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1. Preliminarii
Curriculum modular la Oenologie Il pentru specialitatea Viticulturd si oenologie, face parte din
componenta de specialitate si este destinat studierii de citre elevi a stiintei despre vin.
Curriculum modular la Oenologie Il este un document normativ i obligatoriu pentru realizarea
procesului de pregdtire a specialistilor de nivelul IV in fnvatdmantul profesional tehnic
postsecundar.

Scopul curriculumului modularOenologie Il consta in formarea competentelor pentru realizarea
procedeelor de conditionare, maturare, tratare/stabilizare si imbuteliere a vinului.
Concomitent, elevii se familiarizeazd cu cerintele fatd de receptia vinului materie prima, fazele
de evolutie a vinului, modificdrile nedorite ce pot surveni in vin, procedeele aplicate vinului in
vederea corectdrii compozitiei, tratamentele de stabilizare, bolile si defectele vinului specifice
pentru vin etc.

Structural curriculumul modular ,Oenologie Il “este constituitd din sase unitati de invatare::
procedee tehnologice de amestecare a vinului; limpezirea si stabilizarea vinului; fazele de
dezvoltare a vinului; imbutelierea produselor vinicole; defectele si bolile vinului si analiza
organoleptica a vinurilor.

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atributiile si sarcinile de
lucru din Profilul ocupational si competentele din descrierea calificarii profesionale ale
agronomului, pentru specialitatea Viticulturd si oenologie,in care sunt precizate criteriile de
performanta pentru dobandirea competentelor individuale.

Pentru formarea competentelor in cadrul unitatii de curs Oenologie II elevii vor utiliza
cunostinte si abilititi obtinute atat de la ele discipline de cultura generala, cét si de la unitatile
de curs a componentelor fundamentale si de specialitate precum:

1. Chimie,

2. Matematicd,

3. Fizicd,

4. Bazele oenochimiei,

5. Oenologie |,

6. Procese, aparate si utilaj tehnologic.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionald

Unitatea de curs Oenologie Il va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale de organizare si dirijare a procedeelor tehnologice de conditionare, tratare,
stabilizare, maturare si imbuteliere a vinului. Competentele formate fn cadrul modulului
urmiresc educarea unei personalitéti capabile sd insuseasca si sd aplice in cariera profesionala
procedeele studiate, sd organizeze procesul de producere, s ia decizii in diverse situatii de
producere.

Curriculumul modular Oenologie | asigura formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea si exersarea diferitor abilitati practice;



— oferirea posibilitatilor de a fsi asuma responsabilitati si a lua decizii competente;

- cooperarea si lucrul in echipa;

— dezvoltarea interesului fatd de specialitatea aleasa, orientdnd elevii spre activitati
independente de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii si argumentari.

Atingerea competentelor se realizeaza prin punerea accentelor pe formarea abilitatilor practice

in cadrul activititilor de predare - invdtare-evaluare, efectuarea calculelor tehnologice la

egalizare, asamblare si cupajare, determinarea cantitdti de substante utilizate la tratarea si

stabilizarea vinului, analiza organoleptici a vinurilor: sdndtoase, cu defecte, neajunsuri si boli.

Cunostintele si abilit3tile obtinute, in special cele ce tin de corectiile de compozitie aplicate

vinului, evolutia si fazele de dezvoltare a vinului, modificdrile nedorite ce pot surveni in vin,

bolile si defectele vinului, tratamentele de stabilizare ale vinului, Tmbutelierea vinului, vor fi

aplicate si utilizate in timpul procesului de activitate a specialistului in domeniu.

Studierea unitatii de curs Oenologiei Il va contribui la formarea unui specialist capabil sa aplice
metode si tehnologii moderne in conditionare, tratare, stabilizare si imbuteliere a vinurilor, sa
se adapteze la diverse conditii de muncé, s& monitorizeze procesul tehnologic si sa ia decizii
optime si competente in activitatea profesionala.

