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I. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialitiilile din domeniul Inginerie, prelucrare ;i
contruclii' iar domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor.
Unitarea de curs Utilai tehnologic in viniftcalie ;i la produsele obtinute prin fermentare este destinati
pentru instruirea elevilor de la specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin fermentare Si face
parte.din componenta unit[lilor de curs de specialitate.
Scopul dkciphnei prevede educarea specialistului cu o gdndire tehnic5, capabil si foloseascd in
produqie ansambluri de maqini industriale gi utilaje moderne pentru oblinerea produselor finite de
rlitate inaftn.

Stnrcnrral, curriculumul Utilaj tehnologic tn vinificalie Si la produsele oblinute prin fermentare este
consriurit din noui unitdli de invdlare: Analiza structurald a masinilor, Utitaje pentru recepSia,
tr@Tsportarea Si vehicalarea materiei prime tn iadrul intreprinderii, Utitaje pentnt prelucrarea
sfrztgwilor, fructelor si produselor secundare derivate din ele, Utilaje pentru prelucrarea fizico -
meconica a produselor vinicole, Vase Si instalalii pentru fermentare, Utilaje pentru prelucrarea
termici, Utilaie pentnt prepararea diferitor bduturi alcoolice, Utilaje pentnr fasonarea si oformarea
bduturilor alcoolice, Seclii de producere.
Pentnr elaborarea curriculumului s-a finut cont de interacfiunea gi interdependenfa dintre competenle,
con,tinuturi, strategii didactice gi forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in concordanfa cu
prevederile invdfdmdntului formativ - dezvoltati v.

Studiul disciplinei sebazeazl pe cuno$tintele aplicative obfinute de la disciplinele:
l. Fizicd, 

i

2. Studiul materialelor
3. Desen tehnic

4. Procese qi aparate in industria alimentard
5. Electrotehnica ;i automat:zareaproceselor tehnologice.

II. Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali

Cunogtinfele faptice gi abilitdlile oblinute ln cadrul unitdtii de curs modulare ,,Utilaj tehnologic in
vinificafie qi la produsele obfinute prin fermentare" vor h necesare gi utile pentru activitatea
profesionali, in calitate de specialist in procesul de producfie in domeniul viticol. in cadrul activitdtii
in sfera profesionald, specialistul va cunoaqte modul de functionare la diferite piese gi subansambluri
de piese pentru utilajul tehnologic din industria alimentar[. De asemenea tehnician - tehnologul va fr
capabil si aplice competen{ele profesionale specifice ob{inute din cadrul unitifii de curs in scopul
asigurdrii func{iondrii utilajelor gi liniilor tehnologice de producere pe parcursul activit[lii
profesionale.

Cunogtinfele aplicative, dob0ndite in cadrul moilulului, vor servi pentru studierea unitililor de curs,
precum:

l. Proiectarea intreprinderilor
2. Vinificafie speciald II
3. Tehnologia produselor obfinute prin fermentare
4. Practica de specialitate IV
5. Practica de producere



5.

6.

7.

III. Competenfele profesionale specifice modulului

Conpacnla p rofes io n ald din des crierea caliJicdrii :
Aplicarea cunogtinlelor in procesul de produclie in sensul exploat[rii qi funcfiondrii indelungate a
uri I aj ului tehnolo gic.

Conjnenyele profesionale sp ecifice modulului
1. Anal:za srructurald a maqinilor.
2- Prega-tirea maginilor gi instalafiilor tehnologice pentru recepfia, transportarea gi vehicularea

materiei prime.

3' Asigurarea ceringelor de funclionare a maginilor tehnologice pentru prelucrarea stnrgurilor,
fructelor gi a produselor secundare obfiniute in urma prelucrdrii lor.

4. Deservirea procesului de mentenanfd a maginilor tehnologice pentru prelucrarea fizico-mecanicd a
produselor vinicole.
Asigurarea conditiilor prielnice pentru procesul de fermentare qi macerare.
Respectarea tuturor parametrilor procesului de tratare termicd a produselor.
Parcurgerea tuturor etapelor tehnologice pentru prepararea bduturilor alcoolice gi a bduturilor
racontoare.

