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l. Preliminarii

Curriculum modular la Oenologie 1l pentru specialitatea Viticulturd si oenologie, face parte din
componenta disciplinelor de specialitate si este unitatea de finalizare a studierii de cdtre elevi a stiintei
despre vin. Cunostintele si abilitatile obtinute de elevi la studierea Oenologiei I si Oenologiei Il stau la
baza insusirii unitati de curs Oenologiei 11l si formarii competentelor profesionale ale viitorului

specialist.

Scopul curriculumului modularOenologiei lll prevede formarea competentelor specifice pentru
implementarea metodelor si procedeelor speciale de obtinere a diferitor tipuri de vinuri, cum ar fi:
albe, roze, rosii seci, demiseci, demidulci, dulci; licoroase; vinuri obtinute din struguri supracopti; vinuri
efervescente si divinuri. Concomitent, elevii analizeaza:

e materia primd specifica tipului de vin produs,
e cerintele de calitate ale vinurilor,
e indicii fizico-chimici si proprietatile organoleptice ale vinurilor produse,
o tehnologiile speciale de obtinere a produselor vinicole,
e tendintele de perfectionare ale tehnologiilor de producere,
e reutilarea intreprinderilor cu tehnicd modernd,
e implementarea tehnologiilor noi de fabricare a vinurilor.
De asemenea un modul al curriculumului modularOenologiei Il prevede formarea competentei de
proiectarea intreprinderilor vinicole specializate in producerea diferitor tipuri de vinuri prin elaborarea
proiectului de curs. Proiectarea consta in:
» acumularea si sistematizarea, fixarea si dezvoltarea cunostintelor teoretice i practice ale
elevilor,
% studierea fundamentald a unei ramuri concrete din domeniul vinicol.

» studierea si folosirea inovatiilor tehnologice si tehnice in vinificatie pentru majorarea calitatii
produselor,

» aplicareain practica a cunostintelor teoretice privind metodelor de planificare, dirijare si
organizare a muncii, exploatarea tehnicii moderne.

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

Unitatea de curs Oenologie Ill, ca stiintd si modul de specialitate are legaturi stranse atat cu discipline
de culturd generald, cat si cu unitatile de curs din componentele fundamentale si de specialitate

precum:
1. Chimia, 6. Bazele oenochimiei,
2. Matematica, 7. Bazele standardizarii,
3. Fizica, 8. Qenologie I si lt,
4. Viticultura, 9. Controlul calitdtii produselor vitivinicole,
5. Bazele agronomiei, 10. Procese, aparate si utilaj tehnologic



II. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Curriculum modular la Oenologie Il are ca scop formarea la elevii a competentelor de organizare si
dirijare a procedeelor tehnologice de fabricare a diferitor tipuri de produse vinicole. Atingerea
competentelor se realizeaza prin punerea accentelor pe formarea abilitatilor practice in cadrul
activitatilor de predare —invitare - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice, analiza organoleptica a

vinurilor etc.

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

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

Agentii economici solicita specialisti competenti si capabili s3 contribuie la solutionarea problemelor
parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-0 instruire profesionala, relevanta si

continui in domeniului vitivinicol.

Curriculumul modular Oenologie lllasigura formarea viitorului specialist prin:

— dezvoltarea si exersarea abilitatilor practice;

— oferirea posibilitdtilor de a isi asuma responsabilitati si a lua decizii competente;

— cooperarea si lucrul in echipa;

~ utilizarea conceptelor de baza si a limbajului de specialitate;

- dezvoltarea interesului fatd de specialitatea aleas3, orientand elevii spre activitati independente
de mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii si argumentari.

Studierea modulului Oenologie Ill va contribui la formarea unui specialist capabil s3 aplice metode si
tehnologii moderne in producerea produselor viticole, sd se adapteze la diverse conditii de muncg, sa
monitorizeze proces tehnologic si sa ia decizii optime si competente in activitatea profesionala.

ll. Competentele profesionale specifice curriculumului modular la Oenologie

Atributii din descrierea Calificarea Profesionala:
e Producerea vinurilor;
e Producerea vinurilor licoroase;
e Producerea vinurilor efervescente;
e Producerea b3uturilor tari: brandy, divin.

Competente specifice disciplinei:

Producerea vinurilor albe, roze, rosii seci, demiseci, demidulci, dulci.
Organizarea procedeelor tehnologice de producere a vinurilor licoroase, desert si tari.

Fabricarea vinurilor efervescente: spumante, Spumoase, petiante, perlate.
Organizare tehnologiei de producere a b3uturilor tari, divin,brandy.

I

Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate in producerea diferitor tipuri de vinuri.



