




Preliminarii

Curriculum modular Vinrftcalie secundard pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute
prin fermentare, face parte din componenta de specialitate Ei este un document normativ gi

obligatoriu pentru realizarea procesului de pregitire a tehnicienilor tehnologi in inv6lim6ntul
profesional tehnic postsecundar de nivelul IV.

Scopuf modulului ViniJicalie secundard consti in studierea ;tiinfei despre vinuri, a procedeelor
de condilionare, maturare, tratarelstabilizare qi imbuteliere a acestuia. Concomitent, elevii se

familiarizeazd cu cerinfele fald de receplia vinului materie primd, fazele de evolulie a vinului,
modificdrile nedorite ce pot surveni in vin, procedeele aplicate vinului in vederea corectdri
compoziliei, tratamentele de stabilizare, bolile 9i defectele vinului etc.
Stnrctural, curriculumul modular Vinijicalie secundard, este constituit din gase unitdli de invdyare

gi anume: Procedee tehnologice de amestecare a vinului; Limpezirea Si stabilizarea vinului; Fazele
de dezvoltare a vinului; imbutelierea produselor vinicole; Defectele Si bolile vinului, Analiza
organolepticd.

Competenfele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atribuliile Ei sarcinile de lucru
din Profilul ocupalional gi competenfele nominalizate in descrierea Calificdrii profesionale ale
tehnicianului-tehnolog, pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin fermentare. in
documentele menfionate sunt precizate criteriile de performanfi pentru dob6ndirea competenlelor
profesionale.
In scopul srudierii modulului Vinificalie secundard, elevii vor utiliza cunoEtinfele obfinute atdt la

discipline de culturd generald, cdt gi de la unitdlile de curs a componentei fundamentale gi de
specialitate precum:

1.

2. Chimie
3. Matematicd
4. Fizicd
5. Microbiologie
6. Procese ;i aparate in industria alimentard
7. Vinificalie primard
8. Oenochimie

Cunogtinlele aplicative gi abilit{ile oblinute oferd sprijin teoretic qi practic in formarea
competenlelor profesionale ln cadrul modulului.

II. Motivafia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionall

Modulul Vintficalie secundard va contribui la formarea gi dezvoltarea de competenJe profesionale:

. organizare gi dirijare aprocedeelor tehnologice de condilionare,
o tratare, stabilizare, maturare gi imbuteliere a vinului.

Competenlele formate in cadrul modulului urmdresc educarea unei personalitdli capabile sd

insuEeascd gi sd aplice in cariera profesionald procedeele studiate.
Formarea competenJelor se realizeazil prin punerea accentelor pe abilitd{ile practice in cadrul
activitdlilor de predare-invdfare-evaluare, efectuarea calculelor tehnologice la egalizarc, asamblare qi

cupajare, determinarea cantitdli de substante utilizate la tratarea qi stabilizarea vinului, analiza
organolepticd avinurilor: sdndtoase, cu defecte, neajunsuri qi boli etc.
Cunoqtinlele qi abilitafile oblinute, in special cele ce lin de corecliile de compozilie aplicate vinului,
evolufia qi fazele de dezvoltare a vinului, modificdrile nedorite ce pot surveni in vin, bolile qi



defectele vinului, tratamente de stabilizare a vinului, imbutelierea vinului, vor fi aplicate gi utilizate
in timpul procesului de activitate a specialistului in domeniu.
Curriculumul modular Wniftcalie secundard asigwd formarea viitorului specialist prin:

dezvoltarea si exersarea diferitor abilitdli practice;
o oferirea posibilitdlilor de a - qi asuma responsabilitlli qi a lua decizii competente;
. coop€ruea gi lucrul in echipi;
. 'duwoltarea interesului fald, de specialitatea aleasd, orientdnd elevii spre activitdli

independente de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii qi argumentdri.
Studierea modulului Vinificalie secundard va contribui la formarea unui specialist capabil s6 aplice
metode gi tehnologii moderne in condilionare, tratare, stabilizare qi imbuteliere a vinurilor, sd se
vdapteze la diverse condilii de muncd, sI monitorizeze procesul tehnologic Ai sI ia decizii optime qi

competente in activitatea profesionald.
Modulul Vinificalie secandard asigur[ baza pentru formarea competenfelor specifice pentru unitdgile
de curs a componentei de specialitate ca

o Vinifi.calia speciald I
. Vinificalia speciald II
o utilaj tehnologic in vinificalie si la produsele oblinute prin fermentare
o Control tehnochimic cu bazele standardizdrii Si metrologiei
o Pracfica de specialitate II: Tehnologii.secundare
o Practica ce anticipeazd probele de absolvire