Competentele formate si dezvoltate in cadrul Oenologiei Il vor fi necesare pentru studierea
unitatilor de curs orientate spre formarea competentelor profesionale. Unitatea de curs
Oenologie Il asigurd baza teoretica si practicd pentru formarea competentelor specifice
unitatilor de curs precum:

1. Oenologia lll,

2. Control calitdtii produselor vitivinicole,

3. Practica de specialitate IV,

4. Practica ce anticipeazd probele de absolvire.
De asemenea modululOenologie Il asigurd baza pentru formarea competentelor specifice la
elaborarea proiectelor de diploma in domeniul de specialitate.

Agentii economici solicitd specialisti competenti si capabili sa contribuie la solutionarea
problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesionala,
relevanta si continud in domeniului vitivinicol.

Studierea modulului Oenologie Il va contribui la formarea unui specialist capabil sa aplice
metode si tehnologii moderne in producerea produselor viticole, sd se adapteze la diverse
conditii de muncd, s monitorizeze proces tehnologic si sa ia decizii optime si competente in
activitatea profesionala.

Il. Competentele profesionale specifice curriculumului modular Oenolagie Il

Competente profesionale din Calificarea Profesionald
1. Utilizarea conceptelor de baza si a limbajului de specialitate.



Atributii din descrierea Calificdrii Profesionale:

1. Stabilizarea vinului materie prima;
2. Tmbutelierea produselor vinicole.

Competente profesional specifice disciplinei:

1. Organizarea procedeelor tehnologice de amestecare a vinului:egalizarea si cupajarea;
2. Dirijarea proceselor de limpezire si stabilizare a vinului;
3. Monitorizarea fazelor de dezvoltare a vinului:maturare, invechire si degradare;
4. Organizarea procesului de imbuteliere a produselor vinicole;
5. Tratarea bolilor si defectelor aparente in vin;
6. Tnsusirea tehnicii de apreciere organoleptica a vinurilor.
IV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie Il
. . Numaruldeore :
B | Contactdirect e
g Total - Lucrul 4o oy
A |Prelegeri |0 |individual |
Vi 120 30 60 Examen ik

V. Unitatile de invatare

Unititide competents |  Unititidecontinut

1. Organizarea 1. Egalizarea si asamblarea vinului. Al. Realizarea
procedeelor tehnologice |2. Cupajarea vinului: scopuri, tipuri si procedeelor de
de amestecare a vinului: insemnéitatea practica. egalizare, asamblare

egalizarea si cupajarea |3 Alegerea vinurilor materie primé si cupajul | Cupajare a vinurilor.
de probd. Metoda efectudrii cupajului de A2. Ejfectuarea .
producere. Zt;p::;]elo_r .de proba.
4. Corectii de compozitie aplicate vinului: ; prec'e_f?a
e : > organoleptica a
corectia aciditatii; continutului in alcool; -

: o tEan ; _...| probelor cupajate.
continutului in zahdr si a unor particularitati ALl Diotcininares

organoleptice. volumelor de vinuri
necesare la egalizare,
| asamblare si cupajare a
vinurilor.
Ab.Calcularea




 Unitati de continut

cantitatilor necesare de
aditivi utilizati pentru
corectarea compozitiei
aplicate vinului.
A6.Realizarea
procedeelor de
egalizare, asamblare, si
cupajare.

2. Dirijarea proceselor
limpezirea si stabilizarea
vinului

1. Limpezirea naturala si dirijatd. Clasificarea
metodelor de limpezire si stabilizare a
vinului.

2. Limpezirea spontana a vinului.

. Limpezirea vinului prin cleire. Clasificarea

substantelor de cleire.

. Limpezirea vinului prin filtrare.

. Limpezirea vinului prin centrifugare.

. Tratare ca metoda de stabilizare a vinului.

. Limpezirea vinurilor prin filtrare.