IV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie 111
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V. Unitatile de invatare

 Unitatide competents |

1.Tehnologia de producere a vinurilo

-

UC1.Producerea
vinurilor albe, roze,
rosii seci, demiseci,
demidulci, dulci

1.Tehnologia de producere a vinurilor
albe seci.
2.Tehnologia de producere a vinurilor
roze seci.
3.Tehnologia de producere a vinurilor
rosii seci.
Sortimentul, compozitia si caracteristica
vinurilor. Cerintele fata de soiurile
utilizate. Tehnologia si regimul
producerii vinului materie prima,
cupajare, maturare, stabilizare si
imbutelierea vinurilor albe, roze si rosii
seci. Particularitati tehnologice de '
producere a vinurilor albe seci consum
curent si calitate.
4. Tehnologia de producere a vinurilor
cu zahdr rezidual:demisec,demidulce si
dulce. Tehnologia prepararii vinurilor
demiseci, demidulci si dulci prin
metoda clasica si prin cupaj.
Particularitatile tehnologice la
producerea vinurilor din soiuri
autohtone.
Particularititile tehnologice la
fabricarea produselor vitivinicole cu
denumire de origine protejata (in
continuare — DOP) si cu indicatie

Al. Selectarea materie
prime pentru producerea
vinurilor.

A2. Descrierea
proprietatilor organoleptice
a vinurilor. _

A3. Elaborarea schemelor
tehnologice de producere a
vinurilor albe, roze, rosii:
seci, demiseci, demidulci si
dulci.

A4. Alegerea regimuldi
tehnologic optimal pentru
producerea vinurilor.

A5. Implementarea
schemelor tehnologice
existente de producere a
vinurilor albe, roze, rosii:
seci, demiseci, demidulci si
dulci in practica.

A6. Aplicarea procedeelor
tehnologice moderne la
producerea vinurilor.

A7. Utilizarea soiurilor
autohtone la producerea
sortimentelor noi de vinuri.
A8. Estimarea

geografica protejata (in continuare —
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IGP), in conformltate cu caietului de
sarcini pentru fiecare zond vitivinicola.

particularitatilor
tehnologice la fabricarea
produselor vitivinicole cu
denumire de origine
protejat si cu indicatie
geografica protejata in
zona Codru, Valul lui Traian
si Stefan Voda.

A9. Respectare caietului de
sarcini la producerea
vinurilor DOP si IGP.

UC2.0rganizarea
procedeelor

licoroase: desert si tari.

tehnologice
de producere a vinurilor

1.Caracteristica, clasificarea,
compozitia chimica a vinurilor
licoroase. Soiurile de struguri utilizate
pentru producerea vinurilor licoroase.

2.Tehnologia de producere a vinurilor
albe de desert.

3.Tehnologia de producere a vinurilor
rosii de desert.

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

5.Tehnologia de producere a vinurilor
tari.

6.Particularitatile tehnologice la a
vinurilor licoroase cu denumire de
origine protejatd DOP si cu indicatie
geografica protejata /GP). Caietul de
sarcini pentru fiecare zona vitivinicola.

A10. Identificarea materiei
prima specifice vinurilor
licoroase.

Al11. Descrierea proprletatllor
organoleptice ~ a  vinurilor
licoroase.

A12. Respectarea etapelor de
producere a vinurilor licoroase.
A13. Elaborarea schemei
tehnologice de producere a
vinurilor licoroase DOP si IGP.
A14. Calcularea cantitatilor
necesare de componente Ia
pregatirea vinurilor licoroase.
A15. Respectarea
particularitatilor tehnologice la
fabricarea a vinurilor licoroase
cu denumire de origine
protejata si cu indicatie
geograficd protejatd in zona
Codru, Valul lui Traian si Stefan
Voda.

A16. Determinarea
componentelor utilizate la
pregatirea vinurilor licoroase.

UC3.Fabricarea vinurilor
efervescente: spumante,
spumoase, petiante,
perlante.

1.Caracteristica generald, clasificarea gi
compozitia chimica a vinurilor
efervescente. de struguri
utilizate pentru producerea vinului

Soiuri

materie prima pentru spumante.
2.Bazele teoretice ale sampanizarii

A17. |dentificarea soiurilor de
struguri utilizate la producerea
vinului materie prima pentru
spumante. ' '
A18. Estimarea proprletatllor
organoleptice a vinurilor




 Unitéiti de competent3
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vinului. Argumentare stiinfifica.

3. Particularitatile tehnologice la
producerea vinurilor materie prima
albe, roze, rosii pentru spumante.

Tratarea, stabilizarea, cupajarea

vinurilor materie prima.

4.Pregitirea licorii de tiraj, expediere si
a maielei de levuri.
5.Tehnologia sampanizarii vinului prin
metoda clasica.

