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L Preliminarii

Curriculum modular la Oenologie ,, pentru specialitatea Viticulturd ti oenologie, face parte din

componenta de specialitate gi este destinat studierii de cetre elevi a Stiinlei despre vin.

Curriculum modular la Oenologie ,, este un document normativ Si obligatoriu pentru realizarea

procesului de pregatire a specialigtilor de nivelul lv in invStemantul profesional tehnic

oostsecunda r.

Scopuf curriculumului mod ularOen ologie tl constdin formarea competenlelor pentru realizarea

procedeetor de condilionare, maturare, tratare/stabilizare $i imbuteliere a vinului.

Concomitent, elevii se familiarizeazi cu cerinlele fa!6 de recepfia vinului materie primd, fazele

de evolutie a vinului, modificSrile nedorite ce pot surveni in vin, procedeele aplicate vinului in

vederea corectdrii compozitiei, tratamentele de stabilizare, bolile 9i defectele vinului specifice

oentru vin etc.

structural curriculumul modular ,,oenologie,, "este constituite din $ase unitdli de invdJare;:

procedee tehnologice de amestecare a vinului; limpezirea si stabilizarea vinului; fazele de

dezvoltare a vinului; imbutelierea produselor vinicole; defectele Si bolile vinului 5i analiza

organolepticd a vin urilor.

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atribuliile 9i sarcinile de

lucru din profilut ocupafionol 9i competenlele din descrierea calificdrii profesionale ale

agronomului, pentru specialitatea Viticulturd 9i oenologie,in care sunt precizate criteriile de

performanJd pentru dobendirea competenlelor individuale.

Pentru formarea competenlelor in cadrul unit;lii de curs Oenologie t elevii vor utiliza

cunogtinle 9i abilitdli oblinute atet de la ele discipline de culturd generalS, cat 9i de la unitdtile

de curs a componentelor fundamentale 5i de specialitate precum:

t. Chimie,

2. Motemqticd,

3. Fizicd,

4. Bozele oenochimiei,

5. Oenologie l,

6. Procese, apdrote gi utiloi tehnologic'

ll. Motivalia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionalS

Unitatea de curs Oenologie ,, va contribui la formarea 5i dezvoltarea competenlelor

profesionale de organizare Si dirijare a procedeelor tehnologice de condilionare, tratare,

stabilizare, maturare 5i imbuteliere a vinului. Competenlele formate in cadrul modulului

urmiresc educarea unei personaliteli capabile si insugeasci 9i sd aplice in cariera profesionali

procedeele studiate, sd organizeze procesul de producere, si ia decizii fn diverse situalii de

prod ucere.

Curriculumul modular Oenologle / asigurd formarea viitorului specialist prin:

- dezvoltarea gi exersarea diferitor abilitdli practice;



- oferirea posibilitStilor de a i9i asuma responsabilitdli 9i a lua decizii competente;

- cooperarea si lucrul in echiPi;

- dezvoltarea interesului fatd de specialitatea alease, orient6nd elevii spre activitdli

indeoendente de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii 9i argumentdri'

Atingerea competentelor se realizeazd prin punerea accentelor pe formarea abilitdlilor practice

in cadrul activitS!ilor de predare - invilare-evaluare, efectuarea calculelor tehnologice la

egalizare, asamblare gi cupajare, determinarea cantitSli de substanle utilizate la tratarea $i

stabilizarea vinului, analiza organolepticd a vinurilor: sdndtoase, cu defecte, neajunsuri 5i boli.

cunogtintele gi abilitSlile oblinute, in special cele ce Jin de corecliile de compozilie aplicate

vinului, evolulia ;i fazele de dezvoltare a vinului, modificdrile nedorite ce pot surveni in vin,

bolile Si defectele vinului, tratamentele de stabilizare ale vinului, imbutelierea vinului, vor fi

apticate si utilizate in timpul procesului de activitate a specialistului in domeniu'

Studierea unitdtii de curs Oenologiei fl va contribui la formarea unui specialist capabil se aplice

metode 5i tehnologii moderne in condilionare, tratare, stabilizare 9i imbuteliere a vinurilor, s5

se adapteze la diverse condilii de munci, si monitorizeze procesul tehnologic ai sd ia decizii

optime Si competente in activitatea profesionalS.

competentele formate 5i dezvoltate in cadrul oenologiei ,, vor fi necesare pentru studierea

unit6!ilor de curs orientate spre formarea competenlelor profesionale. Unitatea de curs

Oenologie /l asiguri baza teoreticd 9i practice pentru formarea competenlelor specifice

unitdlilor de curs precum:

7. Oenologio lll,

2. Control colitdlii produselor vitivinicole,

3. Proctico de specialitote IV,

4. Proctica ce onticipeozd probele de obsolvire'

De asemenea modululOenologie tl asigurd baza pentru formarea competenlelor specifice Ia

elaborarea proiectelor de diplomi in domeniul de specialitate.

