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l. Preliminarii

Practicade specialitate llI, prevede formarea competentelor profesionale specifice privind
recoltarea si prelucrarea primara a strugurilor. Practica de specialitate Il se desfasoara in
perioada de toamnd, cand au loc principalele operatii tehnologice de recoltare si prelucrare
a materiei prime.
Scopul Practicii de specialitate lll este formarea abilitatilor de:

e stabilire preventiva a recoltei,

e recoltare, sortare si ambalare a soiurilor de struguri pentru masa gi vin,

e analizi a calitatii materiei prime,

e monitorizarea proceselor tehnologice.
Tn cadrul practicii elevii vor participa la procese tehnologice de:

e recoltare a strugurilor;

e prelucrare a strugurilor, mustuielii, mustului si producerea vinurilor;

e macerare, limpezire, fermentare si depozitare.

1. Pe parcursul practicii elevii vor analiza structura intreprinderii vinicole, nivelul

dotarii sectiilor de prelucrare a strugurilor. De asemenea elevii vor participa la realizarea
masurilor de pregétire a vinariei catre campania vinicola.

Tn timpul practicii vor fi aplicate cunostinte si abilitati din cadrul unitatilor de curs precum:

1. Bazele biologiei de specialitate,

2. Bazele agronomieil sill,

3. Mecanizarea sectorului viticol

4. Viticultura l.
La fel vor fi aplicate competente formate in cadrul stagiilor de practica precum:

1. Practica de specialitate |

2. Practica de specialitate Il.
La efectuarea sarcinilor in timpul activitdtilor practice se vor respecta normele si regulile de
securitate si sanatate in munca. Tn timpul practici, se va respecta limbajul corect si termenii
de specialitate.
Competentele profesionale specifice stagiului de practica vor conditiona studierea unitatilor
de curs din componenta de specialitate: Oenologie II, Viticulturd Il, Bazele ampelografiei.

Il Motivatia, utilitatea stagiului de practica pentru dezvoltarea profesionala

Modernizarea si eficientizarea invatdmantului profesional tehnic in vederea sporirii
competitivitatii economiei nationale presupune pregétirea specialistilor competenti si
calificati in domeniu, in corespundere cu cerintele actuale i viitoare ale pietei muncii.

Pentru a fi atractivd oferta educationala, propusa in domeniul viticulturii, trebuie sa fie in
corespundere cu cerintele actuale ale mediului de afaceri.

Atat nivelul de calificare, cat si specificul activitatii profesionale in domeniul vitivinicol, a
cirei esentd consta in rezolvarea sarcinilor prin indeplinirea lucrdrilor in complexitatea sa,
scot in evidentd necesitatea detinerii unui sistem de competente, a caror formare si
demonstrare in procesul de studii, garanteaza calitatea activitatii pe piata muncii.



Realizarea stagiului Practicii de specialitate Il va dezvolta competente la elev, care vor fi
dezvoltate in cadrul stagiilor de practica ulterioara: Practica de specialitate 1V, Practica
tehnologica.

Competentele formate vor asigura angajarea in campul muncii a viitorului specialist.

L. Competentele profesionale specifice stagiului practicii de specialitate Il

1. Pregétirea planului de recoltare,
2. Organizarea recoltarii strugurilor,
3. Monitorizarea proceselor tehnologice a prelucrarii strugurilor,
4. Analizarea calitétii produselor vitivinicole.
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V. Descrierea procesului de desfasurare a stagiului de practica

~ Activitati/Sarcini de lucru.

UC1. Pregatirea planului de recoltare
1.1. Calcularea recoltei prealabile de

struguri.

1.2 Determinarea perioadei de Calcule practice Completarea 12
recoltare. rezolvate conform  |agendei/

1.3 Calcularea numarului necesar de sarcinilor individuale |registrului

ambalaje, mijloace de transport,

numar de lucratori.