6.Tehnologia producerii spumantului
prin metoda stationar periodic.

7.Particularitatile prepararii
spumantelor de calitate de tip aromat.

8.Particularitatile tehnologice la
fabricarea vinurilor spumante cu
denumire de origine protejatd DOP si
cu indicatie geografica protejata /GP.
Caietul de sarcini pentru fiecare zona
vitivinicola.

efervescente.

A19. Respectarea legislatiei in
vigoare la producerea vinurilor
efervescente.

A20.Producerea vinurilor
materie prima albe, roze, rosii
pentru spumante conform
schemelor tehnologice.
A21. Aplicarea metodelor
inovative la tratarea si
stabilizarea cupajare si a
vinurilor materie prima.

A22. Pregitirea amestecului de
tiraj si amestec de rezervor.
A23. Producerea
componentelor necesare :
utilizate la producerea vinurilor
spumante.

A24. Determinarea cantitati
necesare de materiale utilizate
la pregétirea licorii de tiraj si
expeditie, amestecului de
rezervor/ tiraj.

A25. Aplicarea procedeelor
tehnologice specifice pentru
producerea vinurilor perlante,
spumoase, petiante.
A26.Respectarea caietelor de
sarcini la producerea vinurilor
spumante DOP si IGP.

A27. Aprecierea indicilor
organoleptici a vinurilor
efervescente.

UC4.0Organizarea
tehnologiei de producere
a bauturilor tari:
divin,brandy.

1.Clasificarea divinului si caracteristica

biuturilor tari in Republica Moldova.
2.Bazele teoretice ale distildrii. Materia
prima utilizata.

3.Tehnologia producerii vinului materie
prima.

4.Procese fizico-chimice la maturarea

A29. Clasificarea bauturilor tari
conform legislatiei.

A30. Descrierea proprietatilor
organoleptice specificea
bauturilor tari.

A31. Identificarea soiurilor de
struguri utilizate la producerea




 Unitati de competentd
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dlstllatelor pentru divin. Compozn'gla Si
rolul lemnului de stejar. Pregatirea
doagelor.

5.Maturarea distilatelor prin metode
fortate. Invechirea distilatelor fn
butoaie.

6.Cupajarea divinului, stabilizarea si
limpezirea cupajului divin. infratirea
cupajului, maturarea divinului  si
imbutelierea.

7.Tehnologia de producere a bauturi
tari —brandy.

UC5.Proiectarea
intreprinderilor

diferitor tipuri de vinuri.

vinicole
specializate n producerea

1. Argumentarea locului de constructie a
sectiei proiectate.
Alegerea si caracteristica materiei

e

prime.

3. Caracteristica si compozitia chimica a

productiei finite.

1. Alegerea schemei tehnologice,
utilajului si vaselor de producere.

5. Argumentarea regimului tehnologic in
schema aleasa.

6.0rganizarea controlului tehno- chimic
si schema CTCM.

7.Calculele productive a materialelor
consumate.

8. Calculele unitatilor necesare de utilaj
si vase tehnologice.

vinului materie prima pentru
divinuri.

A32. Selectarea schemelor de
distilare a vinurilor materie
prima.

A33. Monitorizarea
procedeelor realizate la
distilare, maturarea si
invechirea distilatelor.

A34. Aplicarea metodelor
moderne de producerea
vinurilor materie prima,
distilare, maturare, invechire,
cupajare, stabilizarea
bauturilor tari.

A35. Pregatirea componentelor
de cupaj.

A36. Calcularea volumulm
componentelor necesare la
pregatirea cupajului pentru
divin.

A37. Producerea sortlmentulw
de divinuriDOP si IGP, in zona
vitivinicola Divin.

A38. Aprecierea indicilor

organoleptici a bauturilor tari.

A39. Selectarea materie prime
pentru producerea vinului.
A40. Descrierea indicilor de
calitate a produsului obtinut.
A41. Elaborarea schemei
tehnologice de producere.
A42. Selectarea utilajelor si
vaselor necesare.

A43. Descrierea argumentata a
regimului tehnologic conform
schemei elaborate.

A44. Efectuarea calculelor

productive a materialelor
consumate la producerea
produsului finit.

A45. Determinarea unitatilor




 Unitati de competenta
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9. Argumentarea amplasdrii utilajelor si
vaselor in planul sectiei cu descrierea
fluxului tehnologic. :

‘necesare de utilaje si vase
tehnologice.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Nr.

| Unitéiti de invitare/competente specifice

~ Numarul de ore

. I.=:':."éle er| Pr o
| P Hiaborator

Tehnologia de producere a vinurilor

34

20

Tehnologia de producere a vinurilor licoroase 24

10

Tehnologia de producere a vinurilor efervescente 40

12

sTwln[e

brandy

Tehnologia de producere a bauturilor tari: divin,

36

12

5 |Proiectarea intreprinderilor vinicole
(Proiect de curs )

46

32

Total

180

60

26/4 90

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentrustudlul individual

Produse de elaborat

~ |evaluare

Tehnologia de producere a vinurilor
ecologice.

