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I. Preliminarii

Curriculum modular Vinificatie speciald I pentru specialitatea T ehnologia produselor obfinute
prin fermentare, face parte din componenta de specialitate si este unitatea de finalizare a studierii
de catre elevi a stiintei despre vin.

Competentele obtinute de catre clevi in cadrul modulelor Vinificatie primard s Vinificatie
secundard stau la baza insusirii modulului Vinificatie speciald I.

Scopul modulului Vinificatie speciald I constd in studierea si aplicarea metodelor si procedeelor
speciale de obtinere a diferitor tipuri de vinuri, cum ar fi: alb, roz, rosu sec, demisec, demidulce,
dulce; licoros; din struguri supracopti; efervescente. Concomitent, elevii se familiarizeaza cu:

materia prima specificd tipului de vin produs;
e cerintele de calitate;

e indicii fizico-chimici;

proprietatile organoleptice ale vinurilor produse;

tehnologiile speciale de obtinere a vinurilor.

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atributiile si sarcinile de lucru
din Profilul ocupational si competentele nominalizate in descrierea Calificarii profesionale ale
tehnicianului - tehnolog, pentru specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin fermentare. in
documentele mentionate sunt precizate criteriile de performantd pentru dobandirea competentelor
individuale.

Modulul Vinificatie speciald I are legituri stranse atat cu discipline de culturd generald, cat si cu
unitatile de curs din componentele fundamentale si de specialitate precum:

1. Chimia; =
2. Biologia,

Viticultura si bazele ampelografiei;

Microbiologia;

Qenochimia,

Biochimia produselor alimentare,
Vinificatia primard;

Vinificatia secundard,

Procese si aparate in industria alimentard.
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I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Curriculumului modular Vinificatie speciald I ii revine un loc important in pregétirea specialistilor
din domeniul vinicol. Importanta si utilitatea modulului tine de utilizarea de catre viitorii specialisti
a cunostintelor si abilitatilor ce tin de pregatirea diferitor tipuri de vinuri.
in activitatea de zi cu zi a specialistilor este necesara:

e stabilirea schemelor de producere a vinurilor din diverse materii prime;

e organizarea si dirijarea procedeelor tehnologice;

o aprecierca calitatil materie prime, mustului si vinului produs;



e solutionarea situatiilor din producere.

Competentele formate in cadrul modulului urmaresc educarea unei personalitati capabile sa
insuseasca si sa aplice n cariera profesionald metode si procedee tehnologice de obtinere a diferitor
tipuri de vinuri, prin implementarea si respectarea metodelor si procedeelor existente si inovative de
producere.

Cunostintele si abilitatile obtinute, in special cele ce tin de specificul fiecarui tip de vin, care se
produce din anumite soiuri, aplicand diverse tehnologii, caracteristici fizico-chimice/organoleptice
si regimuri specifice, vor fi aplicate si implementate in timpul procesului de activitate ca specialist
in domeniu vinicol.

Astfel, abilitatile obtinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele vor servi ca
premize pentru formare competentelor in cadrul unitatilor de curs ca:

e Vinificatie speciald II;

o Utilaj tehnologic in vinificafie si la produsele obtinute prin fermentare;

e Control tehnochimic cu bazele standardizdrii §i metrologiei;

e Practica ce anticipeazd probele de absolvire II: practica de producere.

Studiul acestei unitati de curs va fi de un real folos in activitatea profesionald a tehnicianului-
tehnolog, in special, in ocupatiile legate de:

- producerea vinurilor;

- pregatirea componentelor de cupaj utilizate la producerea cupajelor;

_  determinarea volumelor necesare utilizate in cupaj, aprecierea calitatii vinurilor,
modernizarea si implementarea procedeelor de producere a vinului, vinului licoros si
vinurilor efervescente in cadrul companiei.

De asemenea cunostintele si abilitatile formate in cadrul acestei unitati de curs il vor ajutd pe elev sa
elaboreze proiectele de diplomd si sd sustind examenul complex de calificare a probelor de
absolvire.
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II1. Competenta profesionala din descrierea Calificarii
Atributii din descrierea Calificdrii Profesionale:
e Producerea vinurilor;
e Producerea vinurilor licoroase: de desert, tari, peliculare, aromatizate, dealcoolizate;
e Producerea vinurilor efervescente.
Competente specifice modulului:

1. Producerea vinurilor albe, roze, rosii seci, demiseci, demidulci, dulci;

2. Organizarea procedeelor tehnologice de producere a vinurilor licoroase: de desert, tari,
peliculare, aromatizate, dealcoolizate;