De asemenea, modulul asigurd baza pentru formarea competenlelor specifice la elaborarea
proiectelor de diplomi in domeniul de specialitate.
Agenlii economici solicitd specialigti competenli gi capabili sI contribuie la solulionarea
problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fr realizat printr-o instruire profesionald,
relevanti gi continul in domeniului vitivinicol.
Studierea modulului va contribui la formarea unui specialist capabil s[ aplice metode qi tehnologii
moderne in producerea produselor viticole, sd se adapteze la diverse condilii de muncd, sd

monitorizeze procesul tehnologic Ai si ia decizii optime qi competente in activitatea profesional[
UI. Competenfeleprofesionale specifice modulului

Atribulii din D es uierea C aliJicdrii Profesionale :
1 Stabilizarea vinului materie primd.
2. imbutelierea produselor vinicole.
Competenfe specifice modulului:
1. Organizarcaprocedeelor tehnologice de amestecare a vinului: egalizareagi cupajarea.
2. Dirijarea proceselor limpezrea gi stabilizarea vinului.
3. Monitorizareafazelor de dezvoltare a vinului maturarea, invechirea gi degradarea.
4. Organizarca procesului de imbuteliere a produselor vinicole.
5. Tratareabolilor qi defectelor aparente in vin.
6. insugirea tehnicii de apreciere organolepticd a vinurilor.



V. Administrarea orelorcurriculumului modular Vinificalie secundard

i . Numlrul de ore
Modalitatea
de evaluare

Numlrul
de credite

Total,, Practicl/' :

Laborator
VI 90 30 20n0 30 examen 3

V. Unitlfile de invlfare

Unitlfi de

competenfl
Abilitnf

1. Organizarea
procedeelor
tehnologice de

amestecare a

vinului: egalizarea
gi cupajarea

l.l. Egalizarea qi asamblarea

vinului
1.2. Cupajarea vinului: scopuri,

tipuri gi insemndtate a practicd

1.3. Alegerea vinurilor materie

primd gi cupajul de probi.

Metoda efectudrii cqpajului de

producere

I.4. Corecfii de compozilie

aplicate vinului: coreclia

aciditdfii; confinutului in alcool;

conlinutului in zahdr gi a unor

particularitlfi organoletice

A1. Stabilireanecesitdtiirealizdni
procedeelor de egalizare. asamblare

cupajare a vinurilor
A2. Efectuarea cupajelor de probi
A3. Aprecierea organolepticd a

probelor cupajate

A4. Determinarea volumelor de vinuri

necesare la egalizare, asamblare qi

cupajare a vinurilor
A5. Calcularea cantitdlilor necesare de

aditivi utilizali pentru corectarea

compoziliei aplicate vinului
A6. Realizarea procedeelor de

egalizare, asamblare, Ei cupajare.

A7. Identificarea modificirilor ce au

survenit in vin



Unitifi de,

,competenfi 'ii

2. Dirijarea
proceselor

limpezirea qi

stabilizarea vinului

2.I Limpezirea naturali 9i

metodelor de limpezire gi

stabilizare a vinului
2.2 Limpezirea spontan[ a

vinului
2.3 Limpezirea vinului prin

substanfelor de cleire
2.4 Limpezirea vinului prin

filtrare
2.5 Limpezirea vinului prin

centrifugare

2.6 Tntare ca metodd de

stabilizare a vinului
2.7 Limpezirea vinurilor prin
filtrare 

i

2.8 Modificdri nedorite ce pot
surveni in vin: caslri
metalice; proteice; provocate

de compuqii fenolici
2,9 Stabilizarea tartricd a

vinului
2.10 Stabilizarea vinului fatd

de casdrile metalice

2.11 Stabilizarea bioloeicd a

vinului.
2.12 Scheme tip de tratare in

vederea stabilizdri i vinurilor
de diferite casdri

A8. Elaborarea schemelor expres de

stabilizare a vinurilor
A9. Aplicarea metodei eficiente de

limpezire gi stabilizarea vinului
A70. Determinarea cantitdlii de

adjuvanli utilizali la limpezire qi

stabilizare a vinului
471. Pregitirea adjuvan{ilor fiilizali
A72. Realizarea condifiilor optimale la
limpezire gi stabilizare a vinului

A13. Stabilirea momentului de

decantare a vinului de sediment

3. Monitorizarea
fazelor de

dezvoltare a vinului
maturarea,
invechirea gi

degradarea

3.1 Caracteristica fazelor de

dezvoltare a vinului. Maturarea

vinului ca fazd de evoluJie.

