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I. Preliminarii

Curriculum modular la Oenologie Ipentru specialitatea Viticulturd si oenologie, face parte din
componenta disciplinelor de specialitate si este destinat studierii de catre elevi a stiintei despre vinuri.

Scopul modululuiOenologiei I constd in studierea proceselor, metodelor si procedeelor aplicate la
prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor brute netratate. Concomitent, elevii respectd cerintele
fatd de selectarea materiei prime si determina calitatea ei, se familiarizeaza cu legislatia in domeniul
vinicol, clasificarea vinurilor in Republica Moldova si Uniunea Europeana si apreciaza organoleptic
calitatea 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 agronomului, pentru
specialitatea Viticulturd si oenologiein care sunt precizate criteriile de performantd pentru dobandirea
competentelor individuale.

Oenologia, ca stiinta si modul de specialitate are legaturi stranse atat cu discipline de cultura generala
(chimia, matematica, fizica), cat si cu unitatile de curs din componentele fundamentale si de
specialitate (Viticultura, Bazele agronomiei). De asemenea, competentele formate in cadrul unitatilor
de curs: Bazele ingineriei, Mecanizarea sectorului viticol, vor contribui la formarea abilitatilor de lucru
cu tehnica agricol3 si tehnologicd, conform atributiilor si sarcinilor de lucru si formarea competentelor
conform modulului. Cunostintele aplicative si abilitatile obtinute oferd sprijin teoretic si practic in
formarea competentelor profesionale in cadrul modulului.

La fel, cunostintele si abilititile obtinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele vor
servi ca premize pentru formare competentelor in cadrul unitatilor de curs: Oenologie Il, Oenologie Ill,
Controlul calitétii produselor vitivinicole, Procese, aparate si utilaj tehnologic.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Curriculum modular la Oenologie I are ca scop formarea la elevii a competentelor de organizare si
dirijare a proceselor tehnologice de fabricare a produselor pe baz3 de struguri, incepand cu recoltarea,
transportarea, vinificarea strugurilor si producerea vinurilor netratate. Atingerea competentelor se
realizeazi prin punerea accentelor pe formarea abilitétilor practice in cadrul activitatilor de predare —
invitare-evaluare, efectuarea calculelor tehnologice, analiza organoleptica a vinurilor etc.

Competentele formate in cadrul modulului urmaresc educarea unei personalitdti capabile sa
insuseascd si sa aplice in cariera profesionald metode si procedee tehnologice de prelucrare a
strugurilor, cat si obtinerea vinurilor de calitate, prin implementarea si respectarea metodelor si
procedeelor existente si inovative de producere.

Cunostintele si abilititile obtinute, in special cele ce tin de recoltarea si valonFcarea, procesarea
strugurilor, prelucrarea mustului, fermentarea alcoolici a mustului/mustuielii, fermentarea malo-
lactica a vinului, vor fi aplicate si utilizate in timpul procesului de activitate a specialistului in domeniu
vitivinicol.



Agentii economici solicitd specialisti competenti si capabili sd contribuie la solutionarea problemeior
parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesionald, relevanta si

continui in domeniului vitivinicol.

Curriculumul modular Oenologie | asigura formarea viitorului specialist prin:

dezvoltarea si exersarea diferitor abilitati practice;
oferirea posibilitatilor de a isi asuma responsabilitati si a lua decizii competente;

cooperarea si lucrul in echipd;
dezvoltarea interesului fati de specialitatea aleasd, orientdnd elevii spre activitati independente

de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii si argumentari.

Studierea modulului Oenologie I va contribui la formarea unui specialist capabil sa aplice metode si
tehnologii moderne in producerea produselor viticole, sa se adapteze la diverse conditii de munca, sa

monitorizeze proces tehnologic si s ia decizii optime si competente in activitatea profesionala.

Ill. Competentele profesionale specifice curriculumului modular la Oenologie

Atributii din descrierea Calificdrii Profesionale:

Recoltarea si valorificarea strugurilor.
Procesarea strugurilor.