3. Fabricarea vinurilor efervescente: spumante, spumoase, petiante, perlante.

IV. Administrarea disciplinei

Numirul de ore

N i

Modalitzitea de | Numarsl &

Semestrul
Contact direct Lucrul ‘evaluare credite
Total : - = -
Prelegeri Practice Individual
VII 60 20 10 30 Examen 2




V. Unititile de invatare

Compeioie ™ | il aniE Abilitati
1. Tehnologia de producere a vinurilor
1. Producerea 1.1. Tehnologia de producere a | Al. Selectarea materiei prime pentru

vinurilor albe, roze,
rosii seci, demiseci,
demidulci, dulci

vinurilor albe seci

1.2. Tehnologia de producere a
vinurilor roze seci

1.3. Tehnologia de producere a
vinurilor rosii seci

1.4. Tehnologia de producere a
vinurilor cu zahar rezidual:
(demisec, demidulce si dulce)

1.5. Tehnologice la producerea
vinurilor din soiuri autohtone

1.6. Tehnologia de producere a
vinurilor dealcoolizate

1.7. Particularitatile
tehnologice la fabricarea
vinurilor cu denumire de
origine protejatd (DOP) si cu
indicatie geograficd protejata
(GP)

VO]

2. Organizarea
procedeelor

tehnologice de
producere a vinurilor
licoroase: de desert,
tari, peliculare,
aromatizate

. Tehnologia de producere a vinurilor licoroase -
2.1. Caracteristica, clasificarea, | A11. Identificarea materiei prime

compozifia chimica a vinurilor
licoroase

2.2. Tehnologia de producere a
vinurilor de desert albe

2.3. Tehnologia de producere a
vinurilor de desert rosii

2.4. Tehnologia de producere a
vinurilor din struguri inghetati
sau supracopti

2.5. Tehnologia de producere a

producerea vinurilor;

Elaborarea schemelor
tehnologice de producere a
vinurilor albe, roze, rosii: seci,
demiseci, demidulci si dulci;

A2

A3. Alegerea regimului tehnologic
optimal pentru producerea

vinurilor;

A4. Implementarea metodelor
tehnologice existente de
producere a vinurilor albe, roze,
rosii: seci, demiseci, demidulei si
dulei in practicd;

A5, Utilizarea procedeelor
tehnologice moderne la

producerea vinurilor;

A6. Monitorizarea procesului de

dezalcoolizare a vinului;

A7. Dirijarea etapelor tehnologice de
producere a vinurilor din soiuri

autohtone;

A8. Analiza calitatii vinurilor

produse;

A9. Solutionarea problemelor ce tin

de calitatea vinului;

A10. Respectarea cerintelor
tehnologice la fabricarea
produselor vitivinicole cu
denumire de origine protejata si
cu indicatie geograficd protejata.

specifice vinurilor licoroase;

A12. Proiectarea consecutivitatii
etapelor tehnologice de
prelucrare a strugurilor, obfinerea
si stabilizarea vinurilor licoroase;

A13. Pregatirea si stabilizarea
vinurilor materie prima pentru
producerea vinurilor aromatizate
(decolorarea cu carbune activ in
cazul vinurilor aromatizate);




Competente

Unitati de continut

Abilitati

vinurilor tari. Producerea
vinurilor albe, roze si rosii de
tip Prometeu. Producere a
vinurilor speciale: Luceafdr,
Orhei

2.6. Tehnologia de producere a
vinurilor peliculare Ialoveni

2.7. Tehnologia de producere a
vinurilor aromatizate albe, roze
si rosii

A14. - Monitorizarea proceselor
speciale: de alcoolizare,
portveinizarea, maderizarea,
pregitirea maceratelor de
ingrediente, heresare, etc;

A15. Pregitirea adjuvantilor de
tratare a vinurilor si levurilor
pentru procesul de heresare;

A16. . Stabilizarea vinurilor contra
casarilor;

A17. Determinarea indicilor
organoleptici ai vinurilor;

A18. Realizarea calculelor
tehnologice la pregatirea
vinurilor licoroase;

A19. Implementarca
particularitatilor tehnologice la
fabricarea a vinurilor licoroase
cu denumire de origine protejatd
si cu indicatie geografica
protejata.

