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I. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialitifile din domeniul Inginerie, prelucrare si
constructii, iar domeniul de formare profesionald: Prelucrarea alimentelor.
Unitatea de curs Utilaj tehnologic in vinificatie §i la produsele obtinute prin fermentare este destinati

pentru instruirea elevilor de la specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin fermentare si face
parte din componenta unitétilor de curs de specialitate.
Scopul disciplinei prevede educarea specialistului cu o gindire tehnici, capabil si foloseascd in
productie ansambluri de masini industriale i utilaje modeme pentru obtinerea produselor finite de
calitate inalta.
Structural, curriculumul Utilaj tehnologic in vinificatie i la produsele obfinute prin fermentare este
constituit din noud unitdti de invitare: Analiza structurald a maginilor, Utilaje pentru recepfia,
transportarea si vehicularea materiei prime in cadrul intreprinderii, Utilaje pentru prelucrarea
strugurilor, fructelor si produselor secundare derivate din ele, Utilaje pentru prelucrarea Sizico —
mecanica a produselor vinicole, Vase §i instalatii pentru fermentare, Utilaje pentru prelucrarea
termicd, Utilaje pentru prepararea diferitor bauturi alcoolice, Utilaje pentru fasonarea si oformarea
bauturilor alcoolice, Sectii de producere.
Pentru elaborarea curriculumului s-a tinut cont de interactiunea si interdependenta dintre competente,
continuturi, strategii didactice si forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in concordanta cu
prevederile invatimantului formativ — dezvoltativ.

Studiul disciplinei se bazeazi pe cunostinfele aplicative obinute de la disciplinele:
Fizica
Studiul materialelor
Desen tehnic
Procese si aparate in industria alimentara
Electrotehnica si automatizarea proceselor tehnologice.
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IL. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali

Cunostinfele faptice si abilititile obtinute in cadrul unititii de curs modulare ,,Utilaj tehnologic in
vinificatie si la produsele obtinute prin fermentare” vor fi necesare si utile pentru activitatea
profesionald, n calitate de specialist in procesul de productie in domeniul viticol. In cadrul activititii
in sfera profesionald, specialistul va cunoaste modul de functionare la diferite piese si subansambluri
de piese pentru utilajul tehnologic din industria alimentard. De asemenea tehnician - tehnologul va fi
capabil sd aplice competentele profesionale specifice obtinute din cadrul unititii de curs in scopul
asigurdrii functiondrii utilajelor si linijlor tehnologice de producere pe parcursul activititii
profesionale.
Cunostintele aplicative, dobandite in cadrul modulului, vor servi pentru studierea unititilor de curs,
precum:

1. Proiectarea intreprinderilor
Vinificatie speciald II
Tehnologia produselor obtinute prin fermentare
Practica de specialitate IV
Practica de producere
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I1I1. Competentele profesionale specifice modulului

Competenta profesionald din descrierea calificirii:
Aplicarea cunostintelor in procesul de productie in sensul exploatdrii si functiondrii indelungate a

utilajului tehnologic.

Competentele profesionale specifice modulului

Pregatirea magsinilor si instalatiilor tehnologice pentru receptia, transportarea si vehicularea

Asigurarea cerintelor de functionare a maslnllor tehnologice pentru prelucrarea strugurilor,

fructelor si a produselor secundare obtiniute in urma prelucririi lor.

1. Analiza structurala a magsinilor.
2
materiei prime.
3.
4.
produselor vinicole.
5.
6.
.
rdcoritoare.
8.
pentru parcursul procesului tehnologic.
9. Planificarea sectiilor de producere.

i

IV. Administrarea disciplinei.

Deservirea procesului de mentenanta a maginilor tehnologice pentru prelucrarea fizico-mecanici a
Asigurarea conditiilor prielnice pentru procesul de fermentare i macerare.
Respectarea tuturor parametrilor procesului de tratare termici a produselor.

