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l. Preliminarii

Curriculum modular,,Controlul calitiilii produselor vitivinicole"face parte din componenta de

speciafitate de formare a agronomilor la specialitatea Viticulturd gi enologie. Modulul prevede

studierea calitilii produselor vitivinicole prin insugirea metodelor de analizd a indicilor fizico-

chimici, microbiologici 9i organoleptici.

Scopul studieri unitSlii de curs Controlu! colitdlii produselor vitivinicoleprevede formarea

competenlelor privind monitorizarea calit5!ii produselor vitivinicole in scopul siSurantei

alimentelor gi a consumatorilor.
La predarea acestui modul profesorul va urmiri permanent informatriile 9i modificdrile de ultimd

ori pentru a asigura continuturi relevante gi utile elevilor. Elevii vor fi atentionali asupra

respectdrii standardelor nationale, internalionale, fiind in corelalie cu protectia consumatorului 9i

a mediului inconjurdtor. De asemenea elevii vor implementare gi respecta documentele de

referinlS (standarde), care vor servi la solulionarea problemelor tehnice Si comerciale in procesul

de producere. Competenlele formate vor asigura calitate in procesele de lucru $i la rezultatele

acestora.

in procesul studierii modulului elevii vor aplica cunostinlele obtinute la disciplinele de culturd

generalS, precum 5i cele de specialitate

1. Bazele oenochimiei
2. Viticultura l9i ll,
3. Oenologie l, ll, lll;
4. Bazelestandardizirii.

ll. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionalS

Modulul ,,Controlul calitilii produselor vitivinicole" sti la baza pregetirii unui bun specialist in

domeniu vitivinicol, ce corespunde nivelului patru de calificare.Curriculum modular Controlul

cotitdlii produselor vitivinicole asigurd formarea competenlei profesionale specifice de aplicare a

metodelor moderne de analizd fizico-chimicd 9i organoleptici a produselor vitivinicole.

Cunostinlele aplicative 9i abilitSlile formate vor permite viitorului specialist sd planifice,

monitorizeze gi se gestioneze eficient intregul traseu tehnologic a produselor vitivinicole, in scopul

valorificdrii atat pe piala autohtone c6t 9i cea internalional;.

Continutul unitilii de curs rispunde nevoilor economiei nalionale privind formarea unor specialisti

capabili si utilizeze standardele, inclusiv ca instrumente de reglare a pielei, accesibile partenerilor

economici la fel va asigura formarea specialigtilor cu un nivel de calificare, care va satisface

nevoile, cerinlele gi solicitirile de pe piata muncii.

lll, Competentele profesionale specifice modulului

Competento profesionold din descrierea Calificdrii profesionole:

Asigurarea calitilii produselor vitivinicole respect6nd legislalia in vigoare.



Competente profesiondle specifice disciplinei:

1. Distingerea elementelor toxice 5i contaminanlilor din produsele vitivinicole.
2. ldentificarea fraudelor in domeniul vitivinicol.
3. Determinarea calititii materiei prime, auxiliare, produselor intermediare $i finite in

domeniulvitivinicol.
4. Aplicarea mijloacelor gi metodelor de control microbiologic al echipamentului tehnologic

si prod uselor vitivinicole.

lV. Administrarea modulului

V. Unititile de invilare
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UC1. Distingerea

elementelor toxice 9i

contam in anlilor din
prod usele

vitivinicole

L. Organizaf ii

responsabile de

inofensivitatea
produselor alimentare.

2. Toxicitateaelementelor
din vin.

3. Contaminanli: alcoolii

din vin, dioxidul de sull
acid ul citric,
d imetild ica rbonat,

dimetil, ureea,

ca rbonatul de metil.

A1. Respectarea normativelor privind

siguranta alimentelor.
A2. ldentificarea compugilor endogeni 5i

exogeni toxici pentru organismul

uman.

A3. Documentarea privind limitele

elementelor din vin maxim admigi.

A4. Depistarea contaminantilor din
produselor vitivinicole.

A5. Prevenirea pdtrunderii elementelor
toxice Si contaminanlilor in
produsele vitivinicole.

2. Autentificarea gi falsificarea vinurilor

UC2. ldentifica rea

fraudelor in

domeniul vitivin icol

1. Fraudele in viticulturd 9i

vinificatie, motivalia
pirf ilor implicate.

2. Clasificarea fra udelor gi

falsifici rilor in viticu lturi
5i vinificatie.

46. Depistarea tipurilor de fraud;.
A7. ldentificarea fraudelor in domeniul

vitivinicol.

A 8. Aplicarea mijloacelor gi metodelor
pentru combatere fraudelor.