8. Setarea utilajului tehnologic pentru fasonarea qi oformarea recipientelor bduturilor alcoolice
pentru parcursul procesului tehnologic.

9. Planificarea sec{iilor de producere.

IV. Administrarea disciplinei.

V. Unitlfile de invlfare.

Total

VII 1s0 55 20 75 examen 5
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8. Asigurarea etanseitd:ii
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J. L-tilaje pentru prelucrarea strugurilorr,fractelor Si produselor secundare dertrde din ele

-1. -\sigurarea cerin(elor
p rincipale de funclionare
r masinilor tehnologice
pentru prelucrarea
rtrugurilor. fructelor 9i a
produselor secundare
obginute in urma
prelucrdrii lor

3.I Magini pentru spilarea gi inspectarea
nateriei prime
3.2 Magini de zdrobire - tiiere
3.3 Utilaje pentru separarea sucului gi

mustului
3..1 Asamblarea utilajelor de prelucrare in
linii
-l,5 Utilaje pentru prelucrarea produselor
i inicole secundare

49. Verificarea prevent.';5 : s:::ir
tehnice a ma;inilor p3ntrLi sp j,:: s:

inspectat materia pnn:i
A10. Reglarea disur:!ei cirtie
valgurile zdrobitoarel or
AI I . Y eifrcarea stdrii cutitelor a

maqinilor de tdiat.
A I 2. Mentinerea controlului
funcf ionarii separatoarelor,
A1-1. Elaborarea schemei de

amplasare a utilajului tehnologic
A14. Asigurarea bunei funcliondri a

maEinilor pentru prelucrarea
produselor secundare

4. Utilai - meCanicd a produselor vinicole

4. Deservirea procesului
de mentenan{I a

maginilor tehnologice
pentru prelucrarea
fizico-mecanici a
produselor vinicole

1.1 Decantoare, centrifuge gi separatoare
1.2 Filtre
1.3 Utilaje pentru amestecare gi

)mogenrzare
1.4 Instalafii de sulfitare gi alcoolizare

A 1 5. Iilonit onzarca mersului
procesului tehnologic
Al 6. Dinjarea procesului tehnologic
de filtrare
AI7. Yeifrcarea presiunii in
decursul procesului de filtrare
A 18. Asigurarea pagilor tehnologici
pentru procesul de amestecare gi

omogenizare
A I 9. U nndt'rrea procesului
tehnologic de sulfitare si alcoolizare

5. Vase si instalatii pentru fermentare
5. Asigurarea condifiilor
prielnice pentru procesul
de fermentare;i
macerare

.1 Variante constructive de vase vinicole

.2 Instalalii de fermentare, macerare

.3 Dispozitive de mdsurare gi determinare
cantitdlii de lichid

A20. Asigrtrarea ermeticitalii
vaselor vinicole
42 I . Monitoflzarea procesului de

fermentare si macerare
A2 2. Uttlizarea dispozitivelor de

mdsurare a cantit[lii de lichid in
copul asigurdrii procesului
tehnolosic

6. Utilaie pentru prelucrarea termicd.

6. Respectarea tuturor
parametrilor procesului
de tratare termici a

oroduselor

6. 1 Variante constructive de schimbdtoare
ile cdldurd
6.2 Instalafii de tratare cu cald
6.3 lrstalafii de tratare cu frig

42 3. U rmdrirea valorii presiunii
lgentului termic in schimbdtoarele
le cildurd in decursul procesului
:ehnologic
42 4. Monitorizar ea tratdrii
rrodusului cu cald



5. Dirijarea procesulu: ;:
rodusului cu fris

bduturi alcoolice7.