Parcurgerea tuturor etapelor tehnologice pentru prepararea bauturilor alcoolice si a bauturilor

Setarea utilajului tehnologic pentru fasonarea i oformarea recipientelor bauturilor alcoolice

Numarul d ore

Contact dlrect

150

examen

Unitifi de competenti*

1. Analiza structurald a
masinilor

1.1 Parametm caractenst1c1 ai utllajelor
Productivitatea utilajelor industriale
Clasificarea utilajelor industriale

1.2. Cerinfe inaintate fati de procesul
tehnologic si utilaj

1.3. Reguli de exploatare si protectie a
muncii la deservirea utilajelor. Procesul de

A 1. Setarea parametrilor de lucru la
utilajul tehnologic

A2. Monitorizarea procesului
tehnologic

A3. Aplicarea cerintelor de
securitate a muncii la locul de
munca

._ tdq; D

mtre;mere a utlla_]ulm tehnologlc mdustnal

yrime in cadrul intre

2. Pregitirea masinilor si
instalatiilor tehnologice
pentru receptia,

2 1 Utllaje pentru receppa produselor
recoltate

2.2. Transportoare. Transportoare cu banda.

A4. Elaborarea schemelor
tehnologice de producere
AS5. Asigurarea stérii de lucru a




Itransportarea si
vehicularea materiei
|prime

|

- Transportoare cu snec

2.3. Pompe. Pompe cu roti dintate. Pompe
cu snec

2.4. Conducte tehnologice

utilajului in zona de receptie a
materiei prime

A6. Mentinerea in stare tehnica &
transportoarelor cu banda si sacc
A7. Verificarea starii de lucru 2
pompelor cu roti dintate si snec
IA8. Asigurarea etanseitatil
conductelor tehnologice

3. Utilaje pentru prelucrarea strugurilor, fructelor si produselor

3. Asigurarea cerintelor

principale de functionare

a masinilor tehnologice
peniru prelucrarea
strugurilor, fructelor si a
‘produselor secundare
obtinute in urma
prelucrarii lor

3.1 Masini pentru spalarea §i inspectarea
materiei prime

3.2 Masini de zdrobire - tdiere

3.3 Utilaje pentru separarea sucului si
mustului

3.4 Asamblarea utilajelor de prelucrare in
linii

3.5 Utilaje pentru prelucrarea produselor
vinicole secundare

secundare derivate din ele

A9. Verificarea preventi+a 2 sim:
tehnice a masinilor pentru spélat
inspectat materia prima

A 10. Reglarea distantei dintre
valturile zdrobitoarelor

A1 1. Verificarea stani cutitelor a
masinilor de téiat.

A 12, Mentinerea controlului
functionarii separatoarelor.

A13. Elaborarea schemei de
amplasare a utilajului tehnologic
A ]4. Asigurarea bunei functionari a
masinilor pentru prelucrarea
produselor secundare

4. Utilaje pentru prelucrarea fizico

produselor vinicole

4. Deservirea procesului
de mentenanti a
masinilor tehnologice
pentru prelucrarea
fizico-mecanica a
produselor vinicole

4.1 Decantoare, centrifuge si separatoare
4.2 Filtre

4.3 Utilaje pentru amestecare §i
omogenizare

4.4 Instalatii de sulfitare §i alcoolizare

A15. Monitorizarea mersului
procesului tehnologic

A 16. Dirijarea procesului tehnologic
de filtrare

A17. Verificarea presiunii in
decursul procesului de filtrare

A]8. Asigurarea pasilor tehnologici
pentru procesul de amestecare si
omogenizare

A 19. Urmarirea procesului
tehnologic de sulfitare si alcoolizare

itare

5. Asigurarea conditiilor
prielnice pentru procesul
de fermentare si
macerare

5.1 Variante constructive de vase vinicole
5.2 Instalatii de fermentare, macerare

5.3 Dispozitive de masurare si determinare
a cantitatii de lichid

A20. Asigurarea ermeticitatii
vaselor vinicole

A2 1. Monitorizarea procesului de
fermentare si macerare

A22. Utilizarea dispozitivelor de
masurare a cantitdtii de lichid In
copul asigurdrii procesului
tehnologic

6. Utilaje pen

ru prelucrarea ter

6. Respectarea tuturor
parametrilor procesului
de tratare termici a
produselor

6.1 Variante constructive de schimbétoare
de caldura

6.2 Instalatii de tratare cu cald

6.3 Instalatii de tratare cu frig

A23. Urmdrirea valorii presiunii
agentului termic in schimbatoarele
de caldura in decursul procesului
tehnologic