3. Controlul fizico-chimic al materiei prime de bazi, auxiliare, a produselor intermediare;i
finite in domeniul vitivinicol

UC3. Determinarea

ca litelii materiei
prime, a uxiliare,
prod uselor

intermed ia re gi finite
in domeniul
vitivinicol.

1. Controlul fizico-chimic al

strugurilor de masb 9i

tehn ici.

2. Controlul fizico-chimic al

materialelor auxiliare.

A9. Prelevarea probelor pentru analizd

A.10 Receplionarea probelor pentru

a n a liz5.

A11. Pdstrarea probelor pentru analizS.

A10. Analizarea fizico-chimici a

strugurilor tehnici 9i de masi.

A11. Determinarea calitSfii fi zico-chimice

a materialelor auxiliare.

4. Controlul microbiologic al materiei prime de bazi, auxiliare, a produselor intermediare 9i

finite in domeniul vitivinicol

UC4. Aplicarea

mijloacelor 5i

metodelor de

control
microbiologic al

echipamentului
tehnologic 9i

produselor

vitivin icole

1. Controlul microbiologic

al materia lelor auxiliare,

produselor intermediare

5i produsuluifinit.
2. Controlul microbiologic

alinciperilor,
echipamentului
tehnologic.

A14. Utiliza rea metodelor microbiologice

de ana liz5.

A15. Analizarea microbiologicd a

materialelor auxiliare, produselor

intermediare 9i prod usu lui finit.
A16. Monitoriza rea controlulu'

microbiologic al incbperilor,
echipamentului tehnologic.

Vl. Repartizarea orientative a orelor pe unititi de invitare

Nr, crt,

Unititi de invSlare Total
.ucrul
lividUalPrelegeri

1 Siguranla alimentelor 9i a produselor

vitivin icole.

74 /l 5

2 Autentifica rea si falsificarea vinurilor. 18 6 1n

Controlulfizico-chimic al materiei prime de

baz5, auxiliare, a produselor intermediare gi

finite in domeniul vitivinicol.

+t 20 20

4 Controlul microbiologic al materiei prime de

bazi, auxiliare, a produselor intermediare 9i

finite in domeniul vitivinicol.

-LO
A 10

Total 90 10 35 45
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Vll. Studiu individual ghidat de profesor

Modalitdti de

evaluare

Termenide
realizaref
.. ore

1. Siguranla alimentelor gi a produselor vitivinicole.

1.1 Aminele biogene, micotoxinele, reziduuri de

oesticide etc.

Fi95 de studiu Prezentarea

argumentate a

figelo r

Siptdm6na
L

2. Autentificarea gi falsificarea vinurilor

2.1 Autentificarea gi falsificarea originii geografice a

vinurilor, soiului de provenienld a vinului, anului de

recoltS. a aromei si culorii.

Studiu de caz Prezentare

stud iu lui
Siptim6na

z-5

3. Controlul fizico-chimic al materiei prime de baz5, auxiliare, a produselor intermediare 9i

finite in domeniul viti-vinicol.

3.1 Controlul calit;!ii materiei prime. Sarcind

practic;
Prezentarea

rezu ltatelor
sarcinii

SdptdmAna

4

3.2 Controlul fizico-chimic al produselor

intermedia re.

5arctna

practicd

Prezentarea

rezu ltatelor
sarcinii

SiptSmdna
5

3.3 Controlul fizico-chimic al produsului finit. Sarcin;
practici

Prezentarea

rezultatelor

sa rcinii

SdptimAna

6

3.4 Controlul fizico-chimic al proceselor

teh nologice.

Sa rcin 5

practice

Prezentarea

rezultatelor

sarcinii

Sdptim5na
7

A

domeniul vitivinicol

4.1 Analiza microbiologicd a strugurilor FrSa oe

analizd

Prezentarea

fi5ei

Siptim6na
8

4.2 Controlul microbiologic al incSperilor gi

echipamentului tehnologic.

Ftsa oe

observa!ii

Prezentarea

figei

SSptimAna

9

4.3 Materiale gi metode utilizate pentru saniterie $i

igiend

Tabel Prezentarea

ta belu lu i

com pletat

Septdmana
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Vlll. Lucririle practice recomandate

1. Determinarea limitelor admise de contaminanti in produsele vitivinicole din RM

si UE.

2. Analiza metodelor de depistare a produselor vitivinicole falsificate (intampl;tor,

analiza senzorialS, biochimic (identificare ADN-ului) 9i analizele fizico -
chimice).

3, Studierea metodelor de analizS a principalelor indici fizico-chimici de calitate a

produselor vitivinicole.

