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1. Preliminarii

Curriculum modular Vinificatie primard este destinat pentru specialitatea Tehnologia produselor
obtinute prin fermentare si face parte din componenta de specialitate.

Vinificatia primara este un curs care alcituieste o parte din stiinta despre vin.
Scopul modulului Vinificatie primard consta in:
e analizarea materiei prime, procedeelor de procesare a strugurilor;
e obtinerea vinului materie prima, utilizat pentru fabricarea diferitor tipuri de vinuri;
¢ studierea in vederea aplicarii terminologiei de specialitate;
s respectarea cerintelor fatd de selectarea materiei prime;
e determinarea calitdtii materiei prime;
e aplicarea legislatiei in domeniul vinicol,
e clasificarea vinurilor in Republica Moldova si Uniunea Europeand;
e aprecierea organolepticd a indicilor de calitate a vinului.

Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atributiile si sarcinile de lucru
din Profilul ocupational §i competentele nominalizate in descrierea Calificarii profesionale ale
tehnicianului - tehnolog, pentru specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin fermentare, in
care sunt precizate criteriile de performanta pentru dobandirea competenelor profesionale.

Inainte de a incepe studierea modulului Vinificatie primari, elevul trebuie sd stdpineasca
cunostinte si abilitdti formate atat la discipline de culturd generald, cat si la unitdfile de curs din
componenta fundamentald si de specialitate precum:

1. Chimie

2. Matematica
3. Fizica

4. Geografie

5. Viticultura si bazele ampelografiei

6. Microbiologie

7. Procese si aparate in industria alimentard

Cunostintele aplicative si abilitdtile obtinute oferd sprijin teoretic si practic in formarea
competentelor profesionale in cadrul modulului.

I1. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionali

Curriculum modular Vinificatie primara are ca scop formarea la elevi a competentelor de
organizare si dirijare a procedeelor tehnologice de fabricare a produselor pe bazd de struguri,
incepand cu recoltarea, transportarea, vinificarea strugurilor §i producerea vinurilor materie prima.
Formarea competentelor se realizeaza prin punerea accentelor pe formarea abilitatilor practice in
cadrul activititilor de predare — invitare - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice, analiza
organoleptica a vinului etc.

Competentele formate in cadrul modulului urméresc educarea unei personalitdti capabile sd
insuseasci si si aplice in cariera profesionald procedeele tehnologice de prelucrare a strugurilor si



obtinerea vinurilor de calitate, prin implementarea §i respectarea legislatiei vinicole, metodelor
existente §i inovative din producere.

Cunostintele si abilititile obtinute, in special cele ce tin de recoltarea si valorificarea, procesarea
strugurilor, prelucrarea mustului, fermentarea alcoolicd a mustului/mustuielii, fermentarea malo-
lactica a vinului, vor fi aplicate i utilizate in activitatea specialistului in domeniu vitivinicol.

Agentii economici soliciti specialisti competenti §i capabili si contribuie la solutionarea
problemelor parvenite in activitatea lor, ceea ce poate fi realizat printr-o instruire profesionald,
relevanti si continud in domeniului vinicol.

Curriculumul modular Vinificatie primari asigura formarea competentelor ce tin de:

- dezvoltarea si exersarea abilitdtilor practice; ¢

— oferirea posibilititilor de a-§i asuma responsabilititi si a lua decizii competente;

= cooperarea §i lucrul in echipd;

— dezvoltarea interesului fati de specialitatea aleasd, prin activititi independente de mini-

cercetare, formulare de ipoteze, concluzii si argumentiri.

Studierea modulului Vinificatie primard va contribui la formarea unui specialist capabil si aplice
metode si tehnologii modeme in producere a produselor viticole, si se adapteze la diverse conditii
de muncd, sd monitorizeze procedeele tehnologice privind procesarea strugurilor §i obtinerea
vinurilor materie prima si sa ia decizii optime §i competente in activitatea profesionals.

