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[. Preliminarii

Curriculum modular Vinificalie primardeste destinat pentru specialitate a Tehnologia p)odusetor

oblinute prin fermentare Ei face parte din componenta de specialitate.

Vinificalia pimardeste un curs care alcdtuieqte o parte din ,stiinla despre vin.

Scopul modulului ViniJicalie primard const[ in:

o analizatea materiei prime, procedeelor de procesare a strugurilor;

o oblinerea vinului materie primd, utllizatpentru fabricarea diferitor tipuri de vinuri;

o studierea in vederea aplicdrii terminologiei de specialitate;

o respectarea cerinlelor fatd de selectarea materiei prime;

o determinarea calitilii materiei prime;

. aplicarea legislaliei in domeniul vinicol,

r clasificarea vinurilor in Republica Moldova gi Uniunea Europeand;

. aprecierea organolepticdaindicilor de calitate a vinului-

Competenlele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atribufiile Ei sarcinile de lucru

din Profilul obupalional gi competenfele nominalizate in descrierea Calificdrii profesionale ale

tehnicianului - tehnolog, pentru specialitateaTehnologiaproduselor oblinuteprinfermentare,in

care sunt precizate criteriile de performanfd pentru dobdndirea competenlelor profesionale.

inainte de a incepe studierea modulului Vinificafie primarl, elevul trebuie sd stdpAneascd

cunogtinfe 9i abilitfii formate atdt la discipline de cultur[ generald, cdt qi la unitdlile de curs din

componenta fundamentali gi de specialitate precum:

1. Chimie
2. Matematicd
3. Fizicd
4. Geografie

5. Viticultura Si bazele ampelografiei
6. Microbiologie
7. Procese Si aparate in industria alimentard
Cunogtinfele aplicative gi abilitSlile ob{inute oferd sprijin teoretic Ei practic in formarea

comp etenlelor profesionale in cadrul modulului.

II. Motivafia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionall

Curriculum modular Vinijicalie primard ate ca scop formarea la elevi a competenfelor de

organizare qi dirijare a procedeelor tehnologice de fabricare a produselor pe bazd de struguri,

incepdnd cu recoltarea, transportarea, vinificarea strugurilor gi producerea vinurilor materie primd.

Formarea competenlelor se realizeazd prin punerea accentelor pe formarea abilitdlilor practice in

cadrul activit[filor de predare - inv6]are - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice, analiza

organoleptic[ a vinului etc.

Competenfele formate in cadrul modulului urmdresc educarea unei personalitdfi capabile si
insuqeascd gi sd aplice in cariera profesionald procedeele tehnologice de prelucrare a strugurilor Ei



oblinerea vinurilor de calitate, prin implementarea gi respectarea legislafiei vinicole, metodelor
existente gi inovative din producere.

Cunogtinfele gi abilitdlile oblinute, in special cele ce lin de recoltarea qi valorificarea, procesarea
stmgurilor, prelucrarea mustului, fermentarea alcoolicd a mustuluilmustuielii, fermentarea malo-
lactici a vinului, vor fi aplicate qi utilizate in activitatea specialistului in domeniu vitivinicol.

ageniii economici solicitd specialigti competenti gi capabili sd contribuie la solulionarea
problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi rcalizat printr-o instruire profesionald,
relevanti qi continud in domeniului vinicol.

Curriculumul modular Vinificafie primari asigurd formarea competenlelor ce lin de:
- dezvoltarea si exersarea abilitdlilor practice; .

oferirea posibilitalilor de a-gi asuma responsabilitdfi gi a lua decizii competenre;
cooperarea gi lucrul in echipd;

dezvoltarea interesului fafd de specialitatea aleasd, prin activitdli independente de mini-
cercetare, formulare de ipoteze, concluzii qi argumentdri.

Studierea modulului Wnrftcayie primard va contribui la formarea unui specialist capabil si aplice
metode gi tehnologii modeme in producere a produselor viticole, sd se adapteze la diverse condilii
de muncd, sd monitorizeze procedeele tehnologice privind procesarea strugurilor gi obfinerea
vinurilor materie primd gi sI ia decizli optime qi competente in activitatea profesionald.