4. Determinarea calitSlii strugurilor tehnici gi de masi.

5. Determinarea concentraliei in masi a acidului tartric in produsele vitivinicole.

5. Determinarea concentratiei in masi a zaharozei in produsele vitivinicole.

6. Determinarea continutului de alcooli superiori in produsele vitivinicole.

7. Determinarea concentraliei in masi a aldehidelor 5i acetalilor in produsele

vitivinicole.
8. Determinarea concentraliei in masi a esterilor medii in produsele vitivinicole.

9. Analizarea microbiologici al inciperilor de producere, echipamentului 9i

utilajului, precum gi a materialelor auxiliare, produselor intermediare 9i finite.

10. Determinarea calit;tii buteliilor.
11. Determinarea calitilii dopurilor.

12. Controlul nivelului sanitaro-igienic al inciperilor de producere, echipamentului

9i utilaju lu i.

lX. Sugestii metodologice

Pornind de la faptul ci abordarea modulari asiguri formarea competenlelor specifice modulului,

cet gi competenlelor profesionale pentru locul de munci, tehnologiile metodologice se vor axa pe

formarea abilitdlilor, prin rezolvarea sarcinilor practice concrete. Conlinuturile teoretice vor fi

integrate, pe parcurs, in funclie de sarcinile practice. Elevul va analiza documente normative, va

studia conlinuturi teoretice in funcfie de sarcinile practice necesare de realizat. Elevul va aplica in

practice cuno$tinle faptice. in procesul studierii modulului Controlul colitdgii produselor

vitivinicolecadrul didactic va folosi tehnologii eficiente de predare - invdlare - evaluare, ce lin de

formarea gi exersarea abilitililor practice in laborator. Profesorul poate alege gi aplica acele

metode Si tehnologii, forme gi metode de organizare a activitdlii elevilor, care sunt adecvate

specialitilii, experientei de lucru, capacitelilor individuale ale elevilor gi care asiguri randament la

formarea competentelor preconizate.

Deoarece conlinuturile unitilii decurs au un caracter aplicativ, pentru inlesnirea insugirii lor, se

recomandi utilizarea formelor gi metodelor interactive: instruirea problematizate, demonstrarea,

compararea, studiul de caz, exerciliul, jocul didactic, lucrarea practicS, experimentul ghidat. Ele

formeazi la elevi abilit6li acliona-practice.

La predarea modulului, in mod obligatoriu, se vor folosi pe larg documente normativ-tehnice:

standarde, reglementirile teh nice(nalionale, internalionale), normative de certificare.



x. Sugestii de evaluare a competen!elor profesionale

Axarea procesului de inv6lare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii

pe parcursulintregului proces de instruire.Evaluarea competenlelor specifice modulului Controlul

colitdlii produselor vitivinicoleprevede mdsurarea Si aprecierea rezultatelor oblinute in corela!ie

cu obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfeclionirii procesului de

predare-invila re 5i oblinere a performanlelor.

Evaluarea poartd un caracter continuu 5i este de diferite tipuri:
-formativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, studiul de caz;

-sumotivd, folosind examenele orale 5i scrise, inclusiv testele.

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai multaspectele

ce lin de analize gi determiniri organoleptice, fizico-chimice 9i microbiologice a producliei

vitivinicole.
ActivitSfile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor 5i oblinerea unui feedback

continuu, fapt ce va permite corectarea operativi a procesului de inv51are, stimularea

autoevaluarii gi a evaludrii reciproce, evidenlierea succeselor, implementarea evaluirii selective

sau individuale.
Pentru a permite o individualizare a evaluirii gi o motivare suplimentard a elevilor, sarcinile de

evaluare formativi vor fi individuale, pe grade de dificultate. Elaborarea itemilor pentru evaluare

va fi realizati in contextul taxonomiilor lui Bloom-Krathwohl (componenta cognitive), Dave9i

Simpson (componenta fun4iona l-actionard) 9i Krathwohl (componenta afectiva).

La intocmirea probelor de evaluare, se recomandi subiecte cu un caracter problematizat, ce

impun elevii si analizeze, generalizeze, si deducd concluzii. ltemii vor testa o gami largi de

comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd si sintez5.

Metodefe folosite pentru evaluarea continu; presupun chestionoreo orald sau scrisd, studiile de

coz, lucrdrile practice.
pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise, cadrul

didactic va aduce la cunostinla elevilor tematica lucririlor, modul de evaluare

(ba reme/grile/criterii de notare) 5i condiliile de realizare a fiecdrei evaluiri.
in procesul evaludrilor continue se va da atat o apreciere obiectivd a cunostintelor Si

competenlelor elevilor, c6t gi a progreselor inregistrate de acestia.

Evoluorea curentd/formatiyd se va realiza prin diverse modalitili: observoreo comportomentului

elevului in timput activitdfilor, onalizo rezultatelor qctivitdlii elevului la determindrile efectuote,

discutio/conversatio, prezentarea proiectelot ,i rezultatelor individuole de octivitate.