3. Tehnologia de producere a vinurilor efervescente

3. Fabricarea vinurilor
efervescente:
spumante, spumoase,
petiante, perlante

3.1 Caracteristica generala,
clasificarea si compozifia
chimica a_ vinurilor
efervescente

3.2 Soiuri de struguri utilizate
pentru producerea vinului
materie  primd  pentru
spumante

3.3 Argumentarea stiinfificd a

operatiilor si bazele
teoretice ale sampanizarii
vinului

3.4 Particularititile tehnologice
la producerea vinurilor
materie primd albe, roze,
rosii pentru spumante

3.5 Tratarea si  stabilizarea

cupajare §i a vinurilor
materie prima
3.6 Tehnologia ~ sampanizdrii

vinului prin metoda clasica

3.7 Tehnologia producerii
spumantului prin metoda

A20. Identificarea soiurilor de

struguri utilizati pentru
producerea vinurilor spumante in
conformitate cu legislatia in
vigoare;

A21. Elaborarea si realizarea
schemelor tehnologice de
producere a vinurilor materie
primd pentru spumante,
spumoase, perlante, petiante;

A22. Realizarea schemelor
tehnologice de tratare si
stabilizare a vinurilor materie
prima pentru diferite categorii de
vinuri efervescente;

A23.  Aplicarea metodelor
inovative la tratarea si
stabilizarea cupajare si a
vinurilor materie prima;

A24. Realizarea calculelor
tehnologice la pregatirea
componentelor si obtinerea
amestecului de rezervor sau Tme

A25.  Pregitirea amesteculus &2
tiraj si amestec de rezervor




Competente Unititi de confinut Abilitati —
stationar periodic. A26. Producerea componentelor |
necesare utilizate la producerea
vinurilor spumante;

3.8 Particularitatile  prepardrii
spumantelor de calitate de

tip aromat A27. Tirajarea amestecului de tiraj

(spumant clasic);

A28. Declansarea si monitorizarea
fermentarii secundare in
rezervoare metalice sub presiune
(acrotofor) sau butelie;

A29. Realizarea regimului de
remuaj pentru producerea
spumantului clasic;

A30. Inghetarea sedimentului si
degorjarea;

A31, Realizarea calculelor
tehnologice la pregatirea licorii
de expeditie si dozarea licorii 1n
spumant in dependenta de tipul
spumantului;

A32. Ricirea i mentinerea
spumantului original (acrotofor);

A33. Aplicarea procedeelor
tehnologice specifice pentru
producerea vinurilor perlante,

. spumoase, petiante;

A34. Respectarea cerintelor
tehnologice la fabricarea
vinurilor DOP si IGP;

A35. Aprecierea indicilor
organoleptici vinurilor
efervescente.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invatare

Numiirul de ore
1: Total | Contact direct
: Unitiiti de invitare Practic
= : Prelege | 4/ Lyt
rt . Individual
ri Labora
tor
1. | Tehnologia de producere a vinurilor 12 4 2 6
Tehnologia de producere a vinurilor licoroase 24 8 2 =
3 | Tehnologia de producere a vinurilor efervescente 24 8 6 i
Total 60 20 10 R




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de I(;’iodahtatl Termeni de
’ - ,elaborat coluae realizare/ore
= Studiere.:a ' caietului de sarcini pentru | Proiect  1in | Prezentarea
producer.ea V.murl.lor IGP si DOP in zona Codru, | grup Proiectului | Siptdména 1
Valul lui Traian si Stefan Voda
= = Fabri‘carea vinurilor lansate recent pe piata Scheme Prezentarea
;irelilcdo.likzifgzr;;l};iibostg Virgin, Fredom tehnologice i(;};eﬁoe]?r Saptamana 2
. : gice
< : 2. Tehnologia de producere a vinurilor licoroase
3. ('Zaract.ensti‘ca vinurilor de desert Gratiesti, Descrierea
Trifesti, Auriu, Gingasie, Trandafirul Moldovei. Tabel tabelului Saptamana 3
4. T‘ehnologia ‘ de producere a vinului din | Scheme Prezentarea
struguri supracopti. Vin de paie tehnologice | Schemelor | Saptdmana 4
= tehnologice
. Te?hnologia de producere a vinurilor Scheme Prezentarea
| Gra'tze,stz,' Trifesti, Aurin, Gingasie. Trandafirul vectoriale Schemelor | gx ;2.4
i Moldovel vectoriale Aptiine s S J
| 6. Caracteristica vinurilor peliculare din R. | Tabel Descrierea
Moldova fabulul Saptéména 6
| 7. Pregitirea maceratelor de ingrediente * / Test / Test scris Saptiména 7
} 3. Tehnologia de producere a vinurilor efervescente . '
' 8. Pregatirea licorii de tiraj, expeditie si a Tabel Descrierea | Saptaména 8
. maielei de levuri tabelului
9. Producerea vinurilor spumante cu denumire Descrierea | Saptamana 9
de origine protejatd DOP si cu indicatie geografica Studiu  de | tabelului
protejatd IGP in zona Codru caz |
10.  Sortimentul vinurilor spumante tn Moldova | Power Point | Prezentare Saptdména 10
si Franta Power
Point
VIII. Lucririle practice recomandate
1. Calcule tehnologice la pregatirea vinurilor cu zahar rezidual prin metoda de cupaj
7. Calcule tehnologice la pregatirea vinurilor licoroase
3 Calcule tehnologice la pregatirea licoarea de tiraj/expeditie
4. Calcule tehnologice la pregatirea amestecului de tiraj/rezervor
5. Aprecierea organoleptica a calitatii vinurilor licoroase si efervescente

