
asimilarea nofiunilor, conceptelor gi principiilor specif,rce acestei gtiinfe. Strategiile didactice au rolul
de a orienta elevii spre activitdfile de investigare, experimentare gi problematizare a interrelatiilor
dintre procesele fizico-chimice, chimice qi biochimice.

intrucdt confinuturile modulului au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insugirii, se recomandd a

utiliza forme gi metode activ - participative: instruirea problematizatd, experimentarea, analiza,
exerciliul etc.

Strategii didactice de predare-invdtare recomandate:

l. invdlarea euristicd - inv[farea prin descoperire: se bazeazd.pe cunogtinJele anterioare ale elevilor
gi are ca rezultat achizilii temeinice de concepte noi. Se recomand[ pentru unitate de invdfare
Compozilia chimicd a materiei prime, semifabricatelor gi vinului, conlinuturile cdruia se bazeazd pe

achizi[ii anterioare din biologie, chimia.

2. Problem"atizarea: antreneazd aptitudinile elevilor gi ii pune pe acegtia in situaJia de a soluJiona

anumite probleme specifice oenochimiei. Se recomandd pentru unitd1ile de invdlare Procese fizico-
chimice prefermentative, Procese fizico-chimice, biochimice pe parcursul fazelor de evolulie a



vinului, Procese ftzico-chimice Si biochimice lafabricarea vinurilor spumante Si divinuri.

3. Experimentul: ajutl elevii la insugirea deprinderilor practice de lucru in domeniu, aceqtia
demonstrdnd abilitatea de a-qi argumenta propriile idei pe baza datelor oblinute in urma efectudrii
experimentelor de laborator. Se recomandl pentru unitilile de invifare Compozilia chimicd a
materiei prime, semifabricatelor Si vinului, Procese Jizico-chimice, biochimice pe parcursul fazelor
de evolulie a vinului, Procese fizico-chimice Si biochimice la fabricarea vinurilor spumante Si
divinuri. Aceste strategii vor fi aplicate in cadrul lucrdrilor de laborator.

4. Dezbaterea si asaltul de idei: permit dobdndirea de cunogtinfe asimilate , aft'rnarea propriilor
opinii, dezvoltd, spiritul de echip6, spiritul critic ai stimuleazd gdndirea elevilor. Se recomandd pentru
toate unitllile de invdfare, la discrefia cadrului didactic. CompetenJele specifice vor fi formate in
cadrul fiecdrei ore prin activit[ti de invdfare, seleetate potrivit confinuturilor tematice. Aceastd
derivare va fi exprimati prin verbe operafionale gi de confinut gi va fi exersatd ln cadrul orelor de
oenochimie.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Evaluarea rcprezintd actul didactic complex, integrat al intregului proces de invdfimdnt, care urmdregte
mdsurarea cantitdfii cunogtinJelor qi abilitdfilor dobdndite, precum valoarea, nivelul, performanfele gi

eficienfa acestora la un moment dat, oferind solutii de perfecfionare a actului didactic.
Evaluarea cunogtinlelor, abilitdfilor gi deprinderilor practice la modulul oenochimie prevede mdsurarea
gi aprecierea renrltatelor obfinute in corelafie cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in funcfie de
cM, asupraperfectiondrii procesului de predare-invdfare gi obtinere a performanfelor.
in procesul preddrii gi invildrii modulului, ca.drul didactic va efectua evaludri curente/formative gi

sumative.

Evaludrile curente/formative au drept scop:

. informarea elevilor despre nivelul individual de performanfd;

o cre$terea nivelului de motivare gi de implicare in procesele de formare gi dezvoltare a

competenfelor profesionale.

Totodati, reztltatele evaluirilor curente/formative reprezintd un feedback continuu, pe care cadrul
didactic trebuie si il utilizeze la corectarea operativd a proceselor de predare-invd{are. Evaluarea
curentS/formativi se rcalizeazd prin diverse modalitdti: testdri, analiza rezultatelor activitdlii elevului,
disculia/conversalia, demonstrarea de c6tre elevi a procesului de pregitire a locului de muncd,
prezentarea de cdtre elevi a produselor elaborate.