Schema tehnologica

Prezentarea

schemei

Siptimanal

Particularittile tehnologice la fabricarea
vinurilor recent lansate pe piata vinicola,
Virgin,

Vinohora, Taraboste,

Fredomblend, Maluri de Prut etc.

Scheme tehnologice

Prezentarea
schemelor
tehnologice

Saptamana 2

Tehnologia de producere a vinurilor
Gritiesti, Trifesti, Auriu, Gingdsie,
Trandafirul Moldovei.

Scheme vectoriale

Prezentarea

schemelor
vectoriale

Saptamana 2




Materi pentru studivlindvidual

P o .5 'Mddélit'ii.'-'i?
Produse deelaborat | e

petiante.etc

=  |evaluare
Tehnologia de producere a vinului Studiul de caz Prezentarea
Prometeu, Luceafar, a vinurilor studiului Saptamana 3
peliculare.
- :3:-_1_?"_'.9'_"'_'_@'_:(13:1?: de

Particularitati la producerea vinului de Diagrama Venn Prezentarea
tip Champagne, Cremant, Asti, diagramei B

el . Saptamana 4
spumantului prin metoda in flux ;
continuu,
Particularitatile fabricarii vinurilor Referat Prezentarea _ _
spumoase si perlante, vinurilor referatului Saptamana 5

] 5

1.Regimul distilrii vinului prin diverse
metode.

Material ilustrativ

Prezentare
materialului

Siaptamana 6

conformitate cu caietului de sarcini

pentru zond vitivinicola Divin.

2.Compozitia chimicd a vinului brut, Tabel si argumentarea|
distilatului crud si maturat. tabelelor
Particularititile tehnologice la a divinului Scheme vectoriale Prezentarea

cu denumire de origine protejatd DOP si schemelor

cu indicatie geograficd protejatd /GP, in vectoriale

Saptamana 7

1. Argumentarea locului de constructie a

Sarcina individuala

5. Organizarea controlului tehno-chimic
si elaborarea schemei CTCM de
producere.

6. Argumentarea amplasarii utilajelor si
vaselor in planul sectiei cu descrierea
fluxului tehnologic.

Schema

Prezentarea
sectiei proiectate. sarcinii
D. Alegerea si caracteristica materiei
prime. Caracteristica i compozitia Siptamana 8
chimica a productiei finite.
3. Alegerea schemei i regimului
tehnologic
4. Argumentarea regimului tehnologic si| Sarcind individuala Prezentarea
utilajului in schema aleasa. sarcinei

Saptamana 9

10



Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
7. Realizarea pértii grafice cu urmdtorul | Desen Al Prezentarea
continut:amplasarea  utilajului  in desenului
schema tehnologica. Prezentarea Sdptamana 10
8. Realizarea pértii practice: vinul vVin vinului
L

VIIl. Lucririle practice/laborator recomandate

Analizarea caietului de sarcini pentru producerea vinurilor IGP.
Calcule tehnologice la pregétirea vinurilor licoroase.

Excursie de documentare privind studierea procesului de producere a vinurilor spumante.
Aprecierea organoleptica a calitatii vinurilor efervescente.
Calcule tehnologice la pregétirea licoarea de tiraj, expediere si amestecului de tiraj;

I ol

Cunostinta cu tehnologia fabricarii divinului in conditii de producere.

Calcule tehnologice la pregatirea cupajului pentru divin.

Aprecierea organoleptica a calitatii divinului.

Calcule si bilanturi productive la producerea vinurilor albe, roze si rosi, vinurilor licoroase,
vinurilor efervescente si divinuri.

10. Calcule unitatilor necesare de utilaje si vase tehnologice.

L ® N>

IX. Sugestii metodologice

Prezentul curriculum la unitatea de curs Oenologie lll prevede proiectarea i organizarea procesului
educational axat pe formare de competente profesionale in baza indicatorilor de performanta.
Competentele profesionale formate le vor permite absolventilor angajarea, acomodarea eficienta la
conditiile reale si flexibile ale pietei muncii. Pornind de la aceste considerente, procesul de formare
prevede acumularea de cunostinte teoretice si aplicarea acestora fin situatii adaptate sau reale
practice, care mai apoi devin norme de comportament profesional.

Strategiile didactice sunt forme de imbinare eficienta a metodelor si mijloacelor de formare, cu modul
de organizare a continutului si activitatilor de instruire si in grup, individul, perechi, prezentare a
informatiilor, prin problematizare, explicare, cu dirijarea activit&tii: directd, indirectd, euristicd.