Agen!ii economici solicitd specialigti competenfi 9i capabili sd contribuie la solulionarea

problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesionale,

relevanti 9i continui in domeniului vitivinicol.

studierea modulului oenologie ,, va contribui la formarea unui specialist capabil s5 aplice

metode gi tehnologii moderne in producerea produselor viticole, se se adapteze la diverse

condilii de munce, s5 monitorizeze proces tehnologic 5i sd ia decizii optime si competente in

activitatea profesionalS.

lf f . Competentele profesionale specifice curriculumului modular Oenolagie ll

Competen!e profesionale din Calificarea Profesionald

1. Utilizarea conceptelor de bazi 5i a limbajului de specialitate.



Atribulii din des*ierea Cdlificdrii Profesionole:

1. Stabilizarea vinului materie primd;

2. imbutelierea produselor vinicole.

Competenle profesional specifice disciplinei:

1. Organizarea procedeelor tehnologice de amestecare a vin ului:ega lizarea 5i cupajarea;

2. Dirijarea proceselor de limpezire 9i stabilizare a vinului;

3. Monitorizarea fazelor de dezvoltare a vinului: maturare, invechire 5i degradare;

4. Organizarea procesului de imbuteliere a produselor vinicole;

5. Tratarea bolilor 9i defectelor aparente in vin;

6. insuqirea tehnicii de apreciere organolepticd a vinurilor.

fV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie ll

V. Unititile de invdlare

t. Organizarea
procedeelor tehnologice
de amestecare a vinului;
egalizarea gi cupajarea

Egalizarea gi asa mblarea vinului.

Cupajarea vinului: scopuri, tipuri 5i

insemndtatea practice.

Alegerea vinurilor materie primd gi cupajul

de probd. Metoda efectuirii cupajului de

prooucere.

Coreclii de compozilie aplicate vinului:

coreclia aciditSlii; conlinutului in alcool;

conlinutului in zahir 5i a unor particularitali

orga noleptice.

A1. Realizarea
procedeelor de

egalizare, asam blare

cupaja re a vinurilor.
A2. Efectuarea
cupajelor de Probi.
43. Aprecierea
organolepticd a

probelor cupajate.
44. Determinarea
volumelor de vinuri
necesare la egalizare,

asamblare gi cuPajare a

vinurilor.
45.Calcularea

Lucrul
individual

VI L20 30 20ho 60 Examen 4



3. Monitorizarea fazelor
de dezvoltare a

vin ului:matu ra re,

invechire gi degradare

Caracteristica fazelor de dezvoltare a vinului.

Maturarea vinului ca fazd de evolulie'
Alegerea metodei $i vinurilor pentru

maturare.

Procesele fizico-chimice 5i biochimice la

maturarea vinurilor.

Metode de maturare 5i regimul intretinut

Al4. Selectarea
vinurilor pentru

maturare.
A15. Pregetirea vinului
pentru maturare.
476. Cr ear ea condi!iilor
optimale pentru

maturare.
477. Aplicarea







Vl, Repartizarea orientativ5 a orelor pe unititi de invetare

Vll. Studiu individual ghidat de profesor

Nr.
T

L. Procedee tehnologice de amestecare a vinului _to 10

2. Limpezirea $i stabilizarea vinului 18 10 10

3 Fazele de dezvoltare a vinului: maturarea,

invechirea 9i degradarea

T2 6 o/2 1-0

4 imbutelierea produselor vinicole -to 8 10

5 Defectele si bolile vinului t4 A 0/2 t2

6 Analiza organoleptici L4 2 o/6 T4

Total 90 30 20lLo 60

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat

l.Sortimentul vinurilor cu pajate din
Repu blica Moldova.