. Modificari nedorite ce pot surveni in vin:
casari metalice; proteice; provocate de
compusii fenolici.

9. Stabilizarea tartrica a vinului.

w

oY1 B

10. Stabilizarea vinului fata de casarile

metalice.

11. Stabilizarea biologica a vinului.
12. Scheme tip de tratare in vederea stabilizarii

vinurilor fatd de diferite casari.

e
A7. ldentificarea

modificarilor ce au
survenit n vin.

A8. Elaborarea
schemelor expres de
stabilizare a vinurilor.
AS. Aplicarea metodei
eficiente de limpezire si
stabilizarea vinului.
A10. Determinarea
cantitatii de adjuvanti
utilizati la limpezire si
stabilizare a vinului.
All. Pregatirea
adjuvantilor utilizati.
A12. Realizarea '
conditiilor optimale la
limpezire si stabilizare a
vinului.

A13. Stabilirea
momentului de
decantare a vinului de
sediment .

3. Monitorizarea fazelor
de dezvoltare a
vinului:maturare,
invechire si degradare

1. Caracteristica fazelor de dezvoltare a vinului.

Maturarea vinului ca faza de evolutie.
Alegerea metodei si vinurilor pentru
maturare.

2. Procesele fizico-chimice si biochimice la

maturarea vinurilor.

3. Metode de maturare si regimul intretinut

Al4. Selectarea
vinurilor pentru
maturare.

A15. Pregatirea vinului
pentru maturare.

A16. Crearea conditiilor
optimale pentru
maturare.

A17. Aplicarea




Unitsti de competentd |

tidecontinut |

pentru diferite tipuri de vin.

4. Procedee de accelerare a procesului de
maturare a vinului.

5. Tnvechirea si degradarea vinului: notiuni
despre fnvechirea si degradarea vinului.

6. Regimul invechirii vinului.

7. Modificarile in vin la degradare.

metodelor eficiente de
maturare pentru _
diferite tipuri de vinuri.
A18.Dirijarea procesele
fizico-chimice si
biochimice la maturarea
vinurilor.

A19. Ingrijirea vinurilor
in perioada maturare.
A20. Aplicarea
procedeelor de
accelerare a procesului
de maturare a vinului.
A21.Plasarea vinurilor in
oenoteci. S
A22. ingrijirea vinurilor
in oenoteca.

A23. Stabilirea
perioadei de degradare.
A24. Analiza evolutiei
vinurilor in procesul de
maturare, invechire si
degradare. '

4.0rganizarea procesului
de imbuteliere a
produselor vinicole

1. Pregétirea vinului pentru imbuteliere.
Cerintele fatd de vinul directionat la
imbuteliere.

Procedee tehnologice de imbuteliere.
Clasificarea si caracteristica buteliilor.
Caracteristica si clasificarea dopurilor.
Tehnologia imbutelierii vinului.

UL s

A25. Respectarea

cerintelor fata de vinul
directionat la
imbuteliere. -
A26. Efectuarea filtrarii
de control.

A27. Pregatirea liniei de
imbuteliere vinului
pentru imbuteliere.
A28. Aprovizionarea
liniei de imbuteliere cu
materiale auxiliare.
A29. Aplicarea
procedeelor
tehnologice de
imbuteliere.

A30. Realizarea
tehnologiei imbutelierii

7




 Unititi de competentd |

~ Unit3ti de continu

_echipamentul din sectia

vinului.
A31. Operarea cu

de imbuteliere.
A32. Ambalarea
vinurilor imbuteliate
individual si Tn cutii.
A33. Depozitarea
produselor vinicole.

4. Tratarea bolilor si
defectelor aparente in
vin

Aspectul si criteriile de calitate al vinurilor,
garantia de pastrare a productiei finite.

Testarea calitatii, modificédri negative in vin.