IX. Sugestii metodologice

In procesul studierii modulului Vinificatie speciald I cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
metode de predare — Invatare.



Profesorul poate alege si aplica acele metode si tehnologii, forme si metode de organizare a
activitatii elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experienei de lucru, capacitatilor individuale
ale elevilor si care asigurd randament la formarea competentelor preconizate.

Competentele profesionale formate le vor permite absolventilor angajarea, acomodarea eficientd la
conditiile reale si flexibile ale pietei muncii. Pornind de la aceste considerente, procesul de formare
prevede acumularea de abilitati practice, aplicarea acestora in situatii adaptate sau reale practice,
care mai apoi devin norme de comportament profesional.

Strategiile didactice sunt forme de imbinare eficientd a metodelor si mijloacelor de formare, cu
modul de organizare a confinutului si activitdtilor de instruire (in grup, individul, perechi) si
prezentare a informatiilor (prin problematizare, explicare) cu dirijarea activitafii (directd, indirecta,
euristica). )

Metodele de formare profesionald determind eficienta procesului de invdgare. Pentru realizarea
calitativd a procesului de invatare este foarte important alegerea corecta a strategiile didactice
pentru fiecare tip de activitate.

Cele mai eficiente metode de invitare recomandate pentru formarea competenielor profesionale
durabile pentru prezentul curriculum ar fi:

e Metodele expozitive si interogative (conversatie sau dialog) sunt folosite pentru transferul
acelor cunostine la care volumul sau gradul de complexitate nu poate fi obtinut de elev prin
efortul propriu. Aceste metode prevad selectarea si sistematizarea riguroasd a informatiilor
prezentate; alegerea celor mai semnificative si accesibile exemple, utilizarea unui limbaj
specific; crearea situafiilor creative pe parcursul expunerii, intercalarea momentelor de
conversatie in procesul de invéfare. Aceste metode se recomandd pentru unittile de
invatare: Tehnologia de producere a vinurilor, Tehnologia de producere a vinurilor
licoroase, Tehnologia de producere a vinurilor efervescente.

e Metoda lucririlor practice constd in indeplinirea de catre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ cum ar fi; proiectare, executie, fabricati. Aceastd metoda permite formarea de
priceperi si deprinderi; achizifionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea,
aprofundarea si sistematizarea cunostintelor. Aceastd metoda se recomandd pentru
efectuarea lucrarilor practice. Lucrarile practice se realizeaza individual sau in grup, intr-un
spatiu specific de productie, inzestrat cu mijloace si echipamente de productie. Activitatea
elevilor, racordatd la metoda exercitiulul practic, are in acest caz un grad sporit de
complexitate si de independenta in invatare.

e Metoda proiectelor: la baza acestei metode sta anticiparea mentald si efectuarea unor
actiuni complexe, legate de o tema propusd sau aleasd de elev. Activitatea elevilor se
desfasoard in mod independent, individual ori in grup. Aceastd metodd presupune un efort
de investigare, proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitatii se
prezinta produsul, care va fi evaluat de un grup mai mare de evaluatori (grupa in intregime).
Aceste metoda se recomanda in cadrul studiului individual ghidat de profesor la unitatea de
invatare: Tehnologia de producere a vinurilor.

e Metoda studiului de caz: este o metoda care valorifica in invatare o situa‘gire reald,
semnificativd pentru un anumit domeniu. Metoda studiului de caz trebuie sa fie autentica,
reprezentativa, accesibila, sd contind o problemd, rezolvarea careia se va efectua prin
colectare de informatii si luarea de decizii Aceasta metodi se recomand in cadrul studiului
individual ghidat de profesor la unitatea de invatare: Tehnologia de producere a vinurilor
efervescente.