Astfel, cunostintele si abilititile obtinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele
vor servi ca premize pentru formare competen;elér in cadrul unitatilor de curs:
1. Vinificatie secundara
Vinificatie speciala I
Vinificatie speciala II
Oenochimie
Utilaj tehnologic in vinificatie si la produsele obfinute prin fermentare
Control tehnochimic cu bazele standardizdrii si metrologiei
Practica de specialitate I: Tehnologia prelucrarii materiei prime
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III. Competentele profesionale specifice curriculumului modular Vinificatie
primard
Atributii din Descrierea Calificdrii:
e Procesarea strugurilor.
e Prelucrarea mustului.
e Fermentarea alcoolicd a mustului/mustuielii.
e Fermentarea malo-lactici a vinului.
Competente profesionale specifice modulului:
Utilizarea conceptelor de baza si a limbajului de specialitate.
Organizarea recoltdrii $i valorificirii strugurilor - materie prima pentru vinificatie.
Utilizarea dioxidului de sulf in vinificatie.
Gestionarea procesdrii strugurilor.
Monitorizarea procedeului de prelucrare a mustului.
Dirijarea procedeului fermentirii alcoolice a mustului si mustuielii.
Gestionarea fermentérii malo-lactici a vinului.
Organizarea procesului de formare a vinului pe drojdii.
Depozitarea vinurilor.
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IV. Administrarea orelor curriculumului modular Oenologie .



_‘Numiirul de ore

Contact direct
~ Practica/ |
Laborator |

BT

V. Unititile de invitare

Un

e

ﬁnerahzare oenulogwﬁ - 3

1. Utilizarea
conceptelor
de baza sia
limbajului
de
specialitate

1. 1 Oenologla ca stiin{a, structura,
obiective si corelatia cu alte
discipline. Terminologia.

1.2. Vinul ca produs alimentar si
proprietatile produselor vinicole
1.3. Clasificarea vinurilor: Clasificarea
vinului dupa calitate; Clasificarea

vinului dupd compozitie

1.4, Tipuri de intreprinderilor vinicole.
Structura

1.5. Inventarul si echipamentul v1mcol
Intrefinerea

1.6. Litrajarea i pasaportizarea vaselor
ete.

A1. Aplicarea limbajului terminologic
in redarea informatiei.

A2. Clasificarea vinurilor in
conformitate cu Legea Viei si
Vinului.

A3 Aprecierea calitatii vinurilor.
A4, Descrierea intreprinderilor vinicole.

~ A5. Operarea cu inventarul si
echipamentul existent.

A6. Aplicarea metodei si schemei de
intretinere Inventarul si
echipamentul vinicol

A7. Realizarea inventarierii vinului.
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_2. Strugurii - materie primi pentru vinificatie

2. Organizarea

recoltarii si
valorificarii
strugurilor -
materie prima
pentru
vinificatie

2.1. Struguru materie prlma pentru
vinificatie

2.2. Zonele vitivinicole in R. Moldova

2.3. Gradele de maturatie a strugurilor
pentru achizitionarea industriald

2.4. Cerinfe tehnologice fati de :
strugurii pentru producerea diferitor
tipuri de vinuri si alte produse vinicole

2.5. Recoltarea strugurilor. Metoda de
recoltare manuald. Metoda de recoltare
mecanizati. Avantaje gi dezavantaje

»

‘A8. Estimarea indicilor tehnologici de
~ calitate §i gradele de maturare a
strugurilor.

A9. Evaluarea recoltei.

A10. Stabilirea momentului optim de
recoltare a strugurilor,

All. Elaborarea planului de recoltare
a strugurilor

Al2. Pregiatirea echipamentelor,
utilajelor gi ambalajelor pentru
recoltarea strugurilor

A13. Implementarea metodelor
eficiente de recoltare a strugurilor

A14. Transportarea si pregatirea
pentru prelucrarea strugurilor.




3. Utilizarea

dioxidului de
sulf in vinificatie

3.1. Proprietafile dioxidului de sulf.

Formele de administrare a dioxidului de |

sulf

3.2. Actiunile si stirile dioxidului de
sulf in must si vin

3.3. Eliminarea excesului de dioxidului

de sulf din must si vin

A18. Reducerea excésului de

A15 Alegerea formelor de utxhzare a
dioxidului de sulf in functie de
etapa tehnologicd, materia prima si
tipul vinului,

A6, Pregﬁtirea solutiei apoase de SO,

A17. Calcularea cantitatii necesare de
SO, utilizat.

dioxidului de sulf din must si vin.

A19. Solutionarea s:tua‘;ulor dm
producerc

4 Gestmnare

procesarii
strugurilor

5. Monitorizarea
procedeului de
prelucrare a
mustului

?rocesarea_ ] gunlﬁ '

let'icarea strugunlor

4.1. Rcccppa:___strugunlor. Receptia
cantitativa si calitativa

4.2. Descarcarea strugurilor

4.3, Tratarea strugurilor

4.4, Zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor -

Tratamente aplicate mustmelu
4.5. Maceratia peliculara =~
4.6. Crlomacerana :

cu a_]utorul v1dulu1 (metoda Flash—
Detente) :

4.8. Maceratia enzmlatlca (cu aporl: de
enzime exogene)

4.9. Macerarea carbonica

4.10. Sulfomacerarea
Scurgerea si presarea )
4.11. Separarea mustului ravac

4.12. Separarea mustulm prin prcsarea
bostinei :

4.13. Metodele de scurgere $1 presare

4.14. Randamentul de must din 1 tond
de materie primi -

5.2. Metode de deburbare

5.3. Corectii de compozitie aplicate
mustului/mustuielii. Corectia

;5 ._ A23. Calcularea cannta;u necesare de

'A25. Calcularea cantititii necesare de

- A26. Dlrljarea parametnlor .