Boli aerobe si anaerobe: metode de
prevenire, descoperire si tratarea.
Defectele vinului: de natura biochimica;
chimica; fizica.

6.Insusirea tehnicii de
apreciere organoleptica
a vinurilor

. Degustarea vinurilor si elementele

principale.
Glosar de termeni.

. Inventarul de servire.
. Inventarul utilizat la pastrare, decantare,

servirea vinului.

A34. Descrierea
modificdrilor
organoleptice a bolilor
si defectelor intélnite Tn
vin: = -

A 35. |dentificarea
defectelor si bolilor in
probele de vin '
analizate.

A36. Realizarea :
conditiilor ideale pentru
prevenirea aparitiei
bolilor si defectelor in
vin. '

A37. Tratarea bolilor si
defectelor identificate.
A38. Propunerea
metodelor de prevenire
si inlaturare a
defectelor si bolilor.

A39. Aplicarea corectd a
inventarului necesar la
servirea vinului.

A40. ldentificarea
calitatii vinurilor.

A41. Sesizarea lipsurilor
sau neajunsurilor unui
vin, defectele,
eventualele boli.

A42. Notarea indicilor
organoleptici a vinului.
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V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

| Unltﬁtl de i‘nv:‘ita re/ competente specmce - :
Nr .. -
1. |Procedee tehnologice de amestecare a vinului 16 4 10 4
2. |Limpezirea si stabilizarea vinului 18 10 2 10
3 |Fazele de dezvoltare a vinului: maturarea, 12 6 0/2 10
invechirea si degradarea
4 |imbutelierea produselor vinicole 16 4 8 10
5 |Defectele si bolile vinului 14 4 0/2 1)
6 |Analiza organoleptica 14 2 0/6 14
Total 90 30 20/10 60

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Produse de el

abor

1. Procedee tehnologice de amestecare a vinulu

1.Sortimentul vinurilor cupajate din

Fisa de lucru Prezentarea
Republica Moldova. fisei -
~ Saptamana 1
2. Efectuarea cupajului de laborator |Probe de cupaj Prezentarea
in baza calculelor realizate. cupajului
T 2. :: LimpEZifea §istab|||areavinu|ui

1. Efectuarea calculelor necesare

Sarcini din producere |Prezentarea
pentru pregatirea substantelor de rezultatelor
tratare. S
Saptamana 2
Pregatirea solutiilor de tratare. Solutii obtinute in baza | Prezentarea
; calculelor solutiei
Tratarea vinurilor cu preparate Studiu de caz Prezentarea
enzimatice. studiului
S - : o Saptamana 3
Caracteristica materialelor de filtrare. |Fisa de lucru Prezentarea :
fisei




| Produse de elaborat

|Modalitati d

evaluare

Document elaborat

Prezentare

: Saptamana 4
documentului P

. Fazele de dezvoltare a vinulu

Aspecte tehnologice ale
microoxigenarii vinurilor.

Eseu structurat

Eseu scris Sdptamana 4

Saptamana 5

Reguli de ingrijire, umplere a vaselor, | Schita Descrierea si
pritocire si alte interventii. argumentarea
orala
Compozitia si rolul lemnului de stejar. |Tabel Prezentarea
tabelului
Reguli de ingrijire a vinurilor in Eseu structurat Eseu scris Saptamana 6
colectii.
Pierderile la maturarea si invechirea|Tabel Prezentarea
vinurilor. tabelului

-~

Im

butelierea pro

Reguli de fasonare — impachetare a
productiei finite.

Referat

Prezentarea
orala

Saptamana 7

Livrarea si transportarea productiei
finite.

Eseu nestructurat

Prezentare
eseului

dependenta de cerintele fata de

oformare.