o Exercitiul: metoda se refera la indeplinirea congtientd, sistematicd si repetatd a unei lucrari,
actiuni. fn principiu, prin metoda respectiva se urmareste invatarea unor deprinderi, dar se
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pot de realiza si alte obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare a unor capacitdfi
sau atitudini. Pornind de la obiectivele urmarite, exercitiile pot fi de mai multe tipuri:
introductive, de baza, aplicative, de creatie. Aceastd metodd se recomandd pentru efectuarea
lucrarilor practice.

e Observarea: presupune urmdrirea, investigarea unor obiecte, actiuni sau fenomene in
vederea formdrii unei viziuni proprii. Ca metodd de invatare, observarea este organizatd
intentionat si aplicatd sistematic. Se va aplica, la discretia cadrului didactic, in cadrul
lectiilor practice.

e Experimentul: constd in provocarea intentionatd a unui fenomen in scopul studierii lui. in
cazul invatimantului vocafional este indicat experimentul cu caracter aplicativ, care
urméreste confirmarea experimentald a unor cunostinte dobandite anterior. Utilizarea
metodei in cauzid este conditionatd de existenta unui spatiu adecvat de invatare (sala de
degustare) si a unor mijloace didactice corespunzitoare (tirbuson, pahare, decantor etc.)
Experimentul stimuleaza activitatea personald de investigatie si independentd in luarea
deciziilor. Aceastd metodd se recomanda pentru efectuarea lucrdrii practice: Aprecierea
organolepticd a calitafii vinurilor licoroase §i efervescente.

e Problematizarea o metodd cu potential formativ foarte inalt, ce contribuie la dezvoltarea
gandirii creative, la educarea independentei si autonomiei in activitatea de munca. Aceasta
metoda presupune crearea de catre profesor a unei situaii problem4 si rezolvarea ei de catre
elev in mod independent. Problematizarea devine un procedeu eficient de motivare a
elevilor in cadrul altor metode (expunere, demonstratie) sau poate obtine o extindere mai
mare in metoda studiului de caz (cazul fiind o problemd mai complexa). Aceste metode se
recomanda pentru unitatile de invétare: T ehnologia de producere a vinurilor, Tehnologia de
producere a vinurilor licoroase, Tehnologia de producere a vinurilor efervescente.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea reprezintd actul didactic complex, integrat in procesul de invatamant, care urmareste
misurarea cantitatii cunostintelor si abilitatilor dobandite de catre elevi.

Evaluarea cunostintelor, abilitatilor si deprinderilor practice la modulul Vinificatie speciald@ I
prevede mésurarea si aprecierea rezultatelor obtinute in corelatie cu obiectivele proiectate pentru a
interveni, in functie de caz, asupra perfectiondrii procesului de predare-invagare si obfinere a
performantelor.

In procesul predarii si invatarii modulului, cadrul didactic va efectua evaludri curente/formative §i
sumative.

Evaludrile curente/formative au drept scop informarea elevilor despre nivelul individual de
performanta, cresterea nivelului de motivare si de implicare in procesele de formare si dezvoltare a
competentelor profesionale. Totodatd, rezultatele evaludrilor curente/formative reprezintd un
feedback continuu, pe care cadrul didactic trebuie si il utilizeze la corectarea operativa a proceselor
de predare-invatare. '
Evaluarea curentd/formativa se realizeazd prin diverse modalitati: testari, analiza rezultatelor
activitatii elevului, discutia/conversatia, demonstrarea de catre elevi a procesului de pregétire a
locului de munc, prezentarea de cétre elevi a produselor elaborate.

Evaluarea sumativd se va realiza la finele modulului in baza simulérii in atelier a unei situatii de
problema, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale.

Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidentia cunostintele si deprinderile necesare pentru
efectuarea activitatilor de muncéd si, mai ales, capacitatea candidatului de a obtine rezultatele
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practice asteptate. Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul
profesional al elevului spre demonstrarea sistemului de abilitdfi. fn acest scop, vor fi stabilite
explicit indicatoril si descriptorii de performanta a proceselor si/sau produselor realizate de elevi.
Metodele de evaluare vor include:

- teste;

- observarea directd in situatii de activitate sau simulate;

- scheme elaborate;

= simularea sau demonstratia structurata.

Evaluarea implicd si probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cel mai recomandat este fisa
de observatie, sarcini rezolvate din producere. in aceasta fisa se bifeazd cte 0 casut de fiecare datd
cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care s-au bifat toate casuiele,
evaluarea s-a incheiat cu succes. La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomanda subiecte
cu un caracter problematizat, ce impun elevii sa analizeze, generalizeze, sa deduca concluzii. Itemii
vor testa 0 gama larga de comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd si sinteza.