Alegerea metodei gi vinurilor
pentru maturare

3.2 Procesele fizico-chimice gi

biochimice la maturarea

vinurilor
3.3 Metode de maturare gi

A14. Selectarea. Vinurilor pentru

maturare

A75. Pregdtirea vinului pentru maturare

A16. Crearea condiliilor optimale
penuu maturare

A17. Aplicarea metodelor eficiente de

maturare pentru diferite tipuri de vinuri
A18. Dirijareaprocesele fizico-chimice

gi biochimice la maturarea vinurilor



Unitlfi de
competenld Unitifi de confinut Abi[rnfi

re gimul intref inu t pentru diferite-
tipuri de vin

3.4 Procedee de accelerare a
procesului de maturare a vinului

3.5 invechirea gi degradarea
vinului: nofiuni despre
invechirea gi degradarea vinului

3.6 Regimul invechirii vinului
3.7 Modificdrile in vin la

degradare

4. Organizarea
procesului de
imbuteliere a
produselor vinicole

4.1 Pregdtirea vinului p.rrt-
imbuteliere. Cerinlele fatd de
vinul direclionat la
imbuteliere

4.2Procedee tehnologice de
imbuteliere

4.3 Clasifi area gi caracteristica
buteliilor

4.4 Caracteristica gi clasificarea
dopurilor

4.5 Tehnologia

vinului

vinul direcfionat la imbuteliere
426. Efectuarea filtrarii de control
427. Pregdtirea liniei de imbuteliere
vinului pentru imbuteliere

428. Aprovizionarea liniei de
imbuteliere cu materiale auxiliare

429. Aplicareaprocedeelor tehnoloeice
de imbuteliere

430. Realizareatehnologiei
imbutelierii vinului

431. Operarea cu echipamentul din
secfia de imbuteliere

432. Ambalarea vinurilorimbuteliate
individual gi in cutii

433. Depozitareaproduselor vinicole

425. Respectarea cerinlelo- fagE

5. Tratarea bolilor
qi defectelor
aparente in vin

5.1 Aspectul qi criteriile d-
calitate al vinurilor, garan[ia
de pdstrare a producliei finite

5.2 Testarea calitdlii, modificdri
negative in vin

5.3 Boli aerobe gi anaerobe:

organoleptice a bolilor gi defectelor
intAlnite in vin

435. Identificarea defectelor 9i bolilor
inprobele de vin analizate

434. Descriereamodificdrilor

436. Realizareacondiliilorideale

479. grijirea vinurilor in perioada de
maturare

420. Aplicarea procedeelor de
accelerare a procesului de maturare a
vinului

A27. Plasarea vinurilor il oenoteca
A22. ingrijirea vinurilor in oenorecd
423. Stabilirea perioadei de degradare
424. Analiza evolutiei vrnunlor in
procesul de maturare, invechire si
degradare



Unitlfi de

competenfd
Alilit4{i

metode de prevenire,

descoperire gi tratarea

5.4 Defectele vinului: de naturi
biochimicS; chimicd; fizicd

pentru prevenirea apariliei bolilor qi

defectelor in vin
A37. Tratarea bolilor si defectelor

identificate.

A38. Propunerea metodelor de

prevenire gi inldturare a defectelor ;i
bolilor

organqleptici
6. Insugirea tehnicii
de apreciere

organoleptici a

rinurilor

6.1

6.2

6.3

o.+

Degustarea vinurilor qi

elementele principale

Glosar de termeni

lnventarul de servire

lnv entarul utilizat la pdstrare,

decantare, servirea vinului

A39. Aplicarea corectd a inventarului

necesar la sen'irea vinului
A40. Identificarea calitdtii r-rnurilor

A47. Sesizarea lipsurilor sau

neajunsurilor unui r in. defectele.

eventualele boli
A42. Notarea indicilor organoleptici a

vinului

VI. Repartizareaorientativi a orelor pe unitifi de invlfare

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Nr.
Cr
t.

