DESCRIEREA PROGRAMULUI DE STUDII DE MASTER
ENOLOGIE, SOMELIERIE §SI ECOTURISM

Domeniul de master: Ingineria Produselor Alimentare

Nivel de studii: master
Durata studiilor: 4 semestre

Cerinte pentru obtinerea diplomei de licenta: 120 de credite la disciplinele obligatorii si
optionale + 10 credite la finalizarea studiilor

Grupa de bazi din COR/ISCO-08/ESCO reprezentativa a programului: 2145 — Ingineri
chimisti

Ocupatiile vizate din grupa de baza reprezentativi COR/ESCO: ESCO — 2145.1.7. —
Enolog/expert in vinuri.

Misiunea programului de studii de master Enologie, Somelierie si Ecoturism este in
concordantd cu misiunea Universitatii ,,Vasile Alecsandri” din Bacdu, de a asigura insusirea
de cunostinte si de a forma competentele necesare exercitarii profesiei de  inginer,
enolog/expert in vinuri, in domeniul ,Ingineria Produselor Alimentare”. Misiunea
specializarii are o componenta didactica si una de cercetare. Programul de studii de master
Enologie, Somelierie si Ecoturism, este dezvoltat in cadrul unui parteneriat format din:
e  Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Bacdu, Roméania (departamentul Inginerie
Chimica si Alimentara din cadrul Facultatii de Inginerie);
e  Universitatea Tehnica a Moldovei, Republica Moldova (departamentul Oenologie si
Chimie din cadrul Facultatii de Tehnologia Alimentelor);
e  Unitati de profil din Romania si Republica Moldova.

Misiunea didactica a specializarii. Programul de studii de master Enologie, Somelierie si
Ecoturism, formeaza specialisti ce apartin domeniul ingineriei alimentare, cu specializare
filierei de productie, monitorizare, control, imbuteliere, depozitare, transport, distributie si
comercializare a vinurilor, precum si in industria HoOReCA, pentru prezentarea, recomandarea,
servirea si asocierea vinurilor cu produse culinare. Inginerul specialist absolvent al acestui
program de studii va poseda cunostintele stiintifice si practice in directiile oenologiei,
somelieriei, ecoturismului si enoturismului, avand competente in:

- realizarea operatiunilor detaliate de prelucrarea a strugurilor, mustului si vinului,

- analiza proceselor de productie Tn vederea imbunatatirii acestora,

- monitorizarea proceselor de fabricare, invechire si pastrare a vinului,

- analiza esantioanelor si controlul calitatii vinurilor,

- analiza tendintelor din industria alimentara si a bauturilor,

- crearea de noi concepte/proiecte/ programe in domeniul producerii si comercializarii

vinului,

- cunoasterea aprofundata a tipurilor de vin si asocierea acestora cu preparatele culinare,

- stabilirea relatiilor cu clientii: interactiune, sugestie, vanzare etc.,

- organizarea degustarilor sau a evenimentelor speciale,

- participarea la concursuri de vin si alte activitati comerciale relevante,

- interactiunea cu mediile socio-economice.



Obiectivele si rezultatele urmarite de programului de studii Enologie, Somelierie si
Ecoturism, pot fi sintetizate dupa cum urmeaza:

- descrierea si utilizarea metodelor de analiza, caracterizare si control specifice
produselor rezultate din vinificatie;

- descrierea si utilizarea metodelor de analiza, caracterizare si control specifice
somelieriei;

- descrierea si utilizarea metodelor caracteristice ale ecoturismului cu accent pe
enoturism, turismul vinului;

- analiza, caracterizarea si controlul specifice produselor rezultate din vinificatie;

- managementul si marketingul productiei si asigurarea protectiei mediului in oenologie,
somelierie si ecoturism.

Prin disciplinele din planul de invatamant, se va asigura studentilor un bagaj complex
de cunostinte teoretice si practice la un inalt nivel educational, in conformitate cu cadrul
national:

- incadrarea in strategia departamentelor/facultatilor/universitdtilor privitoare la o cat
mai bund adaptare a ofertei educationale fatd de mediul socio-economic si de cerintele
din piata muncii;

- sustinerea, promovarea si dezvoltarea parteneriatelor dintre mediul academic si
unitatile economice, cu asociatiile patronale si profesionale, autoritatile publice locale
si centrale;

- sustinerea, promovarea si dezvoltarea parteneriatelor cu universitati, asociatii i
consortii universitare.

Programul de studii de masterat Enologie, Somelierie si Ecoturism, este si un raspuns
al cerintelor sesizate pe piata muncii in regiunea de dezvoltare Nord-Est din Roménia cat si
din Republica Moldova. Sectorul vitivinicol se afla intr-o tendintd ascendenta de dezvoltare,
fiind si un mare generator de locuri de munca, avand in vedere si traditiile pastrate de mii de
ani in realizarea vinurilor si derivatelor din acestea in cele doud areale, cat si aparitia, in
ultimii ani, a unor centre viticole independente in Romania.

Analizand bogatia si biodiversitatea materiei prime necesard fabricarii vinului si a
derivatelor din cele doua zone geografice din cele doud tari, se poate concluziona ca un
master pe acest profil, care sd cuprinda stiinta oenologiei dar si aspecte de somelierie si de
enoturism prezintd o mare oportunitate. De asemenea, crearea de specialisti ai industriei
alimentare care sa abordeze cu precadere aspectele vinificatiei, somelieriei si ale turismului
vinului raspunde unei necesitati sesizate pe piata muncii.

Rezultatele declarate ale programului de studii de master Enologie, Somelierie si
Ecoturism, se traduc in competentele profesionale si de cercetare pe care le dob&ndesc
absolventii acestui program: enolog/expert in vinuri; realizeaza operatiuni detaliate de
prelucrarea alimentelor; analizeaza procese de productie in vederea imbunatatirii; stabileste
standarde pentru instalatiile de productie; monitorizeaza procesul fabricarii vinului;
analizeaza esantioane din alimente si bauturi; controleaza calitatea vinului; descrie aroma
diferitelor vinuri; se ocupa cu invechirea bauturilor alcoolice in recipiente;, asigura
conformitatea produsului finit cu cerintele; asigura conformitatea cu legislatia in materie de
securitate; evalueaza impactul de mediu, raspunde de comercializarea vinurilor, analizeaza
tendintele din industria alimentard si a bauturilor; opereaza aparate de cercetare stiintifica S
de laborator; creeaza noi concepte; redacteaza lucrari stiintifice, academice si documentatie
tehnica; interactioneaza profesional in mediile de cercetare si profesionale.