Prin evaluarea cu rentdformativi, cadrele didactice informeazd elevul despre nivelul de

performant5; il motiveazi si se implice in dobdndirea competenlelor profesionale'

Evaluorea sumotivd se realizeazi la finele fiec6rui modulul in baza simulSrii in laborator a unei

situa!ii de problemd, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele

didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre

demonstrarea sistemului de cuno5tinle 9i abilitdli. in acest scop vor fi clar stabilili indicatorii 5i

descriptorii de performanlS ai procesului 5i produsului realizat de citre elev.

Criteriile de evaluare a produselor pentru misurarea competenlei vor include:

o corespunderea rezultatelor oblinute cu normele in vigoare;

8



. respectareacerintelorergonomice;

. respectarea cerintelor de securitate la locul de muncS;

. claritatea gi coerenla concluziilor 9i rezultatelor intocmite;
r corectitudinea interactriunii cu colegii'

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

pentru a reafizarea formarea gi dezvoltarea competenlelor in cadrul unitSlii de cuts Controlul

colitdlii produselor vitivinicole, e necesar sd se creeze un mediul educalional autentic, relevant $i

productiv, centrat pe elev care necesitd laborator, set de acte normative 9i standarde.

Orele teoretice gi lucrdrile practice se vor desfigura in cabinet sau laborator, dotat cu mobilier

relevant (respect6nd normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer $i proiector, alte

materiale necesare pentru formarea competentelor, conform Nomenclotorului ldborotorului.

Materiole didactice rccomondatei fiSe instructive, ghiduri de performanla, standarde 5i

reglementeri tehnice, manuale, curs de prelegeri elaborat de cadrul didacticetc'

Xll. Resursele didactice recomandate elevilor

'| Legea Republicii Moldova privind activitatea

de reglementare tehnici nr.420-XVl din

22.L2.2006.

Biblioteci 1

L. Legea Republicii Moldova privind securitatea

generalS a produselor nr.422 -XVl din

22.12.2006.

Bibliotece 1

Hoti16rea Guvernului nr.702 din 04.06.2002

orivind trecerea la standardizarea votuntard.

Bibliotecd 1

A Hotir6rea Guvernului nr.873 din 30.07.2044

privind aprobarea Programului Nalional de

elabora re a reglementirilor tehnice.

Bibliotecd 1

E HotirArea Guvernului nr.859 din 3I.O7.2006

cu privire la aprobarea Conceptiei

infrastructurii calitetii in Republica Moldova.

Bibliotecd t

6. SRl3462-t/2OO7, lgiena Agroalimentare. Biblioteci 2



Principii generale. Sala de lecturd

7. Standarde de condilii tehnice de calitate a

produselor lactate.

Sala de lecturi L

8. BANU, C. 9i colab.,2007, Calitatea si analiza

senzoriala a produselor alimentare, Ed. Agir,

Bucuresti.

Bibliotece

Sala de lecturd

9. Reguli generale privind fabricarea productiei

vinicole. Culegere. Uniunea Oenologilor din

R.M. Chiginiu: Editura SRL Print-Caro, 2010.

440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.

Bibliotecd

Sala de lecturd

t2 Autentifica rea 9i falsificarea-

vinu rilorhttp:/food news.r

si-fa lsificarea-vinu rilor/

lnternet

I5 Dotarea laboratorului pentru analiza calitSlii

vinurilor si bduturilor

alcoolicehttp://www.a npc.eov.rolarticol/603

/prezentare-laborator-oentru-analiza-
calitatii-vin u rilor-si-bautu rilor-alcoolice

lnternet

t4 Controlul calitetii

vin uluihttp://www.creeaza.com/afaceri/agric

ultura/viticultu ralCONTROLU L-CALITATII-

VIN ULUl764.php

lnternet

.1f, Controlul calititii
vin uluihttp://www.scrigroup.com/tehnoloeie

/merceologie/Controlu l-calitatii-

vin urilor11929.ph p

lnternet

-LO Strategii de management privind calitatea

alimentelor

http://www.bis.rolDocument Files/Docume

nte/00000161/914i3 Carte%2OStrateeii.pdf

lnternet

L7 Legisla!ia europeand http://eu r-

lex. e u rop a. eu/leea l-

content/RO/TXT/?uri=URISERV%3Af80501

lnternet

18 Legisla!ia europeani privind siguranla

alimentelorhttp ://miha lache-

lnternet
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mvm.blogspot.m d / ZOIL/ OS llegislatia-
europeana-privind-siguranta.htm

19 Calitatea alimentelor

https://europa.eu/euroPean-
union/topics/food-safetv ro

lnternet

LL