Astfel, cunoEtinfele qi abilit5lile obfinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele
vor servi capremizepentru formare competentelor in cadrul unitdtilor de curs:

1. Vinificalie secundard

2. Vintficalie speciald I
3. Vinificalie speciald II
4. Oenochimie

5. Utilai tehnologic in vinificalie Si la produsele oblinute prinfermentare
6. Control tehnochimic cu bazele standardizdrii Si metrologiei
7. Practica de specialitate I: Tehnologia prelucrdrii materiei prime

III. Competenfele profesionale specifice curriculumului modular VintJicalie
prrmara

Atribulii din D esuierea Cali/icdrii:
o Procesareastrugurilor.
o Prelucrareamustului.
o Fermentarea alcoolicd amusfului/mustuielii.
o Fermentarea malo-lacticd a vinului.

Competenfe profesionale specifice modulului:'
l. Utilizarea conceptelor debazd gi a limbajului de specialitate.
2. Organizarcarecoltdrii gi valorificirii strugurilor - materie primd pentru vinificalie.
3. Utilizarea dioxidului de sulf in vinificafie.

. 4. Gestionarea proces[rii strugurilor.
5. Monitorizarea procedeului de prelucrare a mustului.
6. Dirijarea procedeului fermentdrii alcoolice a mustului gi mustuielii.
7. Gestionarea fermentirii malo-lacticd a vinului.
8. Organizareaprocesului de formare a vinului pe drojdii.' 9. Depozitarea vinurilor.

IV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie



, . ,i,Numflii
Contact dir'ect:

IV 90 25 20 45 Examen 3
V. Unitlfile de invi(are

2. Organizarea
recoltirii Ei

valorificirii
strugurilor -
materie primi
pentru
vinificafie

2.1. Strugurii materie primi pentru
vinificafie

2.2. Zonele vitivinicole in R. Moldova

2.3. Gradele de maturaJie a strugurilor
pentru achizifionarea industriald

2.4. Cerinle tehnologice fafd de
strugurii pentru producerea diferitor
tipuri de vinuri gi alte produse vinicole

2.5. Recoltarea strugurilor. Metoda de
recoltare manual[. Metoda de recoltare
mecanizatd,. Avantaj e gi dezavantaj e

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

A9. Evaluarea recoltei.

A10. Stabilirea momentului optim de
recoltare a strugurilor.

A77. Elaborarea planului de recoltare
a strugurilor

A72. Preg[tirea echipamentelor,
utilajelor qi ambalajelor pentru
recoltarea strugurilor

A73. Implementarea metodelor
ehciente de recoltare a strugurilor

414. Transportarea gi pregdtirea
pentru prelucrarea strugurilor.





Unitifi de
c0mpetenti f nititi de conginut Abilitdti

cortyirtutttiui cie :cJwr $aptalizarea)
musful u i./rnu s nti e li i. U t i I izare a
mustului concentrat din struguri.
Corecyii ale aciditayii: acidifierea ;i
deTacidifiere

A37. Determinarea cantitdtii
componentelor necesare la
realizarea procesului de li mpezire a

mustului.

A32. Pregdtirea qi administrarea
adjuvanlilor la tratarea mustului.

Aj3. Separarea mustului de sedrment

A34. Calcularea cantitali de zaharozd.,

must concentrat, creta etc.
Necesard pentru corectarea
indicilor de calitatea mustului.

6. Fermentarea alcoolicl a mustuliri si,mustuielii
6. Dirijarea
procedeului
ferment[rii
alcoolice a
mustului gi

mustuielii

Fermentarea alcoolici a mustului.

6.1. Fermentarea alcoolicd spontand gi
provocatl

6.2. Procedee de declan$are a
fermentdri alcoolice

6.3.Fazele gi metodele de fermentare
alcoolicd: fermentarea la rece, prin
metoda super-quatre gi prin
macera[ia carbonicd.

6.4. Factorii ce influenfeazd procesul de
fermentare alcoolicd

Fermentarea alcoolicl a mustuielii
(bogtinei) la producerea vinurilor
rogii

6.5. Metodele existente de macerare -
fermentare a bogtinei: in vase
deschise gi/sau inchise cu ,,cdciuld"
la suprafald sau scufundatd,
macerarea-fermentarea cu
remontarea automatd a mustului,
macerarea-fermentarea in cisterne
rotative. macerarea-fermentarea in
flux-continuu

Fermentafia parfiall a mustului gi

mustuielii

6.6. Metodele de sistare. Regula lui
Delle

6.7. Procesele ce decurs la alcoolizare

A35. Implementareametodelor
eficiente de fermentare alcoolicd a

mustului gi mustuielii in
dependenla de tipul vinului produs

A36. Pregdtirea Ei administrarea
maielei de levuri pentru
fermentarea mustului/mustuielii

A37. Monitorizarea fermentdrii
alcoolice

A38. Dirijareaparametrilor
tehnologici la fermentare.