Metodele de formare profesionald determind eficienta procesului de finvatare. Pentru realizarea
calitativé a procesului de invdtare este foarte important alegerea corectd a strategiile didactice pentru
fiecare tip de activitate.

Cele mai eficiente metode de invdtare recomandate pentru formarea competentelor profesionale
durabile pentru prezentul curriculum ar fi:

e Metodele expozitive si interogative (conversatie sau dialog) sunt folosite pentru transferul
acelor cunostinte la care, volumul sau gradul de complexitate, nu poate fi obtinut de elev prin
efortul propriu. Aceste metode prevdd selectarea si sistematizarea riguroasa a informatiilor

pal



prezentate; alegerea celor mai semnificative si accesibile exemple, utilizarea unui limbaj
specific; crearea situatiilor creative pe parcursul expunerii, intercalarea momentelor de
conversatie in procesul de invatare.

Metoda de simulare: aceasta metodd se bazeaza pe simularea (imitarea) unor activitati
didactice reale, cu scopul formarii de competente profesionale specifice. Eficienta acestei
metode este determinati de capacitatea elevilor de a se transpune in rol si de a-si pune in
valoare experienta de viatd acumulata.

Metoda lucrarilor practice constd in indeplinirea de catre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ cum ar fi proiectare, executie, fabricati. Aceasti metodd permite formarea: de
priceperi si deprinderi; achizitionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea,
aprofundarea si sistematizarea cunogtintelor. Lucririle practice se realizeaza individual sau in
grup, intr-un spatiu specific de productie, inzestrat cu mijloace si echipamente de productie.
Activitatea elevilor, racordata la metoda exercitiului practic, are in acest caz un grad sporit de
complexitate si de independentd in invatare.

Metoda proiectelor la baza acestei metode sta anticiparea mentald si efectuarea unor actiuni
complexe, legate de o tem3 propusa sau aleasa de elev. Activitatea elevilor se desfasoara in
mod independent, individual ori in grup. Aceastd metoda presupune un efort de investigare,
proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitatii se prezinta produsul,
care va fi evaluat de un grup mai mare de evaluatori (grupain intregime).

Metoda studiului de caz: este o metodad care valorifica in invatare o situatie reala,
semnificativd pentru un anumit domeniu. Metoda studiului de caz trebuie sa fie autentica,
reprezentativd, accesibild, sa contind o problem3, rezolvarea careia se va efectua prin
colectare de informatii si luarea de decizii.

Exercitiul: metoda se referd la indeplinirea constienta, sistematica si repetatd a unei lucrari,
actiuni. Tn principiu, prin metoda respectiva se urmadreste invatarea unor deprinderi, dar se pot
de realiza si alte obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare a unor capacitati sau
atitudini. Pornind de la obiectivele urmarite, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive,
de baz3, aplicative, de creatie.

Metoda dezbaterilor: este luarea in discutie, de citre un grup de elevi, a unei probleme,
sarcini. Se realizeazi in conditiile in care acegtia dispun de o pregatire respectiva, exista un
mediu favorabil al schimbului de opinii, cadrului didactic ii revine rolul de moderator. Valoarea
formativi a acestei metode constd in dezvoltarea capacitatilor de comunicare argumentata in
spirit critic dintre elevi.

Observarea: presupune urmarirea, investigarea unor obiecte, actiuni sau fenomene in vederea
formarii unei viziuni proprii. Ca metoda de invatare, observarea este organizata intentionat, i
aplicata sistematic.

Demonstrarea: asigurd dobandirea de cunostinte, capacitati noi, prin confirmarea unor
adeviruri anterior insusite sau formarea viziunii interne despre unele lucrari sau actiuni.
Experimentul: consta in provocarea intentionatd a unui fenomen in scopul studierii lui. Tn
cazul invatdmantului vocational este indicat experimentul cu caracter aplicativ, care urmareste
confirmarea experimentald a unor cunostinte dobéandite anterior. Utilizarea metodei in cauza
este conditionatd de existenta unui spatiu adecvat de invitare (sala de degustare) si a unor
mijloace didactice corespunzatoare(tirbuson, pahare, decantor etc.) Experimentul stimuleazd
activitatea personala de investigatie si independentad in luarea deciziilor.