Prelucrarea mustului.

Fermentarea alcoolicd a mustului/mustuielii.
Fermentarea malo-lactica a vinului.
Formarea vinului pe drojdii.

Depozitarea vinurilor.

Competente specifice disciplinei:

W b

Utilizarea conceptelor de baz si a limbajului de specialitate.
Organizarea recoltdri si valorificdri strugurilor.

Utilizarea dioxidului de sulf in vinificatie.

Gestionare vinificdrii strugurilor si tratamentele aplicate mustuielii

Monitorizarea procesului de tratare a mustului.

Dirijarea procesului fermentérii alcoolice a mustului si mustuielii.

Organizarea procesului de formare a vinului pe drojdii.

5
6
7. Gestionarea fermentarii malo-lactica a vinului.
8
9

Depozitarea vinurilor.

IV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologiei |
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V. Unitatile de invatare

 Unitati de competent?

~ Unitétide égh_;::i_ri:ut

 1.Generalizare oenologicda

UC1. Utilizarea
conceptelor de baza
si a limbajului de
specialitate

1. Oenologia ca stiinta, structura, obiective si
corelatia cu alte discipline. Terminologia.

2. Vinul ca produs alimentar si proprietatile
produselor vinicole.

3. Clasificarea vinurilor: Clasificarea vinului
dup3 calitate; Clasificarea vinului dupa
compozitie

4. Tipuri de intreprinderilor vinicole. Structura.

5. Inventarul si echipamentul vinicol.
Intretinerea.

6. Litrajarea si pasaportizarea vaselor. etc.

A1. Aplicarea limbajului
terminologic in
redarea informatiei .

A2. Clasificarea vinurilor in
conformitate cu Legea
Viei si Vinului.

A3. Aprecierea calitatii
vinurilor.

A4. Descrierea
intreprinderilor
vinicole.

A5. Operarea cu inventarul
si echipamentul
existent.

A6. Aplicarea metodeisi
schemei de intretinere
Inventarul si
echipamentul vinicol

A7. Realizarea inventarierii
vinului.

UC2. Organizarea
recoltarii si valorificarii
strugurilor.

1. Strugurii materie prima pentru vinificatie.
Zonele vitivinicole in R. Moldova.

3. Gradele de maturatie a strugurilor pentru
achizitionarea industriala.

4, Cerinte tehnologice fata de strugurii pentru
producerea diferitor tipuri de vinuri si alte
produse vinicole.

5. Recoltarea strugurilor. Metoda de
recoltare manuald. Metoda de recoltare
mecanizata. Avantaje si dezavantaje.

A8. Estimarea indicilor
tehnologici de calitate
si gradele de maturare
a strugurilor.

AS9. Evaluarea recoltei.

A10. Stabilirea :

momentului optim de
recoltare a strugurilor.

All. Elaborarea planului
de recoltare a
strugurilor

Al2. Pregétirea
echipamentelor,
utilajelor si ambalajelor

- pentru recoltarea
strugurilor

Al13. Implementarea
metodelor eficiente de
recoltare a strugurilor

Al4. Transpo_rtarea si
pregatirea pentru




Unitdti de competent3

Unitati de continut

prelucrarea strugurilor

UC3. Utilizarea dioxidului

de sulf in vinificatie.

1. Proprietatile dioxidului de sulf. Formele de
administrare a dioxidului de sulf.
2. Actiunile sistarile dioxidului de sulf in must

sivin.
3. Eliminarea excesului de dioxidului de sulf
din must si vin

A15. Alegerea formelor
de utilizare a dioxidului
de sulf in functie de
etapa tehnologica,
materia prima si tipul
vinului.

Al6. Pregatirea solutiei
apoase de SO,

A17. Calcularea cantitatii
necesare de SO, utilizat.

A18. Reducerea excesului
de dioxidului de sulf din
must si vin.