5.1. Asamblarea si cupajarea musturilor |

A20. Recepponarea cantitativa si
calitativa a strugurilor.

A21. Stabilirea directiei de vinificare
a strugurilor.

A22. Dirijarea proceselor de vinificare
a strugurilor.
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A24, Implementarea tratamente]or
aplicate mustuielii.

- aditivi utilizati. o

tehnolog101 a proceselor realizate.

A27. Monitorizarea procesul de
scurgerea mustului si presare a
bostinei.

A28. Stabilirea directiilor utilizarii
mustului obtinut.

A29. Realizarea asamblari sau
~cupajdrii mustului.
A30. Aplicarea metodelor eficiente de
deburbare a mustului.




3 competen;a

Unitati de confinut

confinutului de zahar (saptalizarea)
mustulut/mustuielii. Utilizarea
mustului concentrat din struguri.
Corectii ale aciditatii: acidifierea gi
dezacidifiere

A31. Determinarea cantitdtii
componentelor necesare la
realizarea procesului de limpezire a
mustului.

A32. Pregitirea si administrarea
adjuvantilor la tratarea mustului.

A33. Separarea mustului de sediment

A34. Calcularea cantitafi de zaharoza,
must concentrat, creta etc.
Necesara pentru corectarea
indicilor de calitatea mustului.

6. Fermentarea alcoolici a mustulu

si mustuielii

6. Dirijarea
procedeului
fermentarii
alcoolice a
mustului si
mustuielii

Fermentarea alcoolica a mustului.

6.1. Fermentarea alcoolica spontana $1
provocata

6.2. Procedee de declangare a
fermentari alcoolice

6.3. Fazele si metodele de fermentare
alcoolica: fermentarea la rece, prin
metoda super-quatre si prin
macerafia carbonica.

6.4. Factorii ce 1nﬂuenteaza procesul de
fermentare alcoolica -

Fermentarea alcoolici a mustuielii
(bostinei) la producerea vinurilor
rosii

6.5. Metodele existente de macerare —
fermentare a bostinei: in vase
deschise si/sau inchise cu ,,caciuld”
la suprafata sau scufundati,
macerarea-fermentarea cu
remontarea automati a mustului,
macerarea-fermentarea in cisterne
rotative, macerarea-fermentarea in
flux-continuu

Fermentatia partialid a mustului si
mustuielii

6.6. Metodele de sistare. Regula lui
Delle

6.7. Procesele ce decurg la alcoolizare

7. Ferment

A35. Implementarea metodelor
eficiente de fermentare alcoolica a
mustului si mustuielii in
dependentd de tipul vinului produs

A36. Pregatirea i administrarea
maielei de levuri pentru
fermentarea mustului/mustuielii

A37. Monitorizarea fermentarii
alcoolice

A38. Dirijarea parametrilor
tehnologici la fermentare.

A39.

Aplicarea metodelor de sistare a
fermentarii alcoolice.

A40. Stabilirea momentului
alcoolizari mustului sau mustuielii

A41. Calcularea volumului alcoolului
etilic necesar pentru alcoolizare.




Unitati de
competenti

Unitifi de continut

Abilititi

7. Gestionarea
fermentirii malo-
lactice a vinului

Fermentarea malolactici a vinului
7.1. Oportunitatea fermentatiei malolactice
7.2. Bacteriile malolactice
homofermentative si heterofermentative
7.3. Procesele ce au loc la fermentarea
malolactici

A42. Crearea conditiilor optimale
pentru desfasurarea procesului.

A43. Pregitirea si administrare
bacteriilor malo-lactice

A44. Monitorizarea fermentarii malo-
lactice

8. Formarea vinul

drojdii

8. Organizarea
procesului de
formare a vinului
pe drojdii

7.4. Formarea vinului pe drojdii ca faza
de evolutie

7.5. Factori de influenta i alegerea _
regimului de formare '

7.6. Procese ce au loc la formarea
vinului

7.7. Scoaterea vinului de p'é. drbjdii

A45. Aplicarea metodelor de ingrijire
a vinurilor la formare.