Problematizarea o metod3 cu potential formativ foarte inalt, ce contribuie la dezvoltarea
gandirii creative, la educarea independentei si autonomiei in activitatea de munca. Aceastd
metoda presupune crearea de cdtre profesor a unei situatii problema si rezolvarea ei de catre
elev in mod independent. Problematizarea devine un procedeu eficient de motivare a elevilor
in cadrul altor metode (expunere, demonstratie) sau poate obtine o extindere mai mare in
metoda studiului de caz (cazul fiind o problema mai complexa)
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Instrumentele de evaluare trebuie si fie adecvate scopului urmarit si s permitd elevilor sa
demonstreze ci au atins competentele pentru unitatea de curs respectiva.

Multitudinea de instrumente de evaluare solicitd din partea elevilor sd formeze raporturi sau sd aleagd
raspunsuri corecte. Probele de evaluare si autoevaluare pot fi orale, scrise si practice, in functie de
cerintele unitatii de competentd. Instrumentele de evaluare se elaboreaza in corelatie cu criteriile de
performanti ale competentei individuale din calificarea respectiva.

Evaluarea formativd este esentiald pentru procesul de predare-invatare eficient. Elevii si profesorii
trebuie sa stie ce progrese se fac pentru atingerea competentelor.

Se recomand3 utiliza metodele clasice de evaluare, dar si alternative:

e observarea sistematica a elevului,
e investigarea,
e proiectul,
e portofoliul elevului.
Pentru fiecare metod3 profesorul va elabora instrumente de evaluare.

Autoevaluarea este o metodd utilizatd tot mai frecvent, pentru a stimula elevii si-si formeze §i sa-si
exprime opinii proprii.

Evaluarea sumativé asigurd dovezi pentru elevi, angajatori si institutii educationale despre realizarile
unui elev in ceea ce priveste cunostintele, intelegerea si abilitatile dupa criterii definite.

Evaluarea implic3 si probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cel mai recomandat este fisa
de observatie. Tn aceasta fisd se bifeaza cate o casutd de fiecare datd cand s-a demonstrat buna
realizare a unei sarcini. Tn momentul in care s-au bifat toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes.

Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor sunt:

1.Problemi rezolvati 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. Referat unde se vor tine cont de urmatoarele criteri corespunderea referatului temei, profunzimea
si completitudinea dezvoltarii temei, actualitatea continutului, coerenta si logica expunerii, utilizarea
dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrdrii, analiza in detaliu a fiecdrei surse de
documentare.

3.Studiu de caz unde se vor tine cont de urmitoarele criterii corectitudinea interpretarii studiului de
caz propus, calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea solutiilor,
ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a cazului analizat, corectitudinea lingvistica a
formulirilor, utilizarea adecvata a terminologiei, rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului
analizat de caz, noutatea si valoarea stiintifica a informatiei, exactitudinea rezultatelor si rigoarea
probelor, capacitatea de analiza si de sintez3 a documentelor, adaptarea continutului, originalitatea
studiului, a formuldrii si a realizarii.

4.Eseu structurat unde se vor tine cont de urm3toarele criterii de evaluare completitudinea
interpretdrii informatiilor prin prisma sarcinii prezentate, claritatea, argumentarea, coerenta logica
(ideile au legturd unele cu altele, decurg unele din altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care
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o dezvoltd elevul si sd finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost prezentate in eseu,
interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzator, argumentele
aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea, creativitatea, inovatiile,
aspectul general al eseului.

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

5. Scheme elaborate unde se vor tine cont de urméatoarele criterii de evaluare respectarea cerintelor
fatd de materia prima utilizats, succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor
moderne, alegerea regimului tehnologic in concordant3 cu tipul vinului produs, utilajele si aparatele
utilizate, reducerea traseului de producere etc.

6. Proiectul de curs realizat unde se vor tine cont de urmitoarele criterii de evaluare respectarea
cerintelor de oformare (volum de 40 — 50 pagini text, font Times New Roman, dimensiunea 12 puncte
etc, ), fiecare compartiment trebuie prezentat in corespundere cu cerintele indrumarului metodic
pentru proiectare, dar in volum prevazut, corectitudinea sarcinilor prezentate in memoriu explicativ,
rezultatele obtinute la calcularea produselor, utilajelor si vaselor tehnologice, respectarea cerintelor
fatd de elaborarea partii grafice si calitatea vinului obtinut, modul de prezentare si sustinere a
proiectului.

X1. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studii

Pentru realizarea formérii si dezvoltdrii competentelor in cadrul Oenologiei Ill,este necesar sa se
creeze un mediul educational adecvat, calitativ si productiv,centrat pe elev care se va baza pe
urmitoarele principii de organizare a formarii:

- crearea unui mediu de invdtare autentic si relevante intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate;

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

Sala de clasd va fi dotatd cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabl3 interactivd si material
didactic necesar.