Al19. Solutionarea

situatiilor din producere
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UC4.Gestionare vinificarii
strugurilor si tratamentele
aplicate mustuielii

Vinificarea strugurilor.

1. Receptia strugurilor. Receptia cantitativa si
calitativa.

2. Descarcarea strugurilor.
3. Tratarea strugurilor.
4, Zdrobirea si desciorchinarea strugurilor.

Tratamente aplicate mustuielii.

5. Maceratia peliculara.

6. Criomaceratia.

7. Termomaceratia. Termomaceratia cu
ajutorul vidului (metoda Flash-Detente).

8. Maceratia enzimatica (cu aport de enzime
exogene).

9. Macerarea carbonica.

10. Sulfomacerarea.

Scurgerea si presarea.

11. Separarea mustului ravac.

12. Separarea mustului prin presarea bostinei.
13. Metodele de scurgere si presare.

14. Randamentul de must din 1 tona de
materie prima

A20. Receptionarea
cantitativa si calitativa a
strugurilor.

A21. Stabilirea directiei
de vinificare a
strugurilor.

A22. Dirijarea proceselor
de vinificare a
strugurilor.

A23. Calcularea cantitatii
necesare de SO, utilizat.

A24. Implementarea
tratamentelor aplicate
mustuielii. _

A25. Calcularea cantitatii
necesare de aditivi
utilizati. -

A26. Dirijarea
parametrilor
tehnologici a proceselor
realizate. -

A27. Monitorizarea
procesul de scurgerea
mustului si presare a
bostinei. :

A28. Stabilirea directiilor
utilizarii mustului




Unité;i_' de cdh_:p'et_entéi

UC5. Monitorizarea
procesului de tratare a
mustului.

1

2.
3.

Asamblarea si cupajarea musturilor.

.Metode de deburbare.

.Corectii de compozitie aplicate mustului
/mustuielii. Corectia continutului de zahar
(saptalizarea) mustului /mustuielii.
Utilizarea mustului concentrat din struguri.
Corectii ale aciditdtii: acidifierea si
dezacidifiere.

Realizarea asamblari
sau cupajarii mustului.

A29.

A30. Aplicarea metodelor
eficiente de deburbare
a mustului .

A31. Determinarea
cantitatii
componentelor
necesare la realizarea
procesului de limpezire
a mustului.

A32. Pregatireasi
administrarea
adjuvantilor la tratarea
mustului. :

A33. Separarea mustului
de sediment

A34. Calcularea cantita"l_ti'
de zaharoza, must
concentrat, creta etc.
necesara pentru
corectarea indicilor de
calitatea mustului.

Fermentarea alcoolicé a mustului i mustuieli

-

UCB. Dirijarea procesului
fermentarii alcoolice a
mustului si mustuielii.

1.

2

Fermentarea alcoolica a mustului.
Fermentarea alcoolica spontana si provocata.
Procedee de declansare a fermentari
alcoolice. Fazele si metodele de fermentare
alcoolica: fermentarea la rece, prin metoda
super-quatre si prin maceratia carbonica.
Factorii ce influenteaza procesul de
fermentare alcoolica.

Fermentarea alcoolica a mustuielii
(bostinei) la producerea vinurilor rosii.
Metodele existente de macerare —
fermentare a bostinei: in vase deschise si
/sau inchise cu ,caciuld” la suprafata sau
scufundata; macerarea-fermentarea cu
remontarea automata a mustului;
macerarea-fermentarea in cisterne rotative;
macerarea-fermentarea in flux-continuu;

Fermentatia partiala a mustului si
mustuielii. Metodele de sistare. Regula lui

A35. Implementarea
metodelor eficiente
de fermentare _
alcoolica a mustuluisi
mustuielii in i
dependenta de tipul
vinului produs

A36. Pregatirea si
administrarea maielei
de levuri pentru
fermentarea
mustului/mustuielii

A37. Monitorizarea
fermentarii alcoolice

A38. Dirijarea
parametrilor
tehnologici la
fermentare.