439.

Aplicarea metodelor de sistare a

fermentdrii alcoolice.

A40. Stabilireamomentului
alcoolizdri mustului sau mustuielii

A41. Calcularea volumului alcoolului
etilic necesar pentru alcoolizare.



Unitlfi de
competenti Unitifi de confinut Abititlti

7. Gestionarea
fermentirii malo-
lactice a vinului

Fermentarea malolactici a vinului
7. 1. Opommitatea fermentafiei malolactice

7 .2. Bacteriile malolactice

homofermentative gi heterofermentative

7.3. Procesele ce au loc la fermentarea

malolacticd

A42. Crearea condigiilor optimale
pentru desft;urarea proce su lui.

A43. Pregdtirea gi administrarea
bacteri ilor mal o-lactice

A44. Monitorizarea ferrnentdrii malo-
lactice

I
8. Organizarea
procesului de
formare a vinului
pe drojdii

7.4.Formarea vinului pe drojdii cafazd,
de evolufie

7.5. Factori de influenld gi alegerea
regimului de formare

7.6. Procese ce au loc la formarea
vinului

7.7. Scoaterea vinului de pe drojdii

445. Aplicarea metodelor de ingrijire
a vinurilor la formare.

446. Asizurarea condiliilor optimale
la formarea vinului pe drojdii.

A47. Realizarea batonajului.

A48. Determinarea calitdlii
organoleptice a vinurilor materie
prim5.

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

450. Egalizarca vinurilor.

9, Depozitarea
vinurilor

7.8. Metodele depozit[ri vinurilor

7.9. Sortarea vinurilor materie priml
-.^ +
7. 10. Ingrijirea vinurilor pe perioada

depozitdri

7.1 1. Expedierea vinurilor materie
primd

A51. Asigurarea condiliilor de
depozitare.

452. Aplicarea metodelor rentabile de
depozitarea a vinurilor.

A53. Monitorizarea vinurilor pe
perioada depozitdrii.

454. Implementarea metodelor de
ingrijire.

A55. Estimarea calitilii organoleptice
a vinului vinurilor.

A56. Completarea
actelor/documentelor neces are.

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitlfi de invifare

N
r.

Unitl(i'de invlf arelco mpCtente specifiee .Numlrul de ore
Total r Contact iliiilct,. Lucrul'.,

.:.?i rr f..,'rrf'

IiidividuaPr0les Practic'



I

1 Generalizare oenologici t6 4 4 8
2. Strugurii - materie primi pentru vinifitatie 8 2 0 6
3 Dioxidul de sulf in vinificafie 12 2 4 6
4 Procesarea strugurilor 8 4 0 4
5 Prelucrarea mustului l0 2 4 4
6 Fermentarea alcoolici a mustului si mustuielii t6 J 4 7- Fermentarea malo-lactici a vinului 4 2 0 2
8 Formarea vinului pe drojdii 8 2 2 4
9 Depozitarea vinurilor 8 2 2 4

Total 90 25 20 45

YII. Studiu individual ghidat de profesor

iCil r: .r ::i:

1. Istoria dezvoltdrii vinificafiei.
Perspectiva dezvoltdrii p6nd, in 2020.
Legislafia vitivinicoli

Extras din legislafie
(completdri in
Portofoliu)

Prezentat in
Portofoliul Siptlmdna 1

2. Bazele teoretice ale degustirii.
Obiectivele dezustdrii

Prezentare
electronioi

Derularea
prezentdrii

Sdptdmdna 2

3. Tipuri de vase tehnologice in
vinificafie. Schemele de tratare a

cisternelor qi vaselor din lemn noi,
utllizate; sdndtoase gi infectate

Test Test scris Sdptdmdna 3

4. Caracteristica uvologicd a materiei
prime

Tabel Descrierea gi
argumentarea
Tabelului

S5ptimdna 4

5. Graficul recepfiei strugurilor
destinafi prelucrdri industriale

Schild (grafic) Prezentarea
graficului

Sdptdmdna 5

6.DozeIe dioxidului de sulf
recomandate in vinificatie

Tabel Argumentarea
Tabelului

Slptdmdna 6

7. Alte produse cu efect antiseptic gi

antioxidant
Rdferat Prezentarea

referatului
Sdptdmdna 7

8. Mdsuri de reducere a

concentrafiei de SO2 in vin.