Unitifi de inv[f arelcompeten{e specifice
Numlrul de ore'

Total Contact direct
Preleger
I

Practicil,
Laborator

I Procedee tehnologice de amestecare a

vinului
l6 A+ 10 2

2. Limpezirea si stabilizarea vinului 18 10 2 6

J Fazele de dezvoltare a vinulur:
maturarea. invechirea si degradarea

12 6 0t2 4

4 Imbutelierea produselor vinicole 16 A- 8 4

5 Defectele si bolile vinului t4 Aa 0t2 8

6 Analizz organoleptici t4 2 0/6 6

Total 90 30 20110 30

Materii pentru " studiul
inrlividual

'Produse de elaborat
Modalitifi de

eYaluare,

1.,. Progedle tehnol,.q€icq de amestecaie a ivinului

1. Efectuarea cupajului de

laborator in baza calculelor

Probe de cupaj Ptezentarca

cupajului
Sdptdrndna 1
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\Iaterii pentru studiul
indiridual

Modalitlfi de

evaluare
Tefmeni: 11:;,1 .i.de

realizarelore
real izate oblinut

' '. r.,:t 2.'. 'Limpdzifea gi stabilizarea vinului
l. Presatlrea soluliilor de tratare Solulii oblinute in

baza calculelor
Prezentare gi

argumentarea

modului de

pregdtire a
soluliei

Sdpt[m6na 2

3. Tratarea vinurilor cu

preparate enzimatice

Studiu de caz Prezentarea

studiului
Sdptdmdna 3

4. Caracteristica

materialelor de filtrare
Figd de lucru Prezentarea

fi9ei
Sdptdmdna 4

3. Fazele de dezvoltdib a vinuluijimaturarea, invechirea gi degradarea
5. Aspecte tehnologice ale

microoxisenirii vinurilor
Eseu structurat Eseu scris SaptamAna 5

6. Compozilia 9i rolul
lemnului de stejar

Tabel Prezentarea

tabelului

Sdptdmdna 6

7.'Imbutelierea,'produse lor vinicole
7. Dopurile utilizate in
industria vinicolS

Power Point Prezentare PPT Sdptdmdna 7

8. Elaborarea etichetei qi

contra etichetei Oformarea

sticlei in dependenld de

cerinlele fa[6 de oformare

Etichetd Sticld Prezentarea

etichetei

Sticlei oformatd
Sdptdmdna 8

:8. Defectele qi bolile vinului
9. Casdri in vin: modificdri

fizico-chimice, prevenire,

testare. inldturare

Prezentare Power

Point

Prezentare

Power Point
S[ptdmdna 9

10 Caracteristica

neajunsurilor

compozilionale, prevenirea

sau intervenlii tehnologice

Tabel

Argumentarea

tabelului

elaborat

Sdptdmdna 10

11. Contaminareavinului:
cu metale grele, reziduuri de

pesticide

Eseu structurat Eseu scris Sdptdm6na 1l

12. Contaminareavinului:
micotoxine, ftalati

Tabel Argumentarea

tabelului

elaborat

Sdptdmdna 12



13. Caracteristica tipurilor de

pdhare: tulipe lalea); tulipe
alungit; sferic; flaut; AFNOR
sau INAO

P r ezentar e el ectron i c I Derularea

prezentdrli
Sdptdmdna l3

14. Asocierea vinului cu
bucate

Power Point Prezentare

Power
Sdptdmdna 14

15. Compugi ai vinului cu
influienfi importanti asupra

insuqirilor organoleptice

Tabel Argumentarea

tabelului
elaborat

Sdptdmdna 15

VIII. Lucrlrile practice/laborator recomandate

1. Calcule tehnologice la egalizarca vinurilor
2. Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice gi doi indici chimici
(a)Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice - metoda Cramer
(b)Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu doi indici - metoda algebrici
(c) Calcule tehnologice la cupajarea materiaielor cu doi indici - metoda logicd