A39.




Unitati de compet

Delle. Procesele ce decurg la alcoolizare.

Aplicarea metodelor de
sistare a fermentarii
alcoolice. :

A40. Stabilirea :
momentului alcooli;éri
mustului sau mustuielii

A41. Calcularea
volumului alcoolului

etilic necesar pentru

alcoolizare.

g

i

UC7.Gestionarea
fermentarii malo-lactice a
vinului.

Fermentarea malolactica a vinului.

1. Oportunitatea fermentatiei malolactice.

2. Bacteriile malolacticehomofermentative si
heterofermentative.

3. Procesele ce au loc la fermentarea
malolactica.

A42.

Crearea conditiilor
optimale pentru
desfasurarea
procesului.

A43. Pregatireasi
administrarea :
bacteriilor malo-lactice

A44. Monitorizarea
fermentarii malo-
lactice :

e

UC8. Organizarea
procesului de formare a
vinului pe drojdii

UC9.Depozitarea vinurilor

1. Formarea vinului pe drojdii ca faza de
evolutie.

2. Factori de influenta si alegerea regimului
de formare.

3. Procese ce au loc la formarea vinului.
4. Scoaterea vinului de pe drojdii.

1. Metodele depozitari vinurilor.
2. Sortarea vinurilor.
3. Tngrijirea vinurilor pe perioada depozitari

A45, Aplicarea metodelor

de ingrijire a vinurilor
la formare '

A46. Asigurarea _
conditiilor optimale la
formarea vinului pe
drojdii

A47. Realizarea
batonajului

A48. Determinarea
calitatii organoleptice a
vinurilor materie prima.

A49. Stabilirea :
momentului optim de
scoatere a vinului pe
drojdii. '

A50.

Egalizarea vinurilor.

e

A51.
conditiilor de
depozitare.

Asigurarea




Unititi de competents ~ Unitéti de continut

. .' Abllltét

4, Expedierea vinurilor

A52. Aplicarea metodelor
rentabile de -
depozitarea a vinurilor.

A53. Monitorizarea
vinurilor pe perioada
depozitarii.

A54. Implementarea
metodelor de ingrijire.

A55. Estimarea calitatii
organoleptice a vinului
vinurilor.

A56. Completarea
actelor/documentelor
necesare. -

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

o  Unititideinvatare

Nr e - -

s Prelegeri

1. |Generalizare oenologica 16 4 ” .2/2 8

2. |Recoltarea si valorificarea strugurilor 8 2 0 6

3 | Dioxidului de sulf in vinificatie 12 2 4 6 |

4 |Procesarea strugurilor si tratamente aplicate mustuielii 8 4 0 4

5 |Prelucrarea mustului 10 - 4 4

6 |Fermentarea alcoolicd a mustului si mustuielii 16 5 4 7

7 |Fermentarea malo-lactica a vinului 4 2 0 2

8 |Formarea vinului pe drojdii 8 2 2 4

9 |Depozitarea vinurilor 8 2 0/2 4
Total 90 25 16/4 45




VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul individual

Produse deiélab_prét .

Generalizare oenologicds

vinificatie. Schemele de tratare a
cisternelor si vaselor din lemn noi,
utilizate; sanatoase si infectate.

1. Istoria dezvoltarii vinificatiei. Referat Sustinerea

Perspectivele dezvoltdrii pana in Extras din legislatie|publica a

2020. (completari in | referatului. Saptamana 1
2. Legislatia vitivinicola. Portofoliu) Portofoliul

prezentat

B. Bazele teoretice ale degustarii. Prezentare electronica |Derularea Saptamana 2

Obiectivele degustarii. prezentarii -
4, Tipuri de vase tehnologice in Test Test scris Saptamana 3

1

Saptamana 4

Caracteristica uvologica a Tabel Descrierea si
materiei prime; argumentarea
tabelului
D. Graficul receptiei strugurilor destinati |Schita (grafic) Prezentarea Saptamana5
prelucrari industriale. graficului