Studiul de caz Prezentarea
studiului

Sdptdmdna 8

9. Pregitirea campaniei de
vinificare a strugurilor.
Pregitirea utilajelor de

Referat Prezentarea
referatului Sdptdmdna 9



vrII. Tematica lucririlor practice/raborator recomandate

1. Degustarea sortimentului de vinuri
2' Documentarea la intreprinderi vinicole (dotarea tehnicd; clasificarea vaselor)3. calcule tehnologice la administrarea So2 in must gi vin

Calculul sulfitdrii prin afumare - forma gazoasd
calculul sulfitdrii ce prevede utilizareadioxidului de sulf lichefiat
calculul sulfitirii ce prevede utilizareadioxidului de sulf solufie
calculul sulfitrrii ce prevede utilizareadioxidului de sulf solid Kzszos

4. calcule tehnologice la corectarea indicilor de calitatea musturui
5. Calcule tehnologice la Saptalizare, mustului
6. calcule tehnologice la asamblarea gi dezacidificarea mustului
7 ' Calculele tehnologice la sistarea fermentirii prin alcoolizarea mustuluilmustuielii
8. Calculele tehnologice la alcoolizarea vinului
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9' Alcifuirea schemelor tehnologice de fabricare a vinurilor materie primd de diferite tipuri
(vinurilor materie primd: seci albe, roze si rosii din struguri sdndtosi; vinuriloi materie
primd albe, roze gi rosii cu zahdr rezidual; vinurilor materie primd albe si rosii din
struguri sdndtoSi Si struguri cu grad inalt de alterare)

10. Analiza organoleptici a calitilii vinurilor

IX. Sugestii metodologice

In prezentul curriculum sunt recomandate diverse activitdli de invdfare, care pot fi prestate in
cadrul pregdtirii de specialitate, insi cadrul didactic poate alege alte activitdti didactico-metodice
adecvate condiliilor concrete din grupd, c:ue vor pertnite realizareaobiectivelor.
in procesul studierii modulului Viniiicalie primard cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
tehnologii de predare - invdfare. Cadrul didactic alege gi aplicd metode gi tehnologii, forme 9i
metode de organizare a activitdtrli elevilor, care sunt adecvate specialitdlii, experienfei de lucru,
capacitdlilor individuale ale elevilor gi care asigurd randament la formarea competenfelor
preconizate.

intrucdt continuturile modulului au un caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea insugirii lor, se
recomandd ttilizarea formelor gi metodelor interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea,
compararea' studiul de caz. Se vor desfrgura seminare, lec{ii practice, prelegeri, excursii tematice.
Formele de otganizate a activiti{ii didactice vor fi diverse, de exemplu: lucrul individual, de grup,
frontal, pereche.

La formarea gAndirii logice qi creative profesorul va folosi urmatoarele metode:o asimilarea independenld gi dirijatd a 'cunogtinfelor de cdtre elevi in baza standardelor;
ghidurilor, literaturii gtiinfifice vinicole;

o organizarea lucrului in grup;
o elaborareareferatelor,schemelor;
o rezolvarea sarcinilor din producere;
r executarea sarcinilor individuale;
. experimente cu efectuarea incercdrilor de laborator.

Se recomandd pentru procesul de predare-invdfare aplicarea urmdtoarelor metode:

I' Metode informative: prelegerea, demonstraJia dezbaterea, observafia, excursia, vizita,
conversatia demonstratia, dialogul, explicafia, povestirea etc. Aceste metode se recomandd
pentru unitdlile de invSfare: Generalizare oenologicd, Strugurii - materie primd pentru
vinificalie, Dioxidului de sulf tn vinfficalie, Depozitiea vinurilor.2' Metode formative: invifarea prin descoperiie, experimentul, studiul de caz,jocul de rol,
simuldrile, problematizarea etc. Aceste metode se recomandd pentru unitdfile de invdlare:
Dioxidului de sulf in viniJicalie, Procesarea'strugurilor, Prelucrarea mustului, Fermentarea
alcoolicd a mustului si mustuielii, Fermentarea malo-lacticd a vinului, Formarea vinului pe
drojdii.