3. Determinarea cantitdlilor de substan{e utilizate latratarea gi stabilizarea vinului

4. Analizarea organolepticd a vinurilor maturate gi invechite

5. Analizarea dotdrii secfiilor de stabilizare, maturare gi imbuteliere in cadrul intreprinderii
vinicole. (excursie de documentare)

6. Analizarea formelor de pahare utilizate la degustare

7. Antreniri in vederea memordrii diferitor mirosuri. Identificarea pragului individual de
percepfie gi diferenlierea gustului

8. Analiza organolepticd a vinurilor tratate si netratate
9. Analiza organolepticd a vinurilor cu defecte, neajunsuri qi boli

IX. Sugestii metodologice

in prezentul curriculum sunt recomandate diverse activitdti de invdlare care se presteazdin cadrul
pregdtirii de specialitate, insd profesorul poate alege alte activitIli didactico-metodice adecvate
condiliilor concrete din grupd gi care permit rcalizarea confinuturilor la nivel.
in procesul studierii modulului ViniJicalie secundard, cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
tehnologii de predare - invdfare.

Cadrul didactic alege gi aplicl metode gi tehnologii, forme gi metode de organizare a activitiJii
elevilor, care sunt adecvate specialitdlii, experientei de lucru, capacitdlilor individuale ale elevilor gi
care asigurd randament la formarea competenfelor preconizate.

intrucdt confinuturile modulului au un caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea insugirii lor, se
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rccomandd utilizarea forrnelor gi metodelor interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea,
comryrarea, studiul de caz. Se vor desfdgura seminare, leclii practice Si de laborator, prelegeri,
actnii tematice-

Famele de organizare a activitilii didactice vor fi diverse ca de exemplu: Iucrul individual, de grup,
Irnn[ prechc.
La formarea gendirii logice qi creative profesorul va folosi urmdtoarele metode:

o asimilarea independenti gi dirijatd a cunogtinfelor de c[tre elevi in baza standardelor.
ghidurilor, literaturii qtiinf ifi ce vinicole;

o glganizarea lucrului in grup; (

r elaborareareferatelor,schemelor, tabelelor;
o rezolvarea sarcinilor din producere;
. executar@sarcinilorindividuale;
o experimente cu efectuarea incercdrilor in laborator.

Se recomanG pentru procesul de predare-inv5lare aplicarea urmdtoarelor metode:
1. Metode informative: prelegerea, demonshatia dezbaterea, observafia" excursia, vi q

conversalia demonsha{ia, dialogul, explicafia, povestirea etc. Aceste metode se recomandd
pentru unitdfile de invdfare: Procedee tehnologice de amestecore a vinului, Limpezirea Si
stabilizarea inului, Defectele Si bolile vinului.

2. Metode formative: invdtarea prin descoperire, experimentul, studiul de caz, jocul de rol,
simuldrile, problematizarea etc. Aceste metode se recomandi pentru unitilile de inv6fare:,
Procedee tehnologice de amestecare a vinului, Limpezirea Si stabilizarea vinului, Fazele de
dezvoltare a vinului: maturarea, invechirea Si degradarea, imbutelierea produselor vinicole,
Analiza organolepticd.

3. Metode de dezvoltare a gAndirii critice: brainstorming, clustering, consultalii in grup, cubul,
diagrama Venn, discufia ghidata, graficul T, interogarea multiprocesuald, lectura ghidati, masa
rotundd, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei, linia valorii,
p6nua discufiei, Mozaic etc. Aceste metode se recomandd pentru unitdfile de invifare: Procedee
tehnologice de amestecare a vinului, Limpezirea si stabilizarea vinului, Fazele de dezvoltare a
vinului: maturarea, tnvechirea Si degradarea, imbutelierea produselor vinicole, Defectele gi
bolile vinului.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Axarea procesului de inviJare - predare - evaluare pe competenfe presupune efectuarea evaludrii pe
parcursul intregului proces de instruire in cadrul modulului Vintficalie secundard- Evaluarea
continud va fi structuratd,in evaludriformative gi evaludri sumative (finale).
Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele
ce fin de interpretarea creativd a informatiilor gi capacitatea de a rezolva diverse situalii de
problemd.