3. Dioxidului de

Dozele dioxidului de sulf

Argumentarea

3. Tabel Saptamana 6
recomandate in tabelului
vinificatie.
4. Alte produse cu efect antiseptic si Referat Prezentarea Saptamana 7
antioxidant. referatului .
5. Masuri de reducere a concentratiei de | Studiul de caz Prezentarea Saptamana 8
SO, n vin. studiului

~ 4.Procesarea strugurilor si tratamente aplicate mustui

1. Pregatirea campaniei de vinificare
a strugurilor. Pregatirea utilajelor de
vinificatie si a vaselor tehnologice.

Referat

Prezentarea
referatului

Saptamana 9

Z
Asamblarea si cupajarea musturilor

Tratamente aplicate mustului

Eseu structurat

Prezentarea
Eseului

Saptamana 10

10



Materii pentru studiul individual

‘:_3 _:Pr_'d:d:ﬁse de zgl'a'borat’

3. Caracteristica  tehnologica a

Prezentarea

pentru producerea vinurilor cu zahar
rezidual.

Rezumat oral Saptamana 11
levurilor utilizate. Pregdtirea maielei de
levuri selectionate. Levurile seci active
(LSA). Avantajele si dezavantajele
folosirii LSA.
4. Sistarea fermentatiei alcoolice —|Aplicarea metodelor Demonstrare Saptamana 12

1. Caracteristica

tehnologica a
bacteriilor utilizate. Pregatirea
maielei de bacterii selectionate.

Avantajele si dezavantajele folosirii
bacteriilor selectionate.

Eseu structurat

Prezentarea Saptamana 13

eseului

8. F

1. Metode si regimul primului pritoc cu
egalizare.

Test scris
Saptamana 14

1. Conditiile depozitarii vinurilor
materie prima si reguli de ingrijire.

Test scris
Saptamana 15

VIIl. Tematica lucrérilor practice/laborator recomandate:

1. Degustarea sortimentului de vinuri

2. Documentarea la intreprinderi vinicole (dotarea tehnica; clasificarea vaselor )

3. Calcule tehnologice la administrarea SO, in must si vin.

a) Calculul sulfitarii prin afumare —

forma gazoasa;

b) Calculul sulfitirii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf lichefiat

4. Calcule tehnologice la administrarea SO, in must si vin.

a) . Calculul sulfitarii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solutie

b) Calculul sulfitarii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solid K35,05
5. Calcule tehnologice la corectarea indicilor de calitatea mustului

a) Calcule tehnologice la saptalizare, mustului

b) Calcule tehnologice la asamblarea si dezacidificarea mustului.

6. Calculele tehnologice la sistarea fermentarii prin alcoolizarea mustului/mustuielii.

7. Calculele tehnologice la alcoolizare

a vinului.

Alcituirea schemelor tehnologice de fabricare a vinurilor materie prima de diferite tipuri

(vinurilor materie prima seci albe, roze si rosii din struguri sanatosi; vinurilor materie prima
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albe, roze si rosii cu zahar rezidual; vinurilor materie prima albe si rosii din struguri sanatosi si
struguri cu grad inalt de alterare).
9. Analiza organoleptica a calitatii vinurilor.

IX. Sugestii metodologice

n curriculum sunt recomandate diverse activititi de invitare care se presteaza in cadrul pregatirii de
specialitate, ins3 profesorul poate alege alte activitati didactico-metodice adecvate conditiilor
concrete din grup3 si care permit realizarea continuturilor la nivel.

n procesul studierii Oenologie I cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare -
invatare — evaluare. Profesorul poate alege si aplica acele metode si tehnologii, forme §i metode de
organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate specialittii, experientei de lucru, capacitatilor
individuale ale elevilor si care asigura randament la formarea competentelor preconizate. Deoarece
continuturile unitatii decurs au un caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea insusirii lor, se
recomandi utilizarea formelor si metodelor interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea,
compararea, studiul de caz. Se vor desfasura seminare, lectii practice si de laborator, prelegeri,
excursii tematice. Formele de organizare a activitdtii didactice vor fi lucrul individual perechi sau in
grup.