A46. Asigurarea conditiilor optimale
la formarea vinului pe drojdii.

A47. Realizarea batonajului.

A48. Determinarea calitatii
organoleptice a vinurilor materie
prima.

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

9. Depozitarea
vinurilor

7.8. Metodele depozitari vinurilor

7.9. Sortarea vinurilor materie prima

7.10. Ingrijirea vinurilor pe perioada
depozitari

7.11. Expedierea vinurilor materie
prima '

A50. Egalizarea vinurilor.

A51. Asigurarea conditiilor de
depozitare.

A52. Aplicarea metodelor rentabile de
depozitarea a vinurilor.

A53. Monitorizarea vinurilor pe
perioada depozitirii.

A54. TImplementarea metodelor de
ingrijire.

A55. Estimarea calitatii organoleptice
a vinului vinurilor.

A56. Completarea
actelor/documentelor necesare.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare

-

| Unititi de invitare/competent;

— ec1fic
o ggw%%
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1. | Generalizare oenologici 16 4 4 8
2. | Strugurii - materie primi pentru vinificatie 8 2 0 6
3 | Dioxidul de sulf in vinificatie 12 2 4 6
4 | Procesarea strugurilor 8 4 0 4
5 | Prelucrarea mustului _ 10 2 4 4
6 | Fermentarea alcoolicii a mustului si mustuielii 16 5 4 7
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

VIL Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul

”'Geﬁerahzar:

dezvoltdrii  vinificatiei.

1. Istoria Extras din leglslatle Prezentat in

Perspectiva dezvoltdrii pand in 2020. | (completdri in Portofoliul Saptamana 1
Legislatia vitivinicold Portofoliu)

2. Bazele teoretice ale degustirii. | Prezentare Derularea Séptiména 2
Obiectivele degustarii electronica prezentarii -
3. Tipuri de vase tehnologice fin | Test Sdptamana 3

vinificatie. Schemele de tratare a
cisternelor §i vaselor din lemn noi,
utilizate; sdnitoase si infectate

Test scris

X Stmg]ml

mi pentru vinificati

4. Caracterlstlca uvologica a materiei

ol

Séptadmana 4

Descrierea i
prime | argumentarea
: | Tabelului
5. Graficul receptiei strugurilor Schita (grafic) Prezentarea Sdptaméana 5
destinati prelucriri industriale j graficului

ioxidul de sulffn vinificafie |

6. Dozele dioxidului de sulf Tabel Argumenta.rea Saptdména 6
recomandate in vinificatie Tabelului
7. Alte produse cu efect antiseptic si Referat Prezentarea Sdptdmana 7
antioxidant referatului
8. Miasuri de reducere a Studiul de caz Prezentarea Sdptamana 8
= 3 : ' studiului
concentrafiel de SO; in vin. _
Procesarea strugurilor
9. Pregitirea  campaniei  de | Referat Prezentarea
vinificare a  strugurilor. referatului Séptdmana 9
Pregdtirea  utilajelor de




vinificatie si a  vaselor
tehnologice

— pentru producerea vinurilor
cu zahdr rezidual

R Eing ucrarea mus e T
10. Tratamente aplicate mustului | Eseu structurat Prezentarea
Asamblarea si cupajarea musturilor
S 6. Fermentarea alcoolicii a mustului si mustuielii. e e
11. Caracteristica tehnologici a | Rezumat oral Prezentarea Saptimana 11
levurilor utilizate. Pregitirea |
maielei de levuri selectionate.
Levurile seci active (LSA).
Avantajele si dezavantajele
folosirii LSA o ;
12. Sistarea fermentatiei alcoolice Tabel completat Demonstrare Séptimana 12

- S -

13. Caracteristica  tehnologici a
bacteriilor utilizate. Pregitirea maielei
de bacterii selecfionate. Avantajele si

dezavantajele  folosirii  bacteriilor :

Eseu struc

Prezentarea

Sdptimana 13

selectionate.

8. Formarea vinurilui pe d

"14. Metocie si regimul primu]ui pn'toé
cu egalizare.