&= \

rr asupra

oducere

7. Parcurgerea tuturor
etapelor tehnologice
pentru prepararea
bdutupilor alcoolice qi a
bdufu rilor ricoritoare

7.1 Utilaje pentru fabricarea vinurilor
efervescente
T.2Instalalii de distilare gi rectificare
7.3 Utilaje pentru producerea berii
7 .4 Utilaje pentru producerea bduturilor
ricoritoare

A2 6. Elab orarea s,-h e :: : :

tehnologice de prcrJ ;- -= ::
42 7. Urmdirea pr.: : -r--.
procesului tehlologi; c: ;:
rectificare
42 8. Elaborarea :chen ei d
producere a berii
429. l\ lendnerea con:rr.'lul L

procesului tehnol.'rs-' de pr
a bduturilor raconroare

8. L:til ente lor b d utu ril o r al co o I ic eea
,5. Setarea utilajului
tehnologic pentru
fasonarea 5i oformarea
recipientelor bAuturilor
alcoolice pentru
parcursul procesului

l8.l Linii de imbuteliere a bluturilor
lalcoolice

-q.l \{atini de spdlare gi clitire a
recipientelor
S,-l \Iasini de dozare
S.l \la-sini de inchis recipiente
S.-< \lasini de etichetat

ului

tehnologic de spdlare qi cldtire a
recipientelor
A32. Asigurarea decurgerii
consecutive ale operaliilor
tehnologice a procesului de dozare
AJ3. \rerificarea stdrii tehnice a
maginilor de inchis recipiente
AJ4. Resetarea maqinii de etichetat

9. Seclii de producere.
9. Planificarea secfiilor
de producere

9.1 Alcdtuirea secliilor de produc{ie
9.2 Calculul num5rului necesar de utilaje gi

amplasarea lor in secfie
9.3 IncFizirea, ventilarea, condifionarea
aerului, aprovizionarea cu apd gi
canalizarea ei

A35. Elaborarea planurilor secfiilor
de producere
436. Schilarea amplasdrii
preventive a utilajului tehnologic in
secfie de producere
A 3 7. Men\inerea controlului asupra
incdlzirii, ventil6rii, qi conditiondrii
aerului in seclia de producere

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitifi de invlfare

Nr.
Crt.-t

i.. :

Unit[ti de invdtare
I.i. . f ...

...j,
llli:i:i. .'

. :.if

Numirul de ore
Contact direct

Lucrul
IndividualPracticil

'Seminar
I Analiza strucfurald a masinilor 4 4

2.
Utilaje pentru recepfia, transportarea gi vehicularea
nateriei prime in cadrul intreprinderii 22 8 4 10

3.
Utilaje pentru prelucrarea strugurilor, fructelor gi
produselor secundare derivate din ele 22 8 2 12

4.
Utilaje pentru prelucrarea frzico - mecanicd a
produselor vinicole 18 8 2 8
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5. Vase gi instalafii pentru fermentare I2 4 2 6

6. U aie pentru prelucrarea termicd I4 4 2 8

7.
Utilaje pentru prepararea diferitor bduturi alcoolice gi

rdcoritoare
J+ 11 6 11

8.
Utilaje pentru fasonarea gi oformarea bduturilor
alcoolice

l6 4 2 t0

9. SecJii de producere 8 4

Total 150 35 20

VII. Studiu individual ghidat de profesor

L'tilai,

Transportoare.

pentru studiul individual

de utilizare

Termeni de

realizare

i vehitilarea materiei orime tn cadrul inteprinderii
Prezentarea

Saptdmana I'eratului

Modalitlfi de

evaluare

3. L-tilaie pentru prelucrarea stragurilor,fructelor si produselor secundare derivate din ele

Procesul tehnologic de spilare. Caracteristica
procesului Referat

Prezentarea
referatului

SdptamAna 2

Zdrobirea. Caracteristica procesului Studiu de caz Comunicare SdptdmAna 3

1. L-tilaie pentru prelicrarea fizico - mecanicd a produselor vinicole
A.mestecarea. Ca racteristica procesului ?rezenlare grafici Prezentarea SdptdmAna 4