La formarea gandirii logice si creative profesorul va folosi urmdtoarele metode:

asimilarea independents si dirijatd a cunogtintelor de cétre elevi in baza standardelor,

ghidurilor, literaturii stiintifice vinicole,
- organizarea lucrului in grup,
- elaborarea referatelor, schemelor,
- rezolvarea sarcinilor din producere,
- executarea sarcinilor individuale,
- experimente cu efectuarea incercarilor de laborator.
Se recomand3 aplicarea urmétoarelor metode de predare-invatare pentru unitati de invdtare indicate
mai sus si anume:
Metode informative: prelegerea, demonstratia dezbaterea, observatia, excursia, vizita, conversatia
demonstratia, dialogul, explicatia, povestirea etc.Aceste metode se recomandédpentru unitatile de
invitare:Generalizare oenologicd, Dioxidului de sulf in vinificatie, Depozitarea vinurilor.
Metode formative: invitarea prin descoperire,experimentul, studiul de caz, jocul de rol, simularile,
problematizarea etc.Aceste metode se recomandapentru unititile de invdtare:Recoltarea i
valorificarea strugurilor, Dioxidului de sulf in vinificatie, Procesarea strugurilor si tratamente aplicate
mustuielii, Prelucrarea mustului, Fermentarea alcoolicd a mustului si mustuielii, Fermentarea malo-
lacticd a vinului, Formarea vinului pe drojdii.
Metode de dezvoltare a gandirii critice: brainstorming, clustering, consultatii in grup, cubul, diagrama
Venn, discutia ghidata, graficul T, interogarea multiprocesuald, lectura ‘ghidata, masa rotunda,
presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei, linia valorii, panza discutiei,
Mozaic etc. Aceste metode se recomandipentru unititile de invatare: Procesarea strugurilor si
tratamente aplicate mustuielii, Prelucrarea mustului, Fermentarea alcoolicd a mustului si mustuielii,
Fermentarea malo-lacticd a vinului, Formarea vinului pe drojdii.
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Se recomanda evaluare initiald ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili nivelul
de pregatire a elevilor si a determina parcursul didactic.

Evaluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme si
tehnici: comuniciri orale, antrenarea elevilor in completdri, evaluarea raspunsurilor, testare,
evaluarea abilitatilor la lectiile practice si de laborator, investigatia, autoevaluarea. Vor fi evaluate
produsele elaborate (referate/rezumate, schit, tabel completat, proiect de grup, proiect de curs etc.)
conform criteriilor stabile. A

Evaluarea sumativd se realizeazd la finele studierii modulului si determinad in ce masura fiecare
competent3 specifica disciplinei a fost formatd sau dezvoltatd. Evaluarea sumativi se realizeaza prin
examen, in form3 de testare scrisa sau evaluare orala. Important este de evaluat nivelul de
competentd a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate in corelare cu criterii de
performantd si competentele individuale ale elevilor.

Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

1. Problemd rezolvatd unde se vor tine cont de urmdtoarele criterii intelegerea problemei,
documentarea in vederea identificarii informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea
algoritmului de rezolvare, prezentarea si analiza rezultatelor obtinute.

2.Referatunde se vor tine cont de urmdtoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea
si completitudinea dezvoltarii temei, actualitatea continutului, coerenta si logica expunerii, utilizarea
dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrarii, analiza in detaliu a fiecérei surse de
documentare.

3. Studiu de caz unde se vor tine cont de urmatoarele criterii corectitudinea interpretérii studiului de
caz propus, calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea solutiilor,
ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat, corectitudinea lingvistica a
formul3rilor, utilizarea adecvata a terminologiei, rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului
analizat de caz, noutatea si valoarea stiintifica a informatiei, exactitudinea rezultatelor si rigoarea
probelor, capacitatea de analiza si de sintezi a documentelor, adaptarea continutului, originalitatea
studiului, a formularii si a realizarii.