3' Metode de dezvoltare a gflndirii critice: brainstorming, clustering, consultafii in grup,
cubul, diagrama Venn, discu{ia ghidat[, graficul T, interogarea multiprocesuall, lectura
ghidat6, masa rotundd, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei,
linia valorii, pdnza discufiei, Mozaic etc. Aceste metode se recomanda pentru uniti{ile de
invdlare: Procesarea strugurilor Prelucrarea mustului, Fermentarea alcoolicd a mustului Si
mustuielii, Fermentarea malo-lacticd a vinului, Formarea vinului pe drojdii.
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X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Axarea procesului de invdfare -predare - evaluare pe competente presupune efectuarea evalu6rii
pe parcursul intregului proces de instruire in cadrul modulului Vinificalie primard.
Evaluarea continud va fi structuratilin evaludriformative gi evaludri sumative (finale).
Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va vizamai mult aspectele
ce fin de interpretarea creativd a informatiilor gi capacitatea de a rezolva diverse situafii de
problemd privind procedeele de procesare a strugurilor gi producerea vinurilor materie prim6.
Se recomandd, evaluarea iniliald ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili
nivelul de pregdtire a elevilor gi a determina parcursul didactic.
Evaluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme gi
tehnici: comunicdri orale, antrenarea elevilor in' completdri, evaluarea r5spunsurilor, testare,
evaluarea abilitSlilor la lecfiile practice, investigaJia, autoevaluarea.
Vor fi evaluate produsele elaborate (referatehezumate, schild, tabel completat, proiect de grup,
proiect de curs etc.) conform criteriilor stabile.

Evaluarea sumativd se realizeaz[ la finele studierii modulului qi determind in ce mdsurd fiecare
competenfd specificd disciplinei a fost formatd sau dezvoltatd.
Evaluarea sumativd se realizeazd prin examen, in formd de testare scrisi sau evaluare orald.
Important este de evaluat nivelul de competenf[ a elewlui instruit. Metodele de evaluare utilizate
trebuie aplicate in corelare cu criterii de performanfd gi competenlele individuale ale elevilor.
Exemple de evaluarea a competenfelor: i

Pentru evaluarea competenfei specifice: utilizarea conceptelor de bazd si a timbajului de
specialitate, elevii vor:

o nominaliza rolul unitdlii de curs, obiective Si corelalia cu alte discipline;
o descrie terminologia;
. releva proprietd\ile vinului ca produs alimentar;
. clasifica vinurilor conform legislaliei din R. Moldova;
o selecta secliile intreprinderilor vinicole;
o elabora scheme de spdlare si intrelinere a vaselor vinicole;
o calcula volumul vinului tn vas lindnd cont de tndl1imea nivelului de lichid, temperaturd si

pasaportul vasului;
o aprecia indicii organoleptici a vinurilor degustate.

Penhu evaluarea competenfei specifice: organizarea recoltdrii Si valorificdrii strugurilor -
materie primd pentru vinificalie, elevii vor:

' recomanda soiuri de strugurii pentru producerea difuritor tipuri de vin;
o descrie zonele vitivinicole din R. Moldovd;
o determina indicii de calitate a strugurilor;
t clrgumenta cerinle tehnologicefa\d de strugurii pentru producerea difuritor tipuri de

vinuri Si alte produse vinicole;
. elabora graficul recoltdrii strugurilor;
o nominaliza avantaiele Si dezavantajele recoltdrii manuale Si mecanizate.

La evaluareainbazatesfului sumativ se va line cont de:
.Testul sumativ. Scorurile insumate la rczolvarea testului vor in corespundere cu baremul de
corectare, inbaza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclugi in test.
Criteriile de evaluare vor include:
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. corectitudinea interpret[rii itemilor propugi spre rezolvare;

.corespundercarezolvdrii propuse de condiliile indicate in itemi;
o corectitudinea metodei de rezolvare;
o corectitudinea selectdrii rispunsului (pentru itemi cu alegere duald);
ocorectitudinea setului de selecfii (pentru itemi cu alegere multipld);
o stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere);
. corespunderea r[spunsului setului prestabilit de valori;

'corespunderea rdspunsului cerinfelor din enunful itemi (in cazul itemilor cu rdspuns deschis);
o localizarea corectd a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone grafice active).