Se recomanda evaluarea produselor elaborate de citre elevi la studiul individual prin:

1. Problemd rezolvatd - s€ VOr tine cont de infelegerea problemei, documentarea in vederea
identificarii informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare,
prezentarea i analiza rezultatelor obtinute.

2. Studiu de caz - unde se va tine cont de corectitudinea interpretaril studiului de caz propus,
calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora, corespunderea solutiilor, ipotezelor
propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat, corectitudinea lingvistica a formularilor,
utilizarea adecvata a terminologiei, rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de
caz, noutatea si valoarea stiingificd a informatiei, exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor,
capacitatea de analizd si de sinteza a documentelor, adaptarea continutului, originalitatea studiului,
a formularii si a realizdrii. |

3. Eseu structurat - unde se va fine cont de completitudinea interpretarii informatiilor prin prisma
sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerenta logica (ideile au legitura unele cu altele,
decurg unele din altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care o dezvoltd elevul si sa finalizeze
argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea cu materialul bibliografic
(sursele bibliografice sunt citate corespunzator, argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea
diferitelor cercetari, originalitatea, creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului.

4. Descrierea vinului analizal (degustat) unde se vor tine cont de urmatoarele criterii de evaluare
ca: stabilirea ordinei degustarii vinurilor, examinarea coerenta a indicilor organoleptici, perceperea
senzatiilor cu ajutorul organelor de simt, identificarea senzatiilor percepute, descrierea senzatiilor
percepute, notarea vinurilor analizate, identificarea vinurilor analizate etc.

5. Scheme elaborate - se va tine cont de respectarea cerintelor fatd de materia prima utilizata,
succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor moderne, alegerea regimului tehnologic
in concordantd cu tipul vinului produs, utilajele si aparatele utilizate, reducerea traseului de
producere etc. »

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul modulului Vinificatie speciald I, este
necesar sa se creeze un mediul educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev care se va
baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii:

- Crearea unui mediu de invatare autentic;
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- Insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale.

Se recomandi ca sala de clasd si fie dotatd cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabld
interactiva si material didactic necesar.

Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise
instructive (ghiduri de performantd), tabele, scheme, diferite probe de vinuri, standardele si
reglementrile tehnice in vigoare etc.

Lucrérile practice se vor desfasura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice ca: frigider pentru pistrarea vinului, pahare,
decaﬁtor, vas pentru resturi, set de arome, termometru, masina pentru spdlarea veselei, mic
echipament pentru transportarea probelor. in laborator se recomandid cabine individuale pentru
fiecare elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifica (IR), sistema de climatizare, platou pentru
servirea probelor, scuipatoare. Se recomanda instalarea sistemului de informatica (SOFT) de
achizitie si de tratare a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (plansete).

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi [Numarul de
Nr. . ; < :
¢ Denumirea resursei consultati/accesatia/projexemplare

i curata resursa disponibile

1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sdndtoasd si mai nobild Sala de lectura 1
dintre béuturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 pag.

2. |ANTOCE, A. Chimia si analiza senzoriald. Craiova: Sala de lecturd 1
Editura Universitatea 2007, 817pag., ISN978-973-742-
879-0 1 -

3. |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, L. Folosirea rafionald a Sald de lecturd 1
dioxidului de sulf in producerea si ingrijirea vinurilor.
Bucuresti: Ed. Ceres, 2005, 120 pag.

4. IBALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in vinificafie. Bibliotecd 20
Ghid practic. Chiginau: U.T.M., 2013.156p. Sala de lectura

5. IBADUCA Campeanu Constantin. - Bazele Sala de lectura 1
biotehnologiilor vinicole, Editura Sitech, Craiova 2008.

6. |CEBOTARESCU, 1.D., si altii. Utilajul tehnologic pentru Biblioteca 25
vinificatie. Bucuresti: Editura Tehnicd, 1997. 576 p. Sala de lectura

7. |COZUB, G., RUSU, E. Producerea vinurilor in Moldova. Biblioteca b
Chisinau: Editura Literd, 1996. 190 p. ISBN 9975-90400- Sala de lecturd
9.

8. |CROITORU, C. Tratat de stiin{d si inginerie oenologicd. Biblioteca 2
Produse de elaborare si maturare a vinurilor. Bucuresti: Sala de lectura
Editura: AGIR, 930 p.