IA24. Monitorizarea tratarii
produsului cu cald
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A25. Dirijarea procesului @
a produsului cu frig

ltilaje pentru prepararea dife

wr bauturi alcoolice

7. Parcurgerea tuturor
etapelor tehnologice
[pentru prepararea
ibéuturilor alcoolice si a
bauturilor racoritoare

7 1 Utilaje pentru fabricarea vinurilor

efervescente

7.2 Instalatii de distilare si rectificare
7.3 Utilaje pentru producerea berii

7.4 Utilaje pentru producerea bauturilor
rdcoritoare

A26. Elaborarea scheme:
tehnologice de producer
A27. Urmarirea paras

procesului tehnologic de cjs?:lsh S
rectificare
A28. Elaborarea scheme: de

producere a berii

A29. Mentinerea controlului asupra
procesului tehnologic de producere
a bauturilor récoritoare

8. Utilaje pentru fasonarea ;

1 recipientelor bauturilor alcoolice

8 Setarea utilajului
tehnologic pentru
fasonarea si oformarea
recipientelor bauturilor
alcoolice pentru
parcursul procesului
tehnologic.

8.1 Linii de Imbuteliere a bauturllor
alcoolice

8.2 Masini de spalare si clatire a
ecipientelor

3 Masini de dozare

-4 Masini de inchis recipiente

.5 Masini de etichetat

o0 r‘/_) (‘/_;

A 30. Monitorizarea procesului
tehnologic de imbuteliere

A3 1. Urmdrirea procesului
tehnologic de spélare si clatire a
recipientelor

A32. Asigurarea decurgerii
consecutive ale operatiilor
tehnologice a procesului de dozare
A33. Verificarea stdrii tehnice a
masinilor de inchis recipiente

A34. Resetarea maginii de etichetat

9. Planificarea sectiilor
de producere

9.1 Alcatuirea sec;ulor de producpe

9.2 Calculul numirului necesar de utilaje si
amplasarea lor in sectie

9.3 Incalzirea, ventilarea, condifionarea
aerului, aprovizionarea cu apa si
canalizarea ei

A35. Elaborarea planurilor sectiilor
de producere

A36. Schitareca amplasarii
preventive a utilajului tehnologic in
sectie de producere

A37. Mentinerea controlului asupra
incdlzirii, ventilarii, si conditionarii

aerului in sectia de producere

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare

Lucrul

/| Tndividual
1. |Analiza structurald a maginilor 4 4 -
Utilaje pentru receptia, transportarea si vehicularea
2: e =1 A R 22 8 4 10
materiel prime in cadrul intreprinderii
Utilaje pentru prelucrarea strugurilor, fructelor si
3. ! : 22 8 2 12
produselor secundare derivate din ele
Utilaje pentru prelucrarea fizico — mecanica a
4. T 18 8 2 3
produselor vinicole




5. [Vase si instalatii pentru fermentare 12 4 2 6

6. |Utilaje pentru prelucrarea termica 14 4 2 8

7 [{tlla_].e pentru prepararea diferitor bauturi alcoolice si 34 1 6 17
racoritoare

g Utl]a_](? pentru fasonarea i oformarea bauturilor 16 4 > 10
alcoolice

9. [Sectii de producere 8 4 s 4
Total 150 55 20 75

VII. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru studiul 1nd1 &R{:.Oq!;s\\e}d.g‘ iogahtatide Term.em =3
\ __ laborat evaluare realizare
2. Utilaje pentru recepfia, transportarea i vehicularea materiei prime in cadrul intreprinderii
Transportoare. Domenii de utilizare Referat Prezentarf':a Saptamana 1
: referatului

3. Utilaje pentru prelucrarea strugunlor, fructelor §i produselor secundare derivate din ele

Procesul tehneologic de spalare. Caracteristica Prezentarea ok,

: Referat : Saptdmana 2
procesului referatului
Zdrobirea. Caracteristica procesului Studiu de caz [Comunicare Saptdmana 3

fizico

e =
ecanicd a produselor vinicole

: IPrezefjtgré graﬁcﬁlPrezentarea

[Amestecarea. Caracteristica procesului

| Saptamana 4

i SN SR L
5. Vase i instalatii pentru fermentare
- 3 Prezentare  |Prezentare. S R
Macerarea. Caracteristica procesului I Saptdmana 5
PowerPoint
: 6. Utilaje pentru pre 1 termici
Schimbatoare de caldura teava-n teava. . Prezentarea e N
' i Referat ; Saptiména 6
referatului :