Evaluarea sumativd se va realiza la finele modulului itbaza simuldrii in laborator a unei situatii de
problemi, care solicit[ elevului demonstrarea competenfei profesionale specifice.
Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidenfia:

. cuno$tintele gi deprinderile necesare pentru efectuarea activitiJilor de muncd

. capacitatea candidatului de a obline rentltatele practice agteptate.

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

demonstrarea sistemului de cunogtinfe gi abilitdfi. in acest scop, vor fi stabilite explicit indicatorii gi

descriptorii de performanJ[ ai proceselor gi/sau produselor realizate de elevi.
in calitate de produse pentru mdsurarea competenfei profesionale specifice pot fi folosi te, dupd, caz:

1. Tabele completate cu rezultatele oblinute la determinarca: conlinutului de zahdr in materia

, primd, aciditdfii active - Ph, aciditdlii titrabile, aciditdlii volatile, conlinutului de substanle

fenolice, concentraliei tn masd a dioxidului de sulf, concentraliei tn masd a zahdrului in vin,
concentraliei tn volum a alcoolului, extractului sec total in vin, conlinutului.tn masd de fier in



vin, presiunii ;i calitdlii vinurilor spumante, concentraliei de aldehide si acetali in distilate.
2. Fige de observafie cu argumentdri, decizii qi propuneri la supravegherea, dirijarea,

monitorizarea proceselor: fizico-chimice prefermentative, fizico-chimice, biochimice pe
parcursul fazelor de evolulie a vinului, fizico-chimice si biochimice Ia fabricarea vinurilor
spumante;i divinuri.

3. Situafii de producere rezolvate la calcularea concentrafiei in masd a dioxidului de sulf in must' sau alte calcule tehnologice.
4. Fiqe de evaluare la aprecierea calitdlii vinurilor.

Metodele de evaluare vor include:
teste:

observarea directd in situalii de activitate sau simulate;
simularea sau demonstrafia strucfurati.

Evaluarea proceselor realizate de elev se va efectuainbazaurmdtoarelor criterii:
completitudine;
corectitudine;

productivitate;
pertinenld (comportament pe potrivi, adecvat);
perseverenfd (asiduitate, insistenfd, stdruinfi, tenacitate);
adaptabilitate;

autonomie qi responsabilitate;

capacitatea de a acfiona eficace in situalii'neprevdzute.
Evaluarea produselor realizate de elev se va efectu ainbazaurmdtoarelor criterii:

- corespunderea produsului specifica(iilor tehnice prestabilite;
- gradul de pregdtire pentru utilizare.

La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomandd subiecte cu un caracter
impun elevii sd analizeze, generclizeze, sd deducl concluzii. Itemii vor testa
comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd" gi sintezd.

problematizat,

o gamd largd

ce

de

Xr. Resursele necesare pentru desfipurarea procesului de studiu
Pentru arealiza formarea gi dezvoltarea competenlelor in cadrul modulului Oenochimie este necesar
sd se creeze un mediul educafional adecvat, calitativ gi productiv, centrat pe capacitdlile elevului.
Acesta sevabaza pe crearea unui mediu de invdtare autentic Ai relevant iniereseior elevilorpentru
formarea competenfelor preconizate, insugirea de cunogtinte, formarea de deprinderi gi a|iftali
personale gi profesionale - sald de clasd, laborator.
Orele teoretice qi lucrdrile de laborator se vor desfEgura in laborator, dotat cu mobilier relevant
(respectdnd normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer gi proiector.
Materiale didactice: lucrdrile de laborator se vor desfigura intr-un laborator specializat, care este
dotat cu utilaj gi echipament adecvat.

Utilaje recomandate: distilator oenologic, distilator pentru apd, spectrofotometru, sistem de titrare
automat, frigider, pompd cu vid, fotocolorimetru, re$ou electric de laborator, termometru set;
alcoolmetre set, refractometru, afrometru, Ph-metru, balanfd electronicd, balantd analiticl, densimetre
cu termometru set; bai de termostatare, etuvd, biurete pentru titrare, aparat de distilare cu pdlnia lui
Matier, electrozi.