9. |GAINA, B. Uvologie si Enologie. Chisindu: Ed. Tipografia Biblioteca CEVVC 18
A.S.M., 2006, 442 pag.

10. |GAINA B., s.a. Biotehnologii ecologice vitivinicole. Editura: Sald de lectura 1
Academia de Stiinte a Moldovei, Chisinau.

11. POMOHACIL N., COTEA, V. s.a. Oenologie. Bucuresti: Biblioteca 20
Editura Didactica si Pedagogicd. 1990. Sala de lecturd
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12. [POMOHACIN., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V. Biblioteca 10
COTEA, M. GHEORGHITA, I. NAMOLOSANU. Sald de lecturad
Oenologie volumul I. Prelucrarea strugurilor §i
producerea vinurilor. Editura Ceres, Bucuresti, 2000, 368
p.

13. [POMOHACI N., POPA A., STOIAN V., SARGHI C., Biblioteca 10
VALERIU V. COTEA, ARINA ANTOCE, L. Sala de lecturd
NAMOLOSANU. Oenologie volumul II. Ingrijirea,
stabilizarea si imbutelierea vinurilor. Construcfii §i
echipamentele vinicole. Editura Ceres, Bucuresti, 2000,

400 p.

14. [RUSU, E. Oenologia Moldava. Redlitatea si perspectivele. Biblioteca 25
Chisinau: Editura Tipogr. ASM, 2006. 267 p. ISBN 978- Sala de lectura
9975-62-162-5.

15. [RUSU, E. Vinificatia primard. Chigindu: Editura Biblioteca 20
Continental Grup S.R.L., 2006. 495 p. ISBN 978-9975- Sala de lectura
4248-4-4.

16. |RUSU E., Balanuta A., Dragan V. Vinificatie secundard. Biblioteca 1
Editura Universul, Chiginau, 2016, 496p. ISBN 978-9975-

47-111-4.

17. |STOIAN. V. Marea carte a degustdrii vinurilor: Sala de lecturd 1
degustarea pe intelesul tuturor.

18. |[SUSAN, KEEVIL. Vinurile lumii. Enciclopedii pentru to{i. Sala de lectura 1
Bucuresti: Editura Litera, 2010. 688p. ISBN 978-973-675-

526-2.

19. |[SIRGHI, C., GAINA, B., BALANUTA, A.. si a. Cartea Biblioteca 2
vinificatorului. Chisinau: Editura Uniunii Scriitorilor, Sala de lecturd
1992. 256 p. ISBN 5-88568-043.

20. [SARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Editura: Biblioteca .
TIon Tonescu de la Brad. Iasi, 2000. Sala de lecturd

21. [VACARCIUC, L. MADAN, 1. Filtrarea bduturilor. Biblioteca 18
Chisindu: Editura Tipografia Centrala, 2015, 608p. Sald de lecturd

22. [VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni. Biblioteca P
Chisinau: Editura Tipografia Centrala, 2001, 250p. ISBN Sald de lecturd
978-975-53-577-9.

23 IARAN, N.; Soldatenco, E. s.a. Tehnologia vinurilor Sala de lecturd 1
spumante. Aspecte moderne. Editura: Tipografia
Academiei de Stiinte a Moldovei. Chisinau, 2011.

24. |[TIRDEA, C., SARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de Biblioteca 1
vinificatie. lasi: Editura Ion Ionescu de la Brad, 2010. Sald de lectura
765p. ISBN: 978-973-147-054-2.

25. |Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Biblioteca 2
Culegere. /Institutia Publica Institutul Stiintifico —Practic Sala de lecturd
de Horticulturd i Tehnologii Alimentar. Uniunea
Oenologilor din R.M. Chisinau: Editura SRL Print-Caro,

2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.
26. |SM 84:2007 Struguri proaspeti recoltati manual destinafi Sala de lecturd 1

prelucrdrii industriale. Conditii tehnice.
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TISM 117:2007 Vinuri de struguri si vinuri materie primd de

de struguri tratate. Conditii tehnici generale. Chigindu:
Departamentul Moldova standard, 2007. 40 p.

Sala de lecturd

. [LEGE viei si vinulul Nr. 57 din 10.03.2006
http://1ex,justice.md/document_rom.php?id=9C45D3 89:
BBC38FFF.

|SM 118:2007 Vinuri de struguri. Ambalare, etichetare §i Sala de lectura 1
marcare.

T 1SM:154:2007. Vinuri de struguri speciale efervescente Sala de lecturd 1
spumante. Conditii tehnice generale. 2007. 28p.