Dopurile utilizate in industria vinicola. |Power Point Prezentare PPT Saptamana 8
Piata de desfacere a productiei Diagrama Prezentarea

vinicole. diagramei

Elaborarea etichetei si contra Eticheta Sticla Prezentarea

etichetei Oformarea sticlei in etichetei

Saptamana 9

Sticla oformata

Casari in vin: modificari fizico-chimice, | Power Point Prezentare PPT Saptaména 9
prevenire, testare, inlaturare.

S : : Tabel Argumentarea Saptamana 10
Caracteristica neajunsurilor : :
compozitionale, prevenirea sau fabeldla

P 9 elaborat
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. :Pfﬁdﬁsé deelaborat | " °

interventii tehnologice.

Defecte accidentale si intdmplatoare. |Power Point Prezentare PPT
Boli aerobe si anaerobe: metode de | Tabel Argumentarea Saptamana 11
prevenire, descoperire si combatere. tabelului
elaborat
Contaminarea vinului: cu metale Eseu structurat Eseu scris
grele, reziduuri de pesticide.
Contaminarea vinului: micotoxine, Tabel Argumentarea Séptéména 12
ftalati. tabelului .
elaborat

Localul sau sala de degustare. Studiu de caz Prezentarea Sdptamana 12
studiului e

Caracteristica tipurilor de pahare: Prezentare electronica | Derularea ' Sdptamana 13

tulipe lalea); tulipe alungit; sferic; prezentarii

flaut; AFNOR sau INAO.

Caracteristica si parametri paharului|Prezentare electronica | Derularea

AFNOR —pahar universal aprobat de prezentarii

OIV si ISO.

Asocierea vinului cu bucate. Power Point Prezentare PPT Saptamana 14

Compusi ai vinului cu influenta Tabel Argumentarea

importanta asupra fnsusirilor tabelului

organoleptice. elaborat

Organele de simt si senzatiile. Prezentare electronica | Evaluarea Saptamana 15
prezentarii

Sisteme de notare.

Fise de degustare

Prezentarea si
argumentarea
fiselor
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VIIL. Lucrérile practice/laborator recomandate

1. Calcule tehnologice la egalizarea vinurilor.
2. Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice si doi indici chimici.

(a) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice — metoda Cramer.
(b) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu doi indici - metoda algebrica.
(c) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu doi indici — metoda logica.
3. Determinarea cantititilor de substante utilizate la tratarea si stabilizarea vinului.

4. Analizarea organoleptica a vinurilor maturate si invechite.

5. Analizarea dotdrii sectiilor de stabilizare, maturare si 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 perceptie

si diferentierea gustului.
8. Analiza organoleptica a vinurilor tratate si netratate.

9. Analiza organoleptica a vinurilor cu defecte, neajunsuri si boli.

IX. Sugestii metodologice

La predarea curriculumului modular sunt recomandate diverse activitati de invatare care se
presteaza n cadrul pregétirii de specialitate, Tnsd cadrul didactic poate alege alte activitati
didactico-metodice adecvate conditiilor concrete din grupd si care permit realizarea
continuturilor la nivel.

Tn procesul studierii modululuiOenologie Il,cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii
de predare - invatare — evaluare. Cadrul didactic alege si aplica metode si tehnologii, forme si
metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate specialitatii, 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 recomanda 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 activitatii
didactice vor fi diverse ca de exemplu: lucrul individual, de grup, frontal, pereche.
La formarea géandirii logice si creative profesorul va folosi urmatoarele metode:

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

ghidurilor, literaturii stiintifice vinicole,
e organizarea lucruluiin grup,
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e elaborarea referatelor, schemelor,tabelelor,

e rezolvarea sarcinilor din producere,

e executarea sarcinilor individuale,

e experimente cu efectuarea incercarilor in laborator.

Se recomand3 pentru procesul de predare-invatare a unitatilor de Tnvatare aplicarea
urmatoarelor metode:

1. metode informative: prelegerea, demonstratia dezbaterea, observatia, excursia, vizita,
conversatia demonstratia, dialogul, explicatia, povestirea etc.