Constructia. Principiul de functionare
: 7. Utilaje pentru prepararea

diferitor bauturi alcoolice §i ricoritoare

Instalatii de distilare. Elemente constructive
principale

Prezentare grafica

Prezentarea
comunicare

Saptaméana 7

8. Utilaje pentru fasonarea §i oformarea bauturilor alcoolice

PowerPoint

[Dozarea lichidelor. Caracteristica procesului Prezentarea S
Referat ; Sdptdména 8
referatului
Etichetarea. Magini de etichetat. Elemente Prezentare  |Prezentare. S
) Saptaména 9
Comunicare

constructive principale

e
e

Elemente principale ale sectiilor de producer;:

f(eferat

Prezentarea
Referatului.
Comunicare

Saptamana 10

VIII. Lucririle practice recomandate

1. Analiza utilajelor pentru receptia produselor

recoltate

2. Analiza transportoarelor in cadrul intreprinderii

3. Calculul zdrobitoarelor
4. Calculul filtrelor
5. Calculul instalatiilor de fermentare




6. Calculul instalatiilor de pasteurizare
7. Calculul utilajelor de fabricare a vinurilor efervescente in vase sub presiune
8. Calculul utilajelor de fabricare a vinurilor efervescente prin metoda clasica
9. Calculul instalatiilor de distilare cu functionare periodica

10. Calculul masinilor de dozare

IX. Sugestii metodologice

Finalititile procesului de instruire in cadrul unititii de curs Utilaj tehnologic in vinificatie si la
produsele obtinute prin fermentare vor fi materializate prin competente profesionale §i profesionale
specifice. Profesorul poate alege si sa aplice metodele de predare-invitare ce asigurd dezvoltarea gi
consolidarea celor trei componente ale competentelor: cunogtinte, abilitafi si aptitudini. Pentru
formarea abilitatilor cele mai recomandate strategii sunt cele in care predomina actiunea de investigare
a realitdtii (observatia, experimentul, modelarea, demonstrafia) si strategiile in care se pune accentul
pe actiunea practica (exercitiul, lucrarea practica). Aceste strategii au un caracter aplicativ si formeaza
la elevi abilitdti actional - practice. Pentru formarea aptitudinilor se recomandd de a aplica strategii
care formeaza la elevi valori si atitudini personale: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea,
asaltul de idei etc.
Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a competentelor profesional specifice
se vor realiza in cadrul unor forme de organizare, cum ar fi:

e activitdti frontale, se vor aplica preponderent in cadrul prelegerilor;

e activitati in grup, se vor aplica preponderent in cadrul lucrérilor practice;

e activitati individuale se vor aplica preponderent studiului individual.
Metodele urmeazi a fi aplicate pentru toate unitétile de invatare.
Pentru formarea géindirii logice, a competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fise
instructive, ghiduri de performanta, organizand lucrul In grupuri mici §i mari. Se va incuraja
asimilarea independenta si dirijatd a cunostintelor de citre elevi. La predarea continuturilor unititii de
curs se vor folosi pe larg machete si modele de: magini, aparte, plange, scheme, desene —schitd, modele
si prezentari la calculator.
Varietatea metodelor de predare —invitare - evaluare vor asigura asimilarea mai lesne a materiei §i vor
servi ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de unitatea de curs si specialitate.
Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut, propundndu-le
elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor interactive de lucru cu
elevii, cum ar fi discutia, comunicarea reciproca, prezentarea. Tehnologiile didactice preconizate in
procesul educational se vor orienta spre diferentierea §i individualizarea instruirii §i vor asigura
participarea elevilor la procesul propriei lor formiri profesionale. In activititile practice accentul se va
pune pe realizarea cu exactitate si la timp a cerintelor si sarcinilor de lucru. Realizarea sarcinilor in
cadrul activititilor practice va urmari nu numai dezvoltarea abilitatilor individuale, dar si a celora de
lucru 1n echipa.
Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferentierea si
individualizarea instruirii §i vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formari.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invitare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire.