UC2. Organizarea recoltarii strugurilor Fisa de observatie Completarea

2 1Determinarea momentului optim de | Struguri recoltati agendei /

recoltare Fisa de evaluarea a registrului

2.2 Recoltarea strugurilor. calitatii strugurilor _
2.3 Conditionarea strugurilor de soiuri Fis3 de descriere a 18
pentru masd si vin (sortare, cizelare, soiurilor recoltati

ambalarea).

2.4Caracterizarea ampelografica ale

soiurilor.

UC3. Monitorizarea proceselor Tabel completat

tehnologice a prelucrdrii strugurilor Fisa de
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3.1 Receptionarea calitativa si
cantitativa a materiei prime.

3.2 Determinarea continutului de
zaharuri in struguri si must.

3.3 Determinarea aciditatii totale
titrabile a mustului.

3.4 Coordonarea proceselor
tehnologice in procesul de prelucrare .

UC4 Analizarea calitatii produselor

vitivinicole o :
4.1 Analizarea indicilor de calitate a, Fisa de observatie
mustului si vinului materie prima Tabel, rezultatul Completarea 120re
netratat. alie agendei/ |
4.2 Executarea analizelor fizico registrului
chimice, microbiologice si Situatie de producere
organoleptice pe intregul traseu rezolvata
tehnologic.

4.3 Pregétirea materialelor necesare Solutii pregatite

pentru prelucrarea strugurilor si
producerea vinurilor netratate.

4.4 Dozarea cantitatilor necesare de
materiale la diferite etape tehnologice.
4.5 Dirijarea indicilor de calitate la
producerea vinurilor.

V1. Sugestii metodologice

La organizarea stagiului Practicii de specialitate Ill se vor folosi eficiente tehnologii de
invatare si evaluare centrate pe elev. Cadrul didactic va alege si aplica acele tehnologii,
forme si metode de organizare a activitatii practice a elevilor, care sunt adecvate
specialitatii, competentelor anterioare formate, experientei de lucru, capacitatilor
individuale a lor si care asigurd un nalt randament in dezvoltarea abilitatilor practice.

Avand in vedere complexitatea activitdtilor practice pentru formarea si dezvoltarea
abilitatilor practice, se recomand3 de utilizat metodele interactive: demonstrarea, instruirea
probiemétizaté, experimentarea, exercitiul, experimentul, studiul de situatii practice
concrete.

Se vor incuraja rezultatele practice obtinute in timpul activitatii de cdtre elevi.

Pentru realizarea practicii in domeniul viticol se vor utiliza diferite plantatii de struguri in
vederea recoltdrii si conditiondrii strugurilor, descrierii soiurilor, iar pentru realizarea
practicii in domeniul vinicol se vor utiliza varietati de struguri soiuri tehnice, diverse metode
de prelucrare si tratare a mustuielii, mustului si vinului, utilaje si echipamente moderne.
Pentru formarea abilitatilor practice, competentelor, profesorul va folosi fise de lucru, fise
de observatie, ghiduri de performanta.




Profesorul din timp trebuie sa proiecteze si sa elaboreze: fige de observatie, structura
agendei de practica care si contind criterii de evaluare. Pregitirea materialelor,
instrumentelor, echipamentelor precum si a spatiului de lucru se va realiza in conformitate
cu nomenclatorul laboratorului,si cerintelor de securitate si sinatate si in munca.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

n vederea masurarii rezultatelor invitarii, se realizeaza evaluarea abilitatilor si
competentelor obtinute pe parcursul practicii. Evaluarea permite de a determina nivelul de
formare a competentelor profesionale, capacitatea elevilor de a aplica cunostintele in
practica.
Tn decursul executirii sarcinilor practice, fiecare elev argumenteaza deciziile proprii.
Pentru evaluarea formativé pot fi propuse diverse probe sau sarcini de:

e calculare a recoltei preventive,

e identificare a cerintele de calitate conform actelor normative in vigoare,

e realizare a schemelor de prelucrare a strugurilor receptionatj,

e determinare aindicilor de calitate,

e - pregitire a substantelor utilizate la prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor etc.
La finele fiecirei teme practice, elevi intocmesc registru zilnic/agenda, unde inregistreaza
toate activititile efectuate, rezultatele obtinute, conform cerintelor, sarcinii.
Pentru evaluarea competentei specifice calcularea recoltei prealabile de struguri, elevii vor:

e determina perioada de recoltare,

e calcularea numarul necesar de ambalaje, mijloace de transport, lucratori:

e selecta metoda de recoltare;
Pentru evaluarea competentei specifice organizarea recoltdrii strugurilor, elevii vor:

e determina momentul optim de recoltare,

e demonstra executarea corectd a recoltarii,

e verifica calitatea recoltarii strugurilor;

e demonstra executarea corectd a conditionérii strugurilor de soiuri pentru masa si vin

(sortare, cizelare, ambalarea),

¢ identifica soiurile ampelografice.
Pentru evaluarea competentei specifice monitorizarea proceselor tehnologice a prelucrdrii
strugurilor,elevii vor:

e demonstra executarea receptionarii calitative si cantitative a materiei prime,

e determina continutul de zaharuriin struguri si must,

e determina aciditatea totald titrabile a mustului,

e caracteriza procese de zdrobire i desciorchinare a strugurilor,

e urmiri procesul de zdrobire si desciorchinare a strugurilor,

e participa la separarea, scurgerea si presarea bostinei,

e descrie procesele de declansare a fermentatiei;

e descrie observirile in etapele de fermentatie alcoolicd a mustului;

e caracteriza etapele de fermentatie alcoolicd a mustului;

e identifica tipurile de pritoc;

e propune metode si conditii tehnicile de depozitare a vinului.

®
Pentru evaluarea competentei specifice analizarea calitétii produselor vitivinicole, elevii vor:

e determina indicii de calitate a, mustului si vinului materie prima netratat,



e executa analize fizico chimice, microbiologice si organoleptice pe intregul traseu

tehnologic,

e pregiti materialele necesare pentru prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor

netratate,

e propune doze necesare de materiale la diferite etape tehnologice,
2. curita si dezinfecteaza locurile de lucru, utilajele si maginile aferente.

Practica de specialitate Ill, se va desfisura pe terenuri viticole,

VIIl. Cerinte fata de locurile de practica

in sectii de prelucrare

primar3, in laboratoarele institutiei de invatamant, cat si in afara ei.

Institutia va incheia contracte de cola

borare cu cele mai dotate intreprinderi vitivinicole din

zon3, pentru a organiza desfasurarea practicii si vizite tematice.

Lista orientativa a locurilor de munca/posturilor la care se va desfasura practica:

ort. | munca/postul

Plantatii viticole

Varietati de soiuri,
Plantatii cu mijloace de sustinere, protectie contra conditiilor
climaterice etc.

Laboratorul de
incercari

Sectie microbiologica, fizico chimic3, organoleptica

Tntreprinderi
vitivinicole

Care dispun de plantatii viticole, sectii de prelucrare a strugurilor,
limpezire a mustului, macerare — fermentare alcoolica, depozitare
a vinului, laborator de incercari, instalatii de refrigerare, frigidere

pentru prerécirea strugurilor.

Cantar

Pentru realizarea receptiei cantitative.

Depozite

Pentru p3strarea materialelor utilizate la producerea vinurilor.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor
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Offices. 2015. 240 p.
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VALERIU V. COTEA, ARINA ANTOCE, I.
NAMOLOSANU. Oenologie volumul Il.
ngrijirea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor.
Constructii si echipamentele vinicole. Editura
Ceres, Bucuresti, 2000, 400 p.

Biblioteca
Sala de lectura

Reguli generale privind fabricarea productiei Biblioteca 2
vinicole. Culegere./ Institutia Publica Institutul Sala de lectura
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STRGHI, C., GAINA, B., BALANUTA, A.. si a. Biblioteca 10
Cartea vinificatorului. Chisindu: Editura Uniunii Sala de lectura

Scriitorilor, 1992. 256 p. ISBN 5-88568-043

TALDA, N., Romanov, |. Soiuri de vitd de vie in Biblioteca 10
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1990. 194 p.
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