4. Eseu structurat unde se vor tine cont de urmdtoarele criterii de evaluare completitudinea
interpretérii informatiilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerenta logica
(ideile au legdtura unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accept a se incepe cu o idee pe care
o dezvolti elevul si sa finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea
cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzitor, argumentele aduse sunt
sustinute prin prezentarea diferitelor cercetari, originalitatea, creativitatea, inovatiile, aspectul general
al eseului.

5. Descrierea vinului analizat (degustat) unde se vor tine cont de urmitoarele 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.
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6. Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.
Criteriile de evaluare vor include:

e corectitudinea interpretarii itemilor propusi spre rezolvare,

o corespunderea rezolvarii propuse de conditiile indicate n itemi,

e corectitudinea metodei de rezolvare,

e corectitudinea selectirii rispunsului (pentru itemi cu alegere duald),

e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipld),

e stabilirea corect3 a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),

e corespunderea raspunsului setului prestabilit de valori,

o corespunderea raspunsului cerintelor din enuntul itemi (in cazul

itemilor cu raspuns deschis),

o Localizarea corectd a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone graficeactive).

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studii

Pentru realizarea formirii si dezvoltirii competentelor in cadrul Oenologiei |, 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 finvitare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate;

- insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale.

Sala de clas3 va fi dotatd cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabla interactiva si material
didactic necesar.

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fige instructive
(ghiduri de performanta); tabele; scheme: diferite probe de vinuri; SM nationale, europene si
internationale etc.

Lucririle practice si de laborator se vor desfasura in laboratorul de specialitate, sau la intreprinderile
vinicole. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laborator ca: frigider pentru pastrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare,
decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru, masina pentru spalarea veselei, mic
echipament pentru transportarea probelor. in laborator se propune cabine individuale pentru fiecare
elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifica (IR), sistema de climatizare, platou pentru servirea
probelor, scuipatoare. Se propune instalarea sistemului de informatica (SOFT) de achizitie si de tratare
a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (plansete).

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studii

Pentru realizarea formarii si dezvoltarii competentelor in cadrul Oenologiei 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 invitare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate;

- insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si profesionale.
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Sala de clasi va fi dotatd cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabla interactiva si material
didactic necesar.

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise instructive
(ghiduri de performantd); tabele; scheme: diferite probe de vinuri; SM nationale, europene si
internationale etc.

Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura in laboratorul de specialitate, sau la intreprinderile
vinicole. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea
lucrarilor practice si de laborator ca: frigider pentru pastrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare,
decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru, masina pentru spalarea veselei, mic
echipament pentru transportarea probelor. n laborator se propune cabine individuale pentru fiecare
elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specifica (IR), sistema de climatizare, platou pentru servirea
probelor, scuipdtoare. Se propune instalarea sistemului de informatica (SOFT) de achizitie si de tratare
a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (plansete).

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

- ~ |Loculin care poate fi
Denumirea resursei . ~ |consultatd/ accesatd/
... . .. |procuratiresurss A

Nr.
crt.

1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sdanatoasa si mai nobild Biblioteca _ 1

dintre bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 p.

2 |ANTOCE, A. Chimia si analiza senzorial3. Craiova:Editura Biblioteca 1
Universitatea 2007, 817p., ISN978-973-742-879-0 1

3 |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, |. Folosirea rationala a Biblioteca g
dioxidului de sulf in producerea si ingrijirea vinurilor. '
Bucuresti: Ed. Ceres, 2005, 120 p.

4 |BALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in vinificatie. Biblioteca 10

Ghid practic. Chisindu:U.T.M., 2013, 156 p. Sala de lectura

5 |BADUCA Cimpeanu Constantin, - Bazele biotehnologiilor Biblioteca 1
vinicole, Editura Sitech, Craiova 2008.