Instrumente gi materiale recomandate: pahare gradate 50 ml, pahare gradate V1-100, pipeta
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MOHR 10m1, pipeta MOHR 5 ml, cilindru 100 ml, balon KP-2-250-34 CC, balon KP-2-500-34 MM,
sitd ceramicd, l20xl20, balon conic 2-lO0-3, 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 l0 ml, pipete 5ml, pipete I
ml, cilindru 1000m1, cilindru 250 m\ cilindru 100 ml, biureta gradatd cu capacitatea25 ml, biuretl cu
robinet 25 cm3, picnometru 50 ml, picnometru 100 ml, cuve, pdlnie, clepsidri de 3-5 minute, stative,
metiloranj, fenoftaleind, solufie de 0,4o/o de bromtimol albastru, soluJie de tampon cu pH 7, HCl0,1
sau 1 N; NaOH 0,lN 9i 20yo, KCl, so$e de iod &,0,V2 N Hz$O+ 1:3; solufe de amidon 17o, solufie de

bariu, sulfat de litiu, carbonat de sodiu 2OVo, apd oxigenatd solufie de 33%o, reactiv Folin - Ciocolteu;
acid ortofosforic H3PO4, sulfat de litiu, carbonat de sodiu 2OVo, hdrtie de filtru, hdrtie milimetricd,
acetat de phrnb so$e de lE/o, sulfat de natiu, sohSe & 20 o/o, apa distilaf,a, zaharoz} chimic pur5, alcool etilic 6G

8Mo, KMnOa de 0, I N; Feling I (40g CuS0+ + HzO 1000 ml), Feling it (ZOOg KNaC+IL0o + 150

NaOH + HzO = 1000 ml), acetat de plumb IUVo (PbzOH (CH3COO}, sol. Saturatd de NazSO+, sol. de

sare dubl5 de Fe 2(S03(NH4)) S0+ *24HzO, sulfat de fier gi amoniu 86g+108m1 de H2S0a, alaun de

fier gi amoniu, ferocianurd de potasiu K +[F (CN)o]*3HzO gi altele in funcfie de act'nJuzarea

metodelor de determinare a indicilor de calitate.

Echipamente: halate, mdnugi de protecfie.

Lista materialelor didactice: fige instructive (indica{ii metodice), tabele, scheme, standarde Ei

reglementdri tehnice in vigoare.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

-Nr,i,
crt..

Locul in care poate
fir

consultati/accesati/
procuratd resursa

I ANTOCE, A. Chimia Si analiza senzoriald. Craiova: Editura
Universitate a 2007, 817 pag., ISN97 8-973 -7 42-87 9 -0

Bibliotecd, sala de
lecturd. laborator

I

) ANTOCE, A. NAMOLO$ANU, I. Folosirea ralionald a
dioxidului de sulf in producerea ;i fngrijirea vinurilor.
Bucuregti: Ed. Ceres, 2005, I2O pag.

BibliotecS, sala de

lectur6. laborator
I

l. BANU C., MUSTEATA G. q.a. Procesareamateriei prime
zlimentare Si pierderile de substanle biologic active. Chigindu,
Editura Tehnic6, 2003, 152 p.

Biblioteca UTM 20

+ ]OTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA Y. TrAtAt dC

rcnochimie. Bucuregti: Edifura Academiei Romdne, 2009,
Volumul I, 686 pag.

Bibliotecd, sala de

lecturd. laborator
2

) IOTEA, V.D., ZANOAGA, C., COTEA Y. Tratat de
rcnochimie. Bucuregti: Editura Academiei Romdne, 2009,
Volumul II, 750 pag

Bibliotecd, sala de
lecturd, laborator

2

) JIRDEA, C. $. a. Chimia Si analiza vinului.Iagi: Ed. Ion
lonescu de la Brad, 2007.1398 p. SBN 978-973-147-004-7

Bibliotecd, sala de

lecturd. laborator
I

Reguli generale p rivind fabricarea producliei vinicole.
CuIegere. Uniunea Oenologilor din R.M. Chiginiu: Editura
SRL Print-C arc, 20 10. 440 p. IS BN 97 8 -997 5 -64- 1 8 8-3.

Bibliotecd, sala de

lecturi. laborator
2
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