Se recomandd evaluare inifiald ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili
nivelul de pregltire a elevilor gi a determina p:rcursul didactic.
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Evaluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme qi
tehnici: comunicdri orale, antrenarea elevilor in completdri, evaluarea rdspunsurilor, testare,
evaluarea abilitdlilor la lecliile practice, investigalia, autoevaluarea. Yor fi evaluate produsele
elaborate (referatehentmate, schifd, tabel completat, proiect de g-p etc.) conform criteriilor stabile.
Evaluarea sumativd se realizeazi la finele studierii modulului 9i determind in ce mdsuri fiecare
competenJi specific[ disciplinei a fost formati sau dezvoltatd.
Evaluarea sumativi se realizeazi prin examen, in formd de testare scrisi sau evaluare orali.
Important este de evaluat nivelul de competenld a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate
trebuie aplicate in corelare cu criteriile de perfonnanfd qi competenfele individuale ale elevilor.
Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenJelor sunt:
1. Sarcini practice ln rezolvarea de probleme, se va fine cont de urmltoarele criterii de evaluare:
- inlelegerea problemei;
- Documentarea in vederea identificdrii informafiilor necesare in rezolvarea sarcinii;
- Alegerea algoritmului de rezolvare;
- Prezentarea Ei analiza rezultatelor obfinute.

2. Studiu de caz, se va fine cont de urmdtoarele criterii de evaluare:
- Corectitudinea interpretdrii studiului de caz propus;
- Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse;
- Argumentarea acestora;

- Corespunderea solufiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat;
- Corectitudinea lingvisticd a formulirilqr;
- U tilizar ea adecvatd a terminolo giei ;

- Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz;
- Noutatea gi valoarea gtiinlifrci a informafiei;
- Exactitatea rezultatelor gi rigoarea probelor;
- Capacitatea de analizd, gi de sintezd a documentelor;
- Adaptarea conlinutului;
- Originalitatea studiului, a formuldrii gi a realizdrii.

3. Eseu structurat se va fine cont de urmdtoarele criterii de evaluare:
- completitudinea interpretdrii informaliilor prin prisma sarcinii prezentatei
- Claitatea, argumentarea, coerenfd logici (ideile au legdturd unele cu altele, decurg unele din altele,
nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care o dezvoltd elewl gi sd finalizeze argamentarea cu idei
care nu au fost prezentate in eseu);

- Interacliunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzltor,
argumentele aduse prin prezentarea diferitelol cercetiri);
- Originalitatea, creativitatea, inova{iile;
- Aspectul general al eseului.

4. Descrierea vinului analizat (degustat) se va line cont de urmdtoarele criterii de evaluare:
- Stabilirea ordinii degustirii vinurilor;
- Examinarea coerenti a indicilor organoleptici;
- Perceperea senzaliilor cu ajutorul organelor de sim!;
- Identificarea senzafiilor percepute;
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- Descrierea senzaliilor percepute; notarea vinurilor analizate:
- Identificarea vinurilor analizate etc.

, XI. Resursele necesare pentru desflgurarea procesului de sfudii
Pentru realizarea formdrii gi dezvoltdrii competenfelor in cadrul modulului Vintficafie secundard,
este necesar sd se creeze un mediu educational adecvat, calitativ gi productiv, 

""otut 
pe elev care se

vabazape urmdtoarele principii de orgairare a formdrii:
- Crearea unui mediu de invdfare autentic gi relevant intereselor elevilor pentru formarea
competenf elor proiectate;

- insusirea de cunogtin{e, formarea de deprinderi gi abilitdti personale gi profesionale.
Se recomandi ca sala de clasl si fie dotatd cu mobilier gcolar, proiector multimedia sau tabld
interactil'i qi m ateri ale di dactice neces are.
rista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri
insuuctive (ghid"ri de perfomranfr); materiale ilustrative ca: tabele.
vinuri, materiale pentru tratarea vinurilor etc.

Lucrdrile practice gi de laborator se vor desfEgura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi
dotat cu utilaje, echipamente gi materiale necesare pentru realizarca lucrarilor practice: frigider
pentru pastrarea Yinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de arome,
terrnometru' magina pentru spdlarea veselei,. echipament pentru transportarea probelor. in laborator
se recomandd cabine individuale pentru fiecare elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifici (IR),
sistema de climatizare, platou pentru servirea probelor, scuipdtoare. Se recomandd instalarea
sistemului de informaticd (soft) de achizilie gi de tratare a datelor analizei senzoriale inclusiv
computere (planqere).