FiSi de lucru Prezentarea
n$e l

5aplamana I
2. Efectuarea cupajului de laborator

in baza calculelor realizate.
Probe de cupaj Prezentarea

cupajului

1. Efectuarea calculelor necesare

pentru pregdtirea su bstanlelor de

tratare.

Sarcini din prod ucere Prezentarea
rezultatelor

Sdptdm6na 2

Pregetirea soluiiilor de tratare. Solulii oblinute in baza

calculelor
Prezentarea
soluliei

Tratarea vinurilor cu preparate

enzimatice.

Studiu de caz Prezentarea
studiului

Siptdm6na 3
Caracteristica materialelor de filtrare. Figd de lucru Prezentarea

fisei



Filtre cu ac!iune in flux tangenlial. Document elaborat Prezentare
documentului

Sdptim6na 4

i^r'a-Li'-' -i Aaat;r{qr ea

Aspecte teh nologice ale
microoxigendrii vinurilor.

Eseu structurat Eseu scris Septimana 4

Reguli de ingrijire, umplere a vaselor,
pritocire Si alte interventii.

5Cn rIa Descrierea 5i

argu mentarea
oral6

SdptAmana 5

Compozitia Si rolul lemnului de stejar. Tabel Prezentarea
tabelului

Reguli de ingrijire a vinurilor in
colectii.

Eseu structurat Eseu scris 5a pta ma na

Pierderile la maturarea Si invechirea
vin urilor.

taoel Prezentarea
ta belului

Reguli de fasonare - impachetare a

prod uctiei finite.
Referat Prezentarea

oralS

Sept5mena 7

Livrarea gi tra nsportarea produc!iei
finite.

Eseu nestructurat Prezentare
ese u lui

Dopurile utilizate in industria vinicold. Power Point Prezentare PPT Sdpt6mena 8

Pia{a de desfacere a producliei
vinicole.

Diagramd Prezentarea
diagramei

Elaborarea etichetei gi contra
etichetei Oformarea sticlei in
dependen!5 de cerinlele fale de

oformare.

ttrcneta 5 cla Prezentarea
etichetei
Sticl6 oformate

5aptamana v

Casdri in vin: modificdri fizico-chimice,
prevenire, testare, in leturare.

Power Point Prezentare PPT 5aptamana I

Ca racteristica neaju nsurilor

compozilionale, preven irea sau

Ta bel Argumentarea
ta belului
elaborat

Siptdmana 10
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Termeni de

realizare/ore

interventii tehnologice.

Defecte accidentale 5i int6mplStoare. Power Point Prezentare PPT

Boli aerobe gi anaerobe: metode de

prevenire, descoperire gi combatere.

Tabel Argumentarea
ta belu lu i

elaborat

SdptdmAna 11

Contaminarea vin u lui: cu metale
grele, reziduuri de pesticide.

Eseu structurat Eseu scris

Contaminarea vinului: micotoxine,

ftalali.

taDel Argumentarea
tabelului
elaborat

SdptdmAna 12

Localul sau sala de degustare. Studiu de caz Prezentarea
studiului

SAptemena 12

Caracteristica tipurilor de pa hare:

tulipe lalea); tulipe alungit; sferic;

flaut; AFNOR sau INAO.

Prezentare electronicd Derularea
prezentdrii

SiptdmAna 13

Caracteristica Si parametri pa haru lui

AFNOR -pahar universal aprobat de

OIV Si lSO.

Prezentare electronice Derularea
prezentirii

Asocierea vin ului cu bucate. Power Point Prezentare PPT Sdptdmina 14

Compusi ai vinului cu influenli
importante asupra insugirilor
organoleptice.

taoel Argumentarea
ta belului
elaborat

Organele de simt gi senzaliile. Prezentare electronici Evaluarea
prezenterii

Sdptimdna 15

Siste me de nota re. Fi$e de degustare Prezentarea ti
argumentarea
fiSelor

t1,



Vlll. Lucririle practice/laborator recomandate

1. Calcule tehnologice la egalizarea vinurilor.

2. Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice $i doi indici chimici.

(a) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu un indice - metoda Cramer'

(b) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu doi indici - metoda algebricS'

(c) Calcule tehnologice la cupajarea materialelor cu doi indici - metoda logice.

3, Determinarea cantitStilor de substanle utilizate la tratarea 9i stabilizarea vinului.

4. Analizarea organoleptic5 a vinurilor maturate giinvechite.

5. Analizarea dotdrii secliilor de stabilizare, maturare Si imbuteliere in cadrul intreprinderii

vin icole (excu rsie de documentare).