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

Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje,
echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucririlor practice si de laborator ca: frigider
pentru pastrarea vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de arome,
termometru, masina pentru spdlarea 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, scuipatoare. Se propune instalarea

sistemului de informatica (soft) de achizitie si de tratare a datelor analizei senzoriale inclusiv

computere (plansete).
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XIl. Resursele dldactlce recomandate elevilor

~_ |Denumirea resursel

e Locul in care Poatef"-*- - -
consultata/ acce o

V. COTEA, ARINA ANTOCE, I. NAMOLOSANU. Oenologie
volumul II. Tngrijirea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor.
Constructii si echipamentele vinicole. Editura Ceres,

Sala de lectura

crt.l o

o - - procurata resursa ~ |disponih

1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sandtoasa si mai nobila Biblioteca 1
dintre bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 pag. Sala de lectura

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

3. |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, |. Folosirea rationala a Biblioteca 1
dioxidului de sulf in producerea si ingrijirea vinurilor. Sala de lectura
Bucuresti: Ed.Ceres, 2005, 120 pag.

4. |BALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in vinificatie. Biblioteca 20
Ghid practic. Chisindu:U.T.M., 2013.156p. Sald de lectura

7 Baduca Cimpeanu Constantin, - Bazele biotehnologiilor %'bIEOteca £ 1

Sala de lectura

vinicole, Editura Sitech, Craiova2008

6. |CEBOTARESCU, 1.D.si altii. Utilajul tehnologic pentru Bibliotecd 25
vinificatie. Bucuresti: Editura Tehnica,1997. 576 p. Sald de lectura

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

3. |CROITORU, C. Tratat de stiinta si inginerie oenologica. Biblioteca 2
Produse de elaborare si maturare a vinurilor. Bucuresti: Sala de lectura
Editura: AGIR, 930 p.

9. |GAINA, B. Uvologie si Enologie. Chisinau: Ed. Tipografia Biblioteca 18
A.S.M., 2006, 442 pag. Sala de lectura

10. | GAINA B., s.a. Biotehnologii ecologice viti-vinicole. Editura: Biblioteca 1
Academia de Stiinte a Moldovei, Chisindu, Editura
Academia de Stiinte a Moldovei

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

12. |POMOHACI, N., COTEA\V. s.a. Oenologie. Bucuresti: Biblioteca 20
Editura Didactica si Pedagogica. 1990. Sala de lectura

13. | POMOHACI N., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V. COTEA, Biblioteca 10
M. GHEORGHITA, I. NAMOLOSANU. Oenologie volumul I. Sald de lecturd
Prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor. Editura
Ceres, Bucuresti, 2000, 368 p. _

14. | POMOHACI N., POPA A., STOIAN V., SARGHI C., VALERIU Biblioteca 10
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Bucuresti, 2000, 400 p.

15. | RUSU, E. Oenologia Moldava. Realitatea si perspectivele. Biblioteca 25
Chisin&u: Editura Tipogr. ASM, 2006. 267 p. ISBN 978- Sala de lectura
9975-62-162-5.

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

17. |Rusu E., Balanutd A., Dragan V. Vinificatie secundara. Bibliotecd 1
Editura Universul, Chitindu, 2016, 496p. ISBN 978-9975- Sala de lectura
47-111-4.

18. | STOIAN. V. Marea carte a degustarii vinurilor: degustarea Biblioteca 1
pe intelesul tuturor. Sala de lectura '

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

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

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

22. | VACARCIUC, L. MADAN, I. Filtrarea bauturilor. Chisinau: Biblioteca 18
Editura Tipografia Centrentrala, 2015, 608p. Sala de lectura

23. | VACARCIUC, L.Vinul alte vremuri alte dimesiuni. Chiginau: Biblioteca 12
Editura Tipografia Centrentrald, 2001, 250p. ISBN 978- Sala de lectura
975-53-577-9

24. | TARAN, N.; Soldatenco,E. s.a. Tehnologia vinurilor Biblioteca 1
spumante. Aspecte moderne. Editura: Tipografia Sala de lectura
Academiei de Stiinte a Moldovei. Chisinau,2011

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

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

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

27. | SM 84:2007 Struguri proaspeti recoltati manual destinati Biblioteca 1
prelucrérii industriale. Conditii tehnice. Sala de lectura

28. | SM 117:2007 Vinuri de struguri si vinuri materie prima de Bibliotecd 1

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

Sala de lectura
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29:

SM 118:2007 Vinuri de struguri. Ambalare, etichetare si
marcare.