XIL Resursele didactice recomandate elevilor

elaborat de profesor, fige
scheme, diferite probe de

!{r.
irt:

I ALBONIT, C. Vinul ca ceamai sdndtoasd gi mai
nobili dintre bduturi. Bucuregti: Editura Venus,
2000,79 p.

Bibliotecd 1

2 ANTOCE, A. Chimia gi analiza senzoriald.
lraiova: Editura Universitate a 2007, 81.7 p.,
lsN978-973 -7 42-87 9-0 r

Bibliotecd I

3 ANTOCE, A. NAMOLO$ANU, I. Folosiria
rafionald a dioxidului de sulf in producerea gi
ingrijirea vinurilor. Bucuregti: Ed. Ceres, 2005,
120 p.

Biblioteci I

4 BALANUTA, A. 9.a., Calculele produselor in
vinifi ca{ie. Ghid practic. Chiginiu: U.T.M., 20 1 3,
156 p.

Bibliotecd
Sal[ de lecturd

10

13



5 BADUCA Cdmpeanu Coo.tunti.r. - Burrl"
biotehnologiilor vinicole, Editura Sitech, Craiova
2008.

Bibliotecd I

Bibliotecd
Sali de lecturd

20

t(Ul L UKU, C. Iratat de qtiinJd gi inginerie
:nolo_sicd. Produse de elaborare gi maturare a
nurilor. Bucuregti: Editura: AGIR, 930 p.

Bibliotecd T

LUZL u. U.. RUSU, _E. Producerea vinurilor in
\ft ldor a. Chigindu: Editura Literd,1996. 190 p.
ISB\ 99;,i-90.100-9.

Biblioteci
Sali de lecturd

25

v L KUl l UKL. C. l ratat de gtiintd gi inginerie
.-,3i-.rtrlerrtr'i. Produse de elaborare gi maturare a
i -r.';l;,:. Bucure;ri: Editura: AGIR, 930 p.

Bibliotecl 1

-r (r-{I\-\ 8.. s.a Biotehnologii ecologiceviti _

i,alcl.e. E,jin:ra: -{cademia de $tiinle a
\fcrld-ri:i. CLi;inau Editura: Academia de $tiinfe
a ^\lolcor el.

Bibliotecd I

1 PRID-\.{.. G-\NA B.. Bazele teoretice ale
rtilizari i sie.; arului in o enologia practicd.r Editura :

A.cademia de gtiinle a \Ioldovei, Chigindu 2005.

Bibliotecd I

t2 POMOHACI. \:.. COTEA, V. q.a. Oenologie.
Bucure$ti: Edirura Didactica gi pedagogicd. 1990.

Bibliotecd
Sald de lecturd

l5

l3 POMOHACI N., POPA A., STOIAN V.,
SARGHI C., VAIEzuU V. COTEA, ARINA
ANTOCE, I- NAMOLO$ANIJ. Oenologie
volumul iI. ingrijirea, srabilizarea qi imbiutelierea
vinurilor. Construclii gi echipamentele vinicole.
3ditura Ceres, Bucuregti, 2000,400 p.

Bibliotecl
Sald de lecturd

15

t4 RUSU, E. Oenologia Moldavd. Realitatea 9i
rerspectivele. Chigindu: Editura Tipografia A$M,
1006. 267 p. ISBN 97 8-997 5-62-162-5.

Bibliotecd
Sald de lecturd

l8

l5 RUSU E., . Vinificalie
secundari giniu,2016,
196p.ISB

Bibliotecd I

16 STOIAN. V. Marea carte a degustdrii vinurilor:
Jegustarea pe inlelesul tuturor.

BibliotecE I

11LI SUSAN, KEEVIL. Vinurile lumii. Enciclopedii
)entru toli. Bucuregti: Editura Literd, 2010. 6gg p.
rsBN 978-97 3-67 5 -526_2

Bibliotecd I

l8 SIRGHI, C., GAINA, 8., BALANUIA, A. 9i a.
Cartea vini fic atorului. Chi gindu : Editura Uniunii
Scriitorilor, 1992.256 p. ISBN 5-8856g-043.

Biblioteci
Sald de lecturd

100

r9 JARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de uirrifi.u1i".
lditura: Ion Ionescu de la Brad. Iagi, 2000.

Bibliotecd
Sald de lecturl

I

L4