5. Analizarea formelor de pahare utilizate la degustare.

7. Antren;ri in vederea memordrii diferitor mirosuri. ldentificarea pragului individual de perceplie

$i diferenlierea gustului.

8, Analiza organolepticd a vinurilor tratate 9i netratate.

9. Analiza organoleptici a vinurilor cu defecte, neajunsuri $i boli.

lX. Sugestii metodologice

La oredarea curriculumului modular sunt recomandate diverse activiteti de invdtare care se

presteazd in cadrul pregetirii de specialitate, insd cadrul didactic poate alege alte activiteti

didactico-metodice adecvate conditiilor concrete din grupi Si care permit realizarea

continuturilor la nivel.

in procesul studierii modululuiOenotogie ll,cadrul didactic va folosi cele mai eficiente tehnologii

de predare - invdlare - evaluare. cadrul didactic alege 5i aplicd metode 5i tehnologii, forme 5i

metode de organizare a activitS!ii elevilor, care sunt adecvate specialit6lii, experientei de lucru,

capacitdlilor individuale ale elevilor Si care asigure randament la formarea competentelor

preconizate. Deoarece continuturile unitilii decurs au un caracter teoretic - aplicativ, pentru

inlesnirea insugirii lor, se recomandi utilizarea formelor Si metodelor interactive: instruirea

problematizatd, demonstrarea, compararea, studiul de caz. Se vor desfdgura seminare, lectii

practice 9i de laborator, prelegeri, excursii tematice. Formele de organizare a activitelii

didactice vor fi diverse ca de exemplu: lucrul individual, de grup, frontal, pereche.

La formarea gAndirii logice 9i creative profesorul va folosi urmetoarele metode:

. asimilarea independenti gi dirijatd a cuno$tinlelor de citre elevi in baza standardelor,

ghidurilor, literaturii gtiinlifice vinicole,
. organizarea lucrului in grup,
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. elaborarea referatelor, schemelor,tabelelor,

. rezolvarea sarcinilor din producere,

. executareasarcinilorindividuale,

. experimente cu efectuarea incercSrilor in laborator.

Se recomandd pentru procesul de predare-invdla re a unitSfilor de invdlare aplicarea

urmdtoarelor metode:

l, metode informative: prelegerea, demonstratia dezbaterea, observatia, excursia, vizita,

conversa!ia demonstratia, dialogul, explicatia, povestirea etc'

2. metode formative: invdlarea prin descoperire,experimentul, studiul de caz, jocul de rol,

simul6rile, problematizarea etc.

3. metode de dezvoltare a 96ndirii critice: brainstorminS, clustering, consultatiiin grup,

cubul, diagrama Venn, discutia ghidatd, graficul I interogarea multiprocesuald, lectura

ghidatS, masa rotundd, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul
galeriei, linia valorii, p6nza disculiei, Mozaic etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invSlare - predare-evaluare pe competenle presupune efectuarea

evafudrii pe parcursul intregului proces de instruire in cadrul unitSfi de cws Oenologie Il.

Evaluarea continud va fi structurati in evaluiri formative 9i evaluiri sumative (finale). Pornind

de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele ce tin
de interpretarea creativi a informaliilor gi capacitatea de a rezolva diverse situalii de problemi.

Se recomandd evaluare iniliald ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili

nivelul de pregdtire a elevilor gi a determina parcursul didactic.

Evoluareo formafiyd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme 9i

tehnici: comunicdri orole, ontrenorea elevilor in completdri, evaluoreo rdspunsurilor, testare,

evoluoreo obilitdlilor lo lecliile proctice, investigatio, autoevaluoreo. Vor fi evaluate produsele

elaborate: referate/rezumote, schifd, tabel completol proiect de grup etc. conform criteriilor

stabile.
Evaluoreo sumatiyd se realizeazd la finele studierii modulului gi determine in ce misurd fiecare

competenle specificd disciplinei a fost formatd sau dezvoltatd. Evaluarea sumativ5 se realizeaze

prin examen, in form6 de testare scrisd sau evaluare orald. lmportant este de evaluat nivelul de

competenld a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate in corelare cu

criterii de performanld Si competenlele individuale ale elevilor.

Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

7. Sorcini prcrctice Io rezolvarea de probleme: unde se vor tine cont de urmdtoarele criterii

inlelegerea problemei, documentarea in vederea identific;rii informaliilor necesare in

rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare, prezentarea 9i analiza rezultatelor

obtinute.
2. Studiu de caz unde se vor Iine cont de urmitoarele criterii corectitudinea interpretdrii

studiului de caz propus, calitatea solutriilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;

13



corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat,

corectitudinea lingvisticd a formuldrilor, utilizarea adecvati a terminologiei, rezolvarea corecte

a problemei, asociate studiului analizat de caz, noutatea 9i valoarea Stiintifica a informatiei,
exactitudinea rezultatelor Si rigoarea probelor, capacitatea de analizi 9i de sinteze a

documentelor, adaptarea continutului, originalitatea studiului, a formuldrii 5i a realizdrii.

3. Eseu structuraf unde se vor tine cont de urmitoarele criterii de evaluare completitudinea

interpretdrii informaliilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerentd

logici (ideile au legituri unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accepti a se incepe cu o

idee pe care o dezvoltd elevul 5i si finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in
eseu, interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzdtor,

argumentele aduse sunt sus!inute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea,

creativitatea, inova!iile, aspectul general al eseului.

4. Descrierea vinului onalizat (degustat) unde se vor line cont de urmdtoarele criterii de

evaluare ca: stabilirea ordinei degustarii vinurilor, examinarea coerenti a indicilor
organoleptici, perceperea senzatiilor cu ajutorul organelor de siml, identificarea senzaliilor
percepute, descrierea senza!iilor percepute, notarea vinurilor analizate, identificarea vinurilor

analizate etc.

Xl. Resursele necesare pentru desfdgurarea procesului de studii

Pentru realizarea formdrii 9i dezvoltdrii competenlelor in cadrul Oenologie rt este necesar sd se

creeze un mediul educalional adecvat, calitativ Si productiv, centrat pe elev care se va baza pe

urmdtoarele principii de organizare a form6rii:

- crearea unui mediu de invdlare autentic Si relevant intereselor elevilor pentru formarea

competentelor proiectate;

- insu5irea de cunogtinle, formarea de deprinderi Si abilitili personale 5i profesionale.

Sala de clasi va fi dotatd cu mobilier Scolar, proiector multimedia sau table interactive 5i

material didactic necesar.
Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fi$e instructive
(ghiduri de performan!5); materiale ilustrative ca: tabele; scheme: diferite probe de vinuri;
materiale oentru tratarea vinurilor. etc.

Lucririle practice $i de laborator se vor desfdSura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi
dotat cu utilaje, echipamente gi materiale necesare pentru realizarea lucririlor practice: frigider
pentru pastrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de

arome, termometru, maSina pentru spdlarea veselei, echipament pentru transportarea
probelor. in laborator se propune cabine individuale pentru fiecare elev, dotate cu: scaun,

masa, lumina specifica (lR), sistema de climatizare, ptatou pentru servirea probelor,

scuipStoare. Se propune instalarea sistemului de informatica (soft) de achizilie 5i de tratare a

datelor analizei senzoriale inclusiv computere (plan$ete).

Xll. Resursele didactice recomandate elevilor

14



Xll. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt,

Nrimiirul de.

exemplaie.
disponibile

consultatS/ accesati/
procurat5 iesursa

1. ALBON lT, C. Vinul ca cea mai sdndtoasd qi mai nobilS
dintre bduturi. Bucuresti: Editura Venus, 2OOO,79 p.

Bibliotecd

2 ANTOCE, A. Chimia 5i analiza senzoriald. Craiova:Editura
Universitatea 2007, a77 p., lSN97 8-97 3-7 42-879-0 I

Bibliotecd t

3 ANTocE, A. NAMoLoSANU, l. Folosirea ralionale a

dioxidului de sulf in producerea Si ingrijirea vinurilor.
Bucuresti: Ed. Ceres, 2OO5,I2O p.

Biblioteci 1-

4 BALANUTA, A. 5.a., Calculele produselor in vinifica!ie.

Ghid practic. Chiginiu:U.T.M.,2013, 156 p.

Biblioteci
Sali de lecturS

10

5 ^:^..^: 4
BADUCA Cimpeanu Constantin, - Bazele biotehnologiilor
vinicole. Editura Sitech. Craiova 2008.

Bibliotece L

6 cEBOTARESCU, l.D.,si allii. Utilajul tehnologic pentru
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