Produse propuse pentru evaluarea studiului individudl:
l. Problemd rezolvatd se va fine cont de urmitoarele criterii:
- intelegereaproblemei,
- documentarea in vederea identificdrii informafiilor necesare inrezolvarea sarcinii.
- alegerea algoritmului de rezolvare,
- prezentarea qi analizarezultatelor obfinute.
2. Referat se va fine cont de urmdtoarele criterii:
- corespundereareferatului temei,
- profunzimea gi completitudinea dezvolt5rii temei,
- actualitateaconfinutului,
- coerentra gi logica expunerii,
- utilizarea dovezilor din sursele consultate,
- modul de skucturare a lucrdrii,
- analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare.

3. Studia de caz se va fine cont de urmdtoarele criterii:
- corectitudinea interpretdrii studiului de cazpropus;
- calitateasolufiilor;
- ipotezelor propuse,

- argumentareaacestora;

- corespundereasolufiilor,
- ipotezelor propuse pentru tezolvarea adecvatd a cazttlui analizat,
- corectitudinea lingvistici a formuldrilor,
- utilizarea adecvatd, a terminologiei,
- rczolvarea corectd a problemei,
- asociate studiului analizat de caz,
- noutatea gi valoarea gtiinfifici a informatiei,
- exactitudinea rezultatelor gi rigoareaprobelor,
- capacitatea de analizd gi de sintezd a documentelor,
- adaptarea confinutului, originalitatea studiului, a formuldrii gi arealizdii.

' 4. Eseu structurat se va line cont de urmdtoarele criterii de evaluare:
- completitudinea interpretlrii informafiilor prin prisma sarcinii prezentate,
- claritatea,
- argumentarea,

coerenfd logicd (ideile au legdturd unele cu altele, decurg unele din altele, nu se acceptd
a se incepe cu o idee pe caf,e o dezvoltd elevul gi sd finalizeze argumentarea cu idei
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care nu au fost ptezentate in eseu,
- interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate cores punzdtor.

argumentele adus e sunt susf inute prin pr ezentar ea diferitelor cerc etdri.- originalitatea,
- creativitatea.
- inovaliile,
- aspectul general al eseului.

5' Descrterea vinului analizat (degustat) se va fine cont de urmitoarele criterii de evaluare:- stabilirea ordinei degustdrii vinurilor,
- examinarea coerentd a indicilor organoleptici,
- perceperea senzafiilor cu ajutorul organelor de simt,
- identificareasenzaliilorpercepute,
- descriereasenzaliilorpercepute,
- notarea vinurilor analizate,
- identificarea vinurilor analizate etc.

XI. Resursele necesare pentru desflgurarea procesului de studii
Pentru realizarea formdrii gi dezvoltdrii competenfelor in cadrul vinificalie primard, este necesar
sd se creeze un mediul educaJional adecvat, calitativ gi productiv, centrat pe elev care se va baza
pe urmdtoarele principii de organizare a formdrii:
- crearea unui mediu de inv[fare autentic ai relevant intereselor elevilor pentru formarea
competenfelor proiectate; i

- insugirea de cunogtin{e, formarea de deprinderi gi
Se recomandl ca sala de clasi sd fie dotati cu
interactivd qi material didactic necesar.
Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri
(ghiduri de performanf[), tabele, scheme, diferite probe
internationale etc.

abilitdti personale gi profesionale.
mobilier scolar, proiector multimedia sau tabld

elaborat de profesor, fige instructive
de vinuri, SM nafionale, europene gi

Lucrdrile practice se vor desfrEura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi dotat cu utilaje,
echipamente gi materiale necesare pentru realizarea lucrdrilor practice: frigider pentru pdstrarea
vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru.
maqina pentru spilarea veselei, echipament pentru transportarea probelor. in laborator se propune
cabine individuale pentru analiza senzoriald la fiecare elev, dotate cu: scaun, masa, lumina
specificd (IR), sistema de climatizare, platou pentru servirea probelor, scuipdtoare. Se recomandd:
instalarea sistemului de informaticd (SoFT) de achizigie gi de tratare a datelor analizeisenzoriale,
inclusiv computere (planqete).

XII. Resursele didactice recomandate elevilor
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