5. Vasi si instalatii pentru fermentare

Macerarea. Caracteristica procesului
Prezentare
PowerPoint

Prezentare.
Sdptimdna 5

6. Utilaje penti,u prelu,eiaiea ternicd
Schimbitoare de cildur[ (eavi-n feavi.
Construc{ia. Principiul de funcfionare

Referat
Prezentarea
referatului

Siptdmdna 6

:- i : 7. Utilaje pentru preparareu diferitoir bduturi alcootice Si rdcoritoare

lnstalafii de distilare. Elemente constructive
rrincipale

Prezentare saf,rci
Prezentarea
:omunicare

Sdptdmdna 7

8. Utilsje pentru fasonarea gi oformarea bduturilor ulcoolice
Dozarea lichidelor. Caracteristica procesului

Referat
Prezentatea
:eferatului

Sdptdmdna 8

0tichetarea. Magini de etichetat. Elemente
:onstructive principale

Prezentare
PowerPoint

Prezentare.
Comunicare

Sdptdmdna 9

9. Seclii de pr:bducere.

0lemente principale ale secfiilor de producere Referat
?rezentarea
Referatului.
lomunicare

Sdptdmdna 10

VIII. Lucririle practice recomandate
l. Analiza utilajelor pentru receplia produselor recoltate

2. Analiza transportoarelor in cadrul intreprinderii

3. Calculul zdrobitoarelor

4. Calculul filtrelor
5. Calculul instalatiilor de fermentare



6. Calculul instalafiilor de pasteurizare

7. Calculul utilajelor de fabricare a vinurilor efervescente in vase sub presiune

E. Calculul utilajelor de fabricare a vinurilor efervescente prin metoda clasicd
9. Calculul instalafiilor de distilare cu funcfionare periodicd

10. Calculul maginilor de dozare

D( Sugestii metodologice

Finalitdlile.procesului de instruire in cadrul unitdtii de curs Utilaj tehnologic in viniftcalie;i Ia
produsele obfinute prin fermentare vor fi materializate pin competenle profesionale gi profesionale

specifice. Profesorul poate alege qi sd aplice metodele de predare-invdfare ce asigurd dezvoltarea gi

consolidarea celor trei componente ale competehtelor: cunoStinye, abilitdli Si aptitudini. Pentru

formarea abilitalilor cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomin[ acfiunea de investigare

a reahtnfii (observalia, experimentul, modelarea, demonstralia) gi strategiile in care se pune accentul
pe ac$unea practicd (exerciliul, lucrarea practicd). Aceste strategii au un caracter aplicativ gi formeezd

la elevi abiHtnfi acgional - practice. Pentru formarea aptitudinilor se recomandl de a aplica strategii

care formeazi la elevi valori gi atifudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea,

asaltul de idei etc.

Strategiile, metodele $i tehnicile utilizate in procesul de formare a competenfelor profesional specifice

se vor rcalizain cadml unor forme de organizare, cum ar fi:
. activitEF frontale, se vor aplica preponderent in cadrul prelegerilor;
o activitif in grup, se vor aplica preponderent in cadrul lucr[rilor practice;

. activitdli individuale se vor aplica preponderent studiului individual.
Metodele urmeazd a fi aplicate pentru toate uniti{ile de invdlare.

Pentru formarea gdndirii logice, a competenlelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi y'pe

instructive, ghiduri de performanld, organizdnd lucrul in grupuri mici qi mari. Se va incuraja

asimilarea independentn gi dirijatd a cunoqtinfelor de cdtre elevi. La predarea conlinuturilor unitdlii de

crus se vor folosi pe larg machete gi modele de: magini, aparte, plange, scheme, desene -schi1d, modele

gi prezentiri la calculator.