2. metode formative: invitarea prin descoperire,experimentul, studiul de caz, jocul de rol,
simularile, problematizarea etc.

3. metode de dezvoltare a gandirii critice: brainstorming, clustering, consultatii in grup,
cubul, diagrama Venn, discutia ghidaté, graficul T, interogarea multiprocesuala, lectura
ghidata, masa rotund3, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul
galeriei, linia valorii, panza discutiei, Mozaic etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de fnvdtare - predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire in cadrul unitati de curs Oenologie II.
Evaluarea continud va fi structurata in evaludri formative si evaluari sumative (finale). Pornind
de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce {in
de interpretarea creativd a informatiilor si capacitatea de a rezolva diverse situatii de problema.

Se recomand3 evaluare initiald ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili
nivelul de pregétire a elevilor si a determina parcursul didactic.

Evaluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme si
tehnici: comunicdri orale, antrenarea elevilor in completdri, evaluarea rdspunsurilor, testare,
evaluarea abilitdtilor la lectiile practice, investigatia, autoevaluarea. Vor fi evaluate produsele
elaborate: referate/rezumate, schitd, tabel completat, proiect de grup etc. conform criteriilor
stabile.

Evaluarea sumativd se realizeazd la finele studierii modulului si determina Tn ce masura fiecare
competenta specificd disciplinei a fost formaté sau dezvoltata. Evaluarea sumativa se realizeaza
prin examen, in forma de testare scrisd sau evaluare orald. Important este de evaluat nivelul de
competent4 a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate in corelare cu
criterii de performanta si competentele individuale ale elevilor.

Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

1. Sarcini practice la rezolvarea de probleme: 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. Studiu de caz unde se vor tine cont de urmétoarele criterii corectitudinea interpretarii
studiului de caz propus, calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;
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corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat,
corectitudinea lingvistica a formuldrilor, 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 analizd si de sintezd a
documentelor, adaptarea continutului, originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.

3. Eseu structurat unde se vor tine cont de urmatoarele criterii de evaluare completitudinea
interpretdrii informatiilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerentd
logica (ideile au legdturd unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accepta a se incepe cu o
idee pe care o dezvoltd elevul si sa finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate n
eseu, interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzdtor,
argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea,
creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului.

4. Descrierea vinului analizat (degustat) unde se vor tine cont de urmdtoarele criterii de
evaluare ca: stabilirea ordinei degustdrii vinurilor, examinarea coerentd a indicilor
organoleptici, perceperea senzatiilor cu ajutorul organelor de simi, identificarea senzatiilor
percepute, descrierea senzatiilor percepute, notarea vinurilor analizate, identificarea vinurilor
analizate etc.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studii

Pentru realizarea formarii si dezvoltirii competentelor in cadrul Oenologie II, este necesar sa se
creeze un mediul educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev care se va baza pe
urmaétoarele 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.

Sala de clasd va fi dotatda cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabld interactiva si
material didactic necesar.

Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise instructive
(ghiduri de performanti); materiale ilustrative ca: tabele; scheme: diferite probe de vinuri;
materiale pentru tratarea vinurilor. etc.

Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi
dotat cu utilaje, echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice: frigider
pentru pastrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de
arome, termometru, masina pentru spalarea veselei, echipament pentru transportarea
probelor. Tn 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).

Xll. Resursele didactice recomandate elevilor
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XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

 |Locul in care poate fi

consultata/ acces:

Editura Didactica si Pedagogica. 1990.

Sala de lectura

' - ... procurdfalesursg

1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sanatoasa si mai nobila Biblioteca 1
dintre bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 p.