6 |CEBOTARESCU, I.D.si altii. Utilajul tehnologic pentru Biblioteca 20
vinificatie. Bucuresti: Editura Tehnica, 1997, 576 p. Sala de lecturd

7 |CROITORU, C. Tratat de stiintd si inginerie oenologica. Biblioteca 1
Produse de elaborare si maturare a vinurilor. Bucuresti:
Editura: AGIR, 930 p.

8 |GAINA, B. Uvologie si Enologie. Chigindu: Ed. Tipografia Biblioteca 15
A.S.M., 2006, 442 p. Sala de lectura

9 |GAINA B., s.a. Biotehnologii ecologice viti - vinicole. Biblioteca I
Editura: Academia de Stiinte a Moldovei, Chisindu
Editura: Academia de Stiinte a Moldovei.

10 |POMOHACI, N., COTEA,V. s.a. Oenologie. Bucuresti: Biblioteca 8

Editura Didactica si Pedagogica. 1990.

Sala de lectura
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11 |POMOHAC! N., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V. COTEA, Biblioteca 2
M. GHEORGHITA, 1. NAMOLOSANU. Oenologie volumul I. Sala de lectura
Prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor. Editura
Ceres, Bucuresti, 2000, 368 p.

12 |RUSU, E. Oenologia Moldava. Realitatea si perspectivele. Biblioteca 20
Chisindu: Editura Tipografia ASM, 2006. 267 p. ISBN 978- Sala de lectura
9975-62-162-5.

13 |RUSU, E. Vinificatia primara. Chisindu: Editura Continental Biblioteca 25
Grup S.R.L., 2006. 495 p. ISBN 978-9975-4248-4-4. Sala de lectura

14 |STOIAN. V. Marea carte a degustarii vinurilor: degustarea Biblioteca 1
pe intelesul tuturor.

15 |SIRGHI, C., GAINA, B., BALANUTA, A.. si a. Cartea Bibliotecd 80
vinificatorului. Chisindu: Editura Uniunii Scriitorilor, 1992. Sala de lectura
256 p. ISBN 5-88568-043.

16 |SIRBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Editura: lon Biblioteca 2
lonescu de la Brad. lasi, 2000.

17 |VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni. Biblioteca 6
Chisindu: Editura Tipografia Centrala, 2001, 250p. ISBN Sala de lectura
978-975-53-577-9.

18 |TIRDEA, C., SIRBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Biblioteci 1
lasi: Editura lon lonescu de la Brad, 2010. 765p. ISBN:
978-973-147-054-2. ;

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

2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3. |

20 |SM 84:2007 Struguri proaspeti recoltati manual destinati Biblioteca 1
prelucririi industriale. Conditii tehnice. '

21 |SM 117:2007 Vinuri de struguri si vinuri materie prima de Biblioteca 1
struguri tratate. Conditii tehnici generale. Chisindu:

Departamentul Moldova standard, 2007. 40 p. _

22 |LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006. Biblioteca 1

23 |Hotdrarea GuvernuluiNr. 356din 11.06.2015 cu privire la Biblioteca =1
aprobarea Reglementarii tehnice ,Organizarea pietei
vitivinicole”

24 |Instructiune nr 48 de securitate si sandtate in munca Biblioteca
pentru personalul de laborator, aprobat ordinul nr 75, din :
04.aprilie 2012 .

25 |Banyiiko, I.I. BuHorpagHbieBuHa. M.: Biblioteca 1
MuuesaanpombilieHHOCTb, 1978, 356 c.

26 |Vinurile lumii

www.wine-pages.com; www.terroir-france.com;
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www.vinsdalsace.com; www.medoc-wines.com;
www.bivb.com; www.burgundyreport.com; www.champagne-
beaumont.com, www.champagne-blin.com;
www.champagne.fr; www.champagne-jacquart.fr ;
wWww.winenews.it; www.italianmade.com;
www.viniportugal.pt; www.winepage.de
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