Varietatea metodelor de predare -invifare - evaluare vor asigura asimilarea mai lesne a materiei qi vor
servi ca instrument de stimulare a interesului elevilor fafd de unitatea de curs gi specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fr rcalizat pentru fiecare unitate de confinut, propundndu-le

elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomand[ aplicarea metodelor interactive de lucru cu

elevii, cum ar fi disculia, comunicarea reciprocd, prezentarea. Tehnologiile didactice preconizate in
procesul educafional se vor orienta spre diferenfierea gi individualizarca instruirii gi vor asigura

participarea elevilor la procesul propriei lor formlri profesionale. in activitdfile practice accentul se va

pune pe realizarea cu exactitate gi la timp a cegintelor gi sarcinilor de lucru. Realizarea sarcinilor in
cadrul activitdlilor practice va urmdri nu numai dezvoltarea abilitdlilor individuale, dar qi a celora de

lucru in echipd.

Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferen{ierea gi

individualizarea instruirii gi vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formiri.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Axarea procesului de invdfare - predare-evaluare pe competenfe presupune efectuarea evaludrii pe

parcursul intregului proc€s de instruire.
8



Evaluarea continud va fi structurati in evalttdiforrnative gievaludri sumative (finale).
Pentru evaluarea formativd/continud a canostinfelor, in cadrul orelor, se recomandf de a aplica
chestionarea orald sau scrisa' Ca instrument de evaluare scrisl se recoman dd de a aplicafise de lucnt,
teste' Activitdfile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor gi obfinerea unui feedback
oonunuu' fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invdfare, stimularea autoevaluirii gi a
esdfunrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluirii selective sau individuale.
Evzluarea/ormativd/continud a abilitalilor ;i aptitudinilor se varealizain cadrul lucrdrilor pracrice ,iputofoliul format din produse elaborate in cadrul studiului individual. La evaluare4 35ifftatilor gi
#indinilor in cadrul lucririlor practice se va aplic a observarea directd a comportamenrului pepzwsut procesului' Ca instrument de evaluare se recomandd de a utiliza fisa de evaluare pentru
6@rc elev' cadrul didactic va aprecia activitatea elevului in figd conform criteriilor de evaluare.
Evaluaea obilitasilor si aptitudinilor tn cadrul siadiului individual se va realiza prin prezentarea
prodlselor elaborate- Pentru a eftcientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evalu.drile
popiu-zise, r'lrul didactic va aduce la cunogtinfa elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare
(bmEDc/grile/criterii de notare) gi condifiile de realizare a fiecdrei evaluiri. Evaluarea cunoEtinfelor gi
d4rinOetta pactice la unitatea de curs Utitai tehnologic tn viniJicalie ;i Ia produsele oblinute prin
femartoc prevede misu n'€a gi aprecierea rezultatelor obJinute in corelafie cu obiectivele proiectate
pentnt a interveni' in firncgie de caz, asupra perfecfiondrii procesului de predare-invdfare gi oblinere a
performanlelor.

in procesul de shrdiere a disciplinei respective sunt recomandabite urrndtoarele tipuri de evaluare:l- Evaluareaformativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, probleme:
- Test, utilaje pentnr prelucrarea faico- mecanicd a produselor vinicole".
- Test, Vase gi instalafii pentru fermentare".
- Probleme gi situagii practice, pentru evaluarea temei, Utilaje pentru prelucrarea termicd".

2. Evaluare sumativd:
- Test, Instalalii de distilare gi rectificare".
- Evaluarea unitdfii de invdfare, Utilaje

materiei prime in cadrul intreprinderii,,.
pentru recepfia, transportarea gi vehicularea

- Evaluare sumativd (in scris), pentru unitatea de invdfare, Utilaje pentru fasonarea gi
oformarea recipientelor bduturilor alcoolice".

3. Examen.

I^a intocmirea diferitor probe de evaluare, sunt recomandate subiectele cu un caracter problem atizat, ce
pun elevii in situalia de a analiza, generaliza gi de a deduce concluzii. Itemii vor testa un diapazon
mare de comportamente cognitive, mai ales pe cele de analizdgi sintezd.