Internet

_ |Hotararea Guvernului Nr. 356 din 11.06.2015 cu privire la
aprobarea Reglementaril tehnice ,,Organizarea pietel
vitivinicole”

Sala de lectura

" |Ara6amssu, L. M30pannbie pabompl N0 XUMUU U

[IPOMBIIIICHHOCTB, 1972. 615 ¢.

mexHoJ02UuL 6UHA, UWAMNAHCKO20 U KOHbAKA. M.: IIumenast

]

Biblioteca
Sala de lectura

30

L0 4 M e

_|Apaxsam, C.IL buoxumudecKkue 0CHOBbL MEXHOL02UU
wamvnanckozo. M.: TInmesast TIPOMBIIIICHHOCTD, 1980.
-

352 ¢.

:

Biblioteca
Sala de lectura

40

L

2006. 240 p. ISBN 978-9975-62-056-7.

. |Bamanyme A., MycTamo I'. CospemeHHas mexuonoeus Biblioteca 25
cmonogwix 6uH. - KATITMHEB! Kaptst MoIIOBEHACK, 1985; Sala de lectura

“IKonocos C. 1 ap. Onpedenenue NEHUCMBLY ceoticms Biblioteca 15
eune/mamepuanos. COOpHUK HayTHBIX TPyHOB Sala de lectura
., BrHOrpamapcTBo 1 sunonenue", MuctutyT BrHorpaza 1
Bura . Marapad", 2000, T. 1L, ¢. 71-74.

. |Bamyiixo, I'.I'. BurOrpaaHbIC puna M.: ITuwyesas Biblioteca 10
NPOMBIULLEHHOCTID, 1978, 356 ¢. Sali de lecturd

. |p6ornas, E.C.; Bermuropi, W.IL ITpou3s00cmeo Bibliotecd 12
Cosemck020 Wamnancko2o. M.: ArpompomMu3aaT, 1987, Sald de lecturd
248 c.
Kumkoseknit, 3.H.; MepxaHuaH, A.A. Texuonorus BUHA. Biblioteca 17
M.: Jlerkas u IUIIEBas TPOMBIIICHHOCTD, 1984. 504 c. Sala de lectura
JIyrkos U., Ceazannasi yenexkucaoma Kax HeobX00UMbLLL Bibliotecd 22
COMNOHEHI KAUeCMEeHHO020 UZPUCMOo20 GUH. COopHHK Sald de lectura
Hay4HBIXTPY OB ,,BuHorpazapcTso 1 puHOACTHE",
VncTuTyT BuHorpaia nBuHa _Marapad", 2003, c. 97-99
Mepxanst A. A., PUSUKO-XUMUA uepucmolx 6uH M. Biblioteca 10
[TrieBast IPOMBIIIIEHHOCTB, 1979 Sala de lectura
MeprkaHuaH, A.A.; MOHACTBIPCKHAH, B.®.; IInaTtoHOB, Biblioteca 10
1.B.; Taryukos, [0.JL; Tommares, B.A. Jla6opaTopHbIit Sala de lecturd
PaKTAKYM 10 xypey” Texnono2us guna”. M. Jlerkas n
[iIneBas MPOMBIIIIEHHOCTD, 1981. 216 ¢.
Cy66oTuH, B.A.; Tiopus, C.T.; Bauyiixo, I'.I' Qusuxo- Biblioteca 10
cuMuyecKue noKko3amenu 6una u gunomamepuanos. M.: Sald de lecturd
[TumieBast MPOMBIITIICHHOCTD, 1972, 161 ¢.
Tapan, H.I'.; 3unuenxo, B.M. Cospemennvie MexHOL02UU Biblioteca 10
cmabunuzayuu 6uH. Kuud.: Turnorpadus AxageMun Hayk, Sald de lectura
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44. |Varypss, ILH. Ocnosel gunooenus MojiaBun. Biblioteca 15
//Kmmuues. — Kapts MOTIOBCHSICKS. - 1960. - 259c¢. Sald de lecturd
45. [Pyccy E. Hosoe 6 mexnonocu KpacHwvix Gur. KAIIAHCB: Biblioteca 10

Kaptst MOJIOBEHICK, 1986;

Sala de lectura

46. [Vinurile lumii
WwWw.wine-pages.com; www.terroir-france.com;
www.vinsdalsace.com; www.medoc-wines.com;
www.bivb.com; WWw Jburgundyreport.com;
www.champagne-beaumont.com, www.champagne-
blin.com; www.champagne.f; www.champagne-
jacquart.fr; www.winenews.it; www.italianmade.com;

www.viniportugal.pt; Www .winepage.de

Internet
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