Biblioteca
Sala de lectura

30. | SM 145:2003 Divinuri . Conditii tehnice generale Biblioteca 1
Sal3 de lectura

31. | SM:154:2007. Vinuri de struguri speciale efervescente Biblioteca 1
spumante. Conditii tehnice generale. 2007. 28p. Sala de lectura

32. | LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006 Internet 1

33. | Hotrarea Guvernului Nr. 356 din 11.06.2015 cu privire Biblioteca 1
la aprobarea Reglementdrii tehnice ,Organizarea pietei Sala de lectura
vitivinicole”

34. | Arabanbsan, I.T. M36paHHblepaboTbInoxumnm u Biblioteca 30
TEeXHOMOFMMUBMHA, LAMMNAHCKOro U KoHbsKa. M.: Sala de lectura
MuieBasanpoOMbILLNIEHHOCTD, 1972. 615 c.

35. | AsakaHu, C.I. Biblioteca 40
BUOXMMMUYECKMEOCHOBbITEXHOMOTMULLIAMNAHCKOTO. M.: Sala de lectura
MuLLeBasnpOMbILL/IEHHOCTD, 1980. 352 c.

36. | bananyus A., Myctaua I. Biblioteca 25
COBPEMEHHGHmE‘XHOHOEUHcmOﬂOBbiXBUH.-KI/IUJMHeB: Sala de lectura
KaptAMonA0BEHACKS, 1985;

37. |Konocos C. 1 gp. Biblioteca 15
OnpedeneHueneHucmb:xceoﬁcmssu.we/mamepuanos. Sald de lectura :
CHOpHUKHAY4HbIXTPYA08 ,BUHOrpaAapcTeo v
suHogenve", MuctutyTBuHorpasa n Buxa ,Marapa4",

2000, 7. I, c. 71-74.

38. | Bany#iko, I'.l. BuHorpagHbleBUHa. M.: Biblioteca 10
MuLLEeBaanpOMbILIIEHHOCTb, 1978, 356 c. Sala de lectura

39. | Ap6ornas, E.C.; BeitwTtopa, U.T. Biblioteca 12
Mpou3soacTBoCOBETCKOroWammnaHCKoro. M.: Sal3 de lectura
Arponpomuzgar, 1987, 243 c.

40. | Kmwkosckmi, 3.H.; MepskaHuaH, A.A. TexHon0rABMHA. Biblioteca 17
M.: /lerkas v n1LLEeBaAnpoOMbILIEHHOCTb, 1984. 504 c. Sala de lecturd

41. | Nytxos WU., Biblioteca 22
Ce,q3aHHanyanekucnomaHaKHeoﬁxo6umbrﬁxom- Sala de lectura '
oHeHmMKa4YyecmeeHH020Uu2pucmo208UHa.

CEOPHUKHAYYHBIXTPYA0B ,BUHOrpaAapcTeo U
suHogenue”, MHctuTyTBuHorpaganBuxa ,Marapau",
2003, c. 97-99

42. |Hary W. M033B0ACTBOKOHbBAKA 1 Ka/1bB3A0CB B Biblioteca 15
Mongasuu.KuiimnHes: KaptaAMonaos., 1978; Sala de lectura

43. | MepaHaH A. A, dusuKo-xuMuaU2pUCMbIX8UHM.: Biblioteca 10

MuL,esasnpoMblLIEHHOCTb, 1979

Sala de lectura
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44, | MepskaHuaH, A.A.; MoHacTbipckuit, B.®.; MnatorHos, U.b.; Biblioteca 10
TaryHkos, H0.[.; Toamares, B.A. Sald de lectura
NabopaTopHbIMNPaKTUKYMNOKYPCY "TexHONnoruasuHa".

M.: /lerkaa 1 nuLLeBasnpoMblLLIEHHOCTb, 1981. 216 c.

45. | Cy660TuH, B.A.; TiopuH, C.T.; Banyiiko, I.T dusnko- Biblioteca 10
XMMMYECKMenoKo3aTenMBuHa u BuHomatepuanos. M.: Sala de lectura
MuLL,eBasnpPOMbILLIIEHHOCTb, 1972. 161 c.

46. | TapaH, H.T.; 3uHueHko, B.W. Biblioteca 10
CoBpeMeHHbIETEXHONOTMUCTabnAN3aLMUBUH. Kuww.: Sala de lectura
TunorpadpuaAkagemuurayk, 2006. 240 p. ISBN 978-9975-

62-056-7.

47. | YHrypsaH, M.H. OcHosbieuHoaenvaMongasuu.//KumHes. Biblioteca 15
—Kapra MongoseHaAck3.-1960.-259c¢. Sala de lecturd

48. | Pyccy E. Hosoe 8 mexHO/102UUKPACHbIXBUH. KuwmnHes: Biblioteca 10
KaptaMongoseHaAcka, 1986; Salé de lectura

49. |Vinurile lumii Internet -

Www.wine-pages.com; www.terroir-france.com;

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 ; www.winenews.it; www.italianmade.com;
www.viniportugal.pt; www.winepage.de
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