Xf. Resursele necesare pentru desflqurarea procesului de studiu.

Pentru a realizarea, formarea gi dezvoltarea comietenJelor profesionale specifice in cadrul unitdfii de
cars Utilai tehnologic tn viniJicalie Ei la produsele oblinute prin fermentare este necesar s6 se creeze
un mediul educafional autentic, relevant gi productiv, centrat pe elev care necesit[ laborator,
echipament maqini qi aparate.
orele teoretice gi lucr[rile practice se vor desfrqura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant (respectdnd normele ergonomice);
- machete (maqini qi aparate);
- mostre, (produs-materie primd);
- echipamente gi aBarataj (zdrobitor, instalafie de laborator pentru distilare, instalatie de



laborator pentru pasteurizare, manometre, termometre) ;

- computer qr proiector;
- alte materiale (postere pe care este reprezentatd schema procesului tehnologic, de sterilizare,

de pasteurizare, de vaporizarc qi de condensare), necesare pentru formarea competentelor,
conform Nomenclatorului laboratorului.

Materiale didactice recomandare: fige instructive, ghiduri de perform an!6 (Operalii unitare in
indulstria alimentard), reviste (Fenomene de transfer).
Pentru formarea unui nivel inalt a competenfilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul unde se
desfrgoard acest proces sd corespundd cerinlelor ergonomice, adicd auditoriile sd fie dotate cu tot ceea
ce este necesar a fi posibild predarea orelor pentru elevi, adicd: intensitatea luminii in auditoriu.
mobilierul necesar (mese, scaune), rechizite (cret[, tabli, ar[tdtor etc.).
LaboratoruI trebuie sa corespundd cerinlelor securitdlii muncii, trebuie sd defin6 aparatajul necesar
(postere cu reprezentarea proceselor de transfer de cdlduri si masd, aparate pentru determinarea
regimurilor de curgere a lichidelor) pentru indeplinirea lucrdrilor practice qi de laborator cu elevii.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Numlful de
'l"exeinpla.e'
'idisrionibile

I
ApATnqA C. Ambalarea produselor alimentare.
Sibiu: Editura universitdlii ,,Lucian Blaga"; 2000.
268 p.

Biblioteca UTM r1

2.
SIRGHII C.D. Cartea vinificatorului, Chiginiu,
Editura Scriitorilor. I 992. Biblioteca UTM I9

3.

SEBOTARESCU L, NEAGU C., BIBERE L. utilaj
;ehnologic pentru vinificafie. - Chigindu-
Bucuregti: Editura Tehnicd,,1997. - 580 p.

Biblioteca UTM t8

4.
IEBOTARESCU I.D. Utilaj tehnologic pentru
inificalie, Chiqindu, Editura tehnicd, L997.

Bibliotecd
Sala de lecturd t6

5.
VACARCUC L, MADAN Iu.. Filtrarea bduturilor
Shid practic, Chigindu, 2001.

Bibliotecd
Sala de lecturi 20

6.
GANEA G., GOREA G., COJOC D., BERNIC M.
Utilaj tehnologic in industria alimentard. Ch.:
Iehnica-Info ,20O7;

Biblioteca UTM 18

7.
IAI,I[II4K 14.P. TexuonozuuecKoe o1opydoeauue
cuuodentuecrctm npednpunmuil. Mocxna,
Arponporraugtar, 1 988.

Bibliotecd
Sala de lecturd I6

8.
tttps'.llruscribd.corrildoc/12264979I/ullaj-
ehnolo gic-in industria-alimentara Internet

9.

http ://w ww. scritub. com/tehnica-
mec anica./UTILAJE-DIN-INDUS TRIA-
ALIMENTA63366.php

Internet

10.
http ://bi blioteca.regielive.ro/cursuri/industria-
alimentara/utilaj -tehnologic-economie- I 8739.html Internet

11

rttps ://books. goo gle.md/books/about/Utilaj tehnol
rgic pentru

_industria_alime. htmi ?

Internet
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12.

13.
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