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

3 |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, |. Folosirea rationald a Biblioteca 1
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. Chisinau:U.T.M., 2013, 156 p. Sala de lectura

5 |BADUCA Cimpeanu Constantin, - Bazele biotehnologiilor Biblioteca il
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 lectura

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

8 |COZUB, G., RUSU, E. Producerea vinurilor in Moldova. Biblioteca 25
Chisindu: Editura Litera, 1996. 190 p. ISBN 9975-90400-9. Sala de lectura

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

10 |GAINA B., s.a. Biotehnologii ecologice viti - vinicole. Bibliotecd L
Editura: Academia de Stiinte a Moldovei, Chisinau
Editura: Academia de Stiinte a Moldovei.

11 |PRIDA A., GAINA B., Bazele teoretice ale utilizarii Biblioteca 1
stejarului in oenologia practica. Editura: Academia de
Stiinte a Moldovei, Chisindu 2005.

12 |POMOHACI, N., COTEA,V. s.a. Oenologie. Bucuresti: Bibliotec 15
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13 |POMOHACI N., POPA A,, STOIAN V., SARGHI C., VALERIU Biblioteca .15_
V. COTEA, ARINA ANTOCE, I. NAMOLOSANU. Oenologie Sala de lecturd
volumul 1. Tngrijirea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor.

Constructii si echipamentele vinicole. Editura Ceres,
Bucuresti, 2000, 400 p.

14 |RUSU, E. Oenologia Moldava. Realitatea si perspectivele. Biblioteca 18
Chisinau: Editura Tipografia ASM, 2006. 267 p. ISBN 978- Sala de lectura
9975-62-162-5.

15 |RUSU E., Baladnutd A., Dragan V. Vinificatie secundara. Biblioteca 1
Editura Universul, Chisindu, 2016, 496p. ISBN 978-9975-

47-111-4.

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

17 |SUSAN, KEEVIL. Vinurile lumii. Enciclopedii pentru toti. Biblioteca 1
Bucuresti: Editura Litera, 2010. 688 p. ISBN 978-973-675- '
526-2

18 |STRGHI, C., GAINA, B., BALANUTA, A.. si a. Cartea Bibliotecd 100
vinificatorului. Chisindu: Editura Uniunii Scriitorilor, 1992. Sald de lectura
256 p. ISBN 5-88568-043.

19 |SIRBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Editura: lon Biblioteca 1
lonescu de la Brad. lasi, 2000. Sald de lectura

20 |VACARCIUC, L. MADAN, . Filtrarea bauturilor. Chisindu: Biblioteca 30
Editura Tipografia Centrald, 2015, 608 p. Sala de lectura

21 |VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni. Biblioteca 12
Chisindu: Editura Tipografia Centrald, 2001, 250p. ISBN Sald de lectura
978-975-53-577-9.

22 |TIRDEA, C., SIRBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Biblioteca 2
lasi: Editura lon lonescu de la Brad, 2010. 765p. ISBN: Sala de lectura
978-973-147-054-2.

23 |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. Chisindu: Editura SRL Print-Caro,

2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.
24 |SM 118:2007 Vinuri de struguri. Ambalare, etichetare si Biblioteca 1

marcare.

Sala de lectura
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25 |LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006. Biblioteca
26 |Hotadrarea Guvernului Nr. 356 din 11.06.2015 cu privire Biblioteca 1
la aprobarea Reglementarii tehnice ,Organizarea pietei
vitivinicole”
27 |Instructiune nr 48 de securitate si sdanatate in munca Biblioteca
pentru personalul de laborator, aprobat or nr 75, din Sala de lectura
04.aprilie 2012 . :
28 |Banyiiko, Bl BuHorpagHbieBuHa. M.: Biblioteca 45
MuwesasnpombineHHocTb, 1978, 356 c. Sald de lectura
29 |Cy66oTuH, B.A.; Twopun, C.T.; Banyiko, I.T ®usuko- Biblioteca 32

XMMWYECKMENOKO3aTe/IMBMHA W BMHOMaTepuanos. M.:
MuuleBasnpombllNeHHoCcTb, 1972. 161 c.

Sala de lectura
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