Evaluarea continud va fi structurati in evaluiri Jormative si evaludri sumative (finale).
Pentru evaluarea formativi/continug a cunogtinfelor, in cadrul orelor, se recomandi de a aplica
chestionarea orald sau scrisa. Ca instrument de evaluare scrisi se recomanda de a aplica fige de lucru,
teste. Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuy, fapt ce va permite corectarea operativi a procesului de invéfare, stimularea autoevalusrii sia
evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluirii selective sau individuale.
Evalvarea formativi/continud a abilitatilor si aptitudinilor se va realiza in cadrul lucririlor practice §i
portofoliul format din produse elaborate in cadrul studiului individual, La evaluarea abilitatilor si
aptitudinilor in cadrul lucririlor practice se va aplica observarea directd a comportamentului pe
parcursul procesului. Ca instrument de evaluare se recomandi de a utiliza fisa de evaluare pentru
fiecare elev, cadrul didactic va aprecia activitatea elevului in fisd conform criteriilor de evaluare.
Evalvarea abilitafilor si aptitudinilor in cadrul studiului individual se va realiza prin prezentarea
produselor elaborate. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaluirile
propau-zse, cadrul didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucririlor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecirei evaluiri. Evaluarea cunostintelor §i
deprinderilor practice la unitatea de curs Utilaj tehnologic in vinificatie si la produsele obtinute prin
Jermentare prevede misurarea si aprecierea rezultatelor obtinute in corelatie cu obiectivele proiectate
pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfectionrii procesului de predare-invatare si obtinere a
performantelor.
In procesul de studiere a disciplinei respective sunt recomandabile urmiitoarele tipuri de evaluare:
1. Evaluarea formativa, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, probleme:
- Test, Utilaje pentru prelucrarea fizico — mecanica a produselor vinicole”.
- Test, Vase si instalatii pentru fermentare”.
- Probleme si situatii practice, pentru evaluarea temei, Utilaje pentru prelucrarea termica”.
2. Evaluare sumativa:
- Test, Instalatii de distilare si rectificare”.
- Evaluarea unititii de invatare, Utilaje pentru receptia, transportarea si vehicularea
materiei prime in cadrul intreprinderii”.
- Evaluare sumativd (in scris), pentru unitatea de invafare, Utilaje pentru fasonarea si
oformarea recipientelor bauturilor alcoolice”.
3. Examen.
La intocmirea diferitor probe de evaluare, sunt recomandate subiectele cu un caracter problematizat, ce
pun elevii in situatia de a analiza, generaliza si de a deduce concluzii. Itemii vor testa un diapazon
mare de comportamente cognitive, mai ales pe cele de analizi si sinteza.

XI. Resursele necesare pentru desfiasurarea procesului de studiu.

Pentru a realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice in cadrul unititii de
curs Utilaj tehnologic in vinificatie si la produsele obtinute prin fermentare este necesar si se creeze
un mediul educafional autentic, relevant si productiv, centrat pe elev care necesiti laborator,
echipament magini si aparate.
Orele teoretice si lucrarile practice se vor desfasura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant (respectand normele ergonomice);

- machete (masini si aparate);

- mostre, (produs-materie prim3);

- echipamente §i aparataj (zdrobitor, instalatie de laborator pentru distilare, instalatie de
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laborator pentru pasteurizare, manometre, termometre);

- computer §i proiector;

-  alte materiale (postere pe care este reprezentati schema procesului tehnologic, de sterilizare,
de pasteurizare, de vaporizare §i de condensare), necesare pentru formarea competentelor,
conform Nomenclatorului laboratorului.

Materiale didactice recomandate: fige instructive, ghiduri de performantd (Operatii unitare in
industria alimentard), reviste (Fenomene de transfer).

Pentru formarea unui nivel inalt a competentilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul unde se
desfdsoara acest proces sd corespundi cerintelor ergonomice, adica auditoriile si fie dotate cu tot ceea
ce este necesar a fi posibild predarea orelor pentru elevi, adica: intensitatea luminii in auditoriu,
mobilierul necesar (mese, scaune), rechizite (crets, tabla, ardtitor etc.).

Laboratorul trebuie sa corespundi cerintelor securltatu muncii, trebuie si detind aparatajul necesar
(postere cu reprezentarea proceselor de transfer de cilduri si masd, aparate pentru determinarea
regimurilor de curgere a lichidelor) pentru indeplinirea lucririlor practice si de laborator cu elevii.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr* e

crt.|

CAPATINA @ Ambalarea produselor alzmentare

1. |- Sibiu: Editura universitatii »Lucian Blaga”; 2000. Biblioteca UTM 17
— 268 p. . ;

SIRGHII C.D. Cartea vinificatorului, Chlsmau

ocul i 1};1 care poate fi Numarul de

. Editura Scriitorilor, 1992. Piblioteca UM i
CEBOTARESCU I, NEAGU C., BIBERE L. utilaj o
3. tehnologic pentru vinificatie. — Chiginiu- Biblioteca UTM 18
Bucuresti: Editura Tehnicd, 1997. — 580 p. .
4 CEBOTARESCU LD. Utilaj tehnologic pentru - ~ Biblioteca 16
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