Test

15. Condifiile depozitarii vinurilor
materie prima si reguli de ingrijire.

Siptimana 14

Saptdména 15

VIIIL. Tematica lucririlor practice/laborator recomandate

1. Degustarea sortimentului de vinuri
2. Documentarea la intreprinderi vinicole (dotarea tehnici; clasificarea vaselor)

3. Calcule tehnologice la administrarea SO, in must §i vin

Calculul sulfitarii prin afumare — forma gazoasi

Calculul sulfitarii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf lichefiat
Calculul sulfitarii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solutie
Calculul sulfitirii ce prevede utilizarea dioxidului de sulf solid K;,S,05
Calcule tehnologice la corectarea indicilor de calitatea mustului
Calcule tehnologice la saptalizare, mustului
Calcule tehnologice la asamblarea si dezacidificarea mustului

Calculele tehnologice la sistarea fermentirii prin alcoolizarea mustului/mustuielii
Calculele tehnologice la alcoolizarea vinului

PN A
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9. Alcatuirea schemelor tehnologice de fabricare a vinurilor materie primi de diferite tipuri
(vinurilor materie prima: seci albe, roze §i rogii din Struguri sandtogi; vinurilor materie
primd albe, roze §i rogii cu zahdr rezidual: vinurilor materie primad albe i rogii din
struguri sandtosi si struguri cu grad inalt de alterare)

10. Analiza organoleptici a calititii vinurilor

IX. Sugestii metodologice

In prezentul curriculum sunt recomandate diverse activitati de Invitare, care pot fi prestate in
cadrul pregitirii de specialitate, insi cadrul didactic poate alege alte activititi didactico-metodice
adecvate conditiilor concrete din grupi, care vor permite realizarea obiectivelor.
In procesul studierii modulului Vinificatie primard cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
tehnologii de predare — invitare. Cadrul didactic alege §i aplicd metode si tehnologii, forme si
metode de organizare a activititii elevilor, care sunt adecvate specialititii, experientei de lucru,
capacitailor individuale ale elevilor si care asigurd randament la formarea competentelor
preconizate.
Intrucat continuturile modulului au un caracter teoretic - aplicativ, pentru inlesnirea fnsugirii lor, se
recomandd utilizarea formelor §i metodelor interactive: instruirea problematizati, demonstrarea,
compararea, studiul de caz. Se vor desfagura seminare, lectii practice, prelegeri, excursii tematice.
Formele de organizare a activititii didactice vor fi diverse, de exemplu: lucrul individual, de grup,
frontal, pereche. :
La formarea gandirii logice si creative profesorul va folosi urmitoarele metode:

* asimilarea independentd si dirijati a cunostinfelor de citre elevi in baza standardelor;
ghidurilor, literaturii stiintifice vinicole;
organizarea lucrului in grup;
elaborarea referatelor, schemelor;
rezolvarea sarcinilor din producere;
executarea sarcinilor individuale;
experimente cu efectuarea incercirilor de laborator.

Se recomanda pentru procesul de predare-invitare aplicarea urmitoarelor metode:

I. Metode informative: prelegerea, demonstrafia dezbaterea, observatia, excursia, vizita,
conversatia demonstratia, dialogul, explicatia, povestirea etc. Aceste metode se recomanda
pentru unitdtile de invitare: Generalizare oenologicd, Strugurii - materie primd pentru
vinificafie, Dioxidului de sulf in vinificatie, Depozitarea vinurilor.

2. Metode formative: invatarea prin descoperire, experimentul, studiul de caz, jocul de rol,
simuldrile, problematizarea etc. Aceste metode se recomandi pentru unititile de invitare:
Dioxidului de sulf in vinificatie, Procesarea strugurilor, Prelucrarea mustului, Fermentarea
alcoolicd a mustului §i mustuielii, Fermentarea malo-lactici a vinului, Formarea vinului pe
drojdii.

3. Metode de dezvoltare a gindirii critice: brainstorming, clustering, consultatii in grup,
cubul, diagrama Venn, discutia ghidati, graficul T, interogarea multiprocesuals, lectura
ghidat, masa rotundd, presupunerea prin termeni, revizuirea termenilor cheie, turul galeriei,
linia valorii, panza discufiei, Mozaic etc. Aceste metode se recomandi pentru unititile de
Invétare: Procesarea strugurilor Prelucrarea mustului, Fermentarea alcoolics a mustului si
mustuielii, Fermentarea malo-lacticd a vinului, Formarea vinului pe drojdii.

11



X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invitare —predare - evaluare pe competente presupune efectuarea evaludrii
pe parcursul intregului proces de instruire in cadrul modulului Vinificatie primara.

Evaluarea continua va fi structurati in evaludri formative si evaludri sumative (finale).

Pornind de la caracterul aplicativ al Curriculumului modular, evaluarea va viza mai mult aspectele
ce tim de interpretarea creativi a informatiilor §i capacitatea de a rezolva diverse situatii de
problema privind procedeele de procesare a strugurilor si producerea vinurilor materie prima.

Se recomandi evaluarea initialii ce se va efectua la inceputul studierii modulului, pentru a stabili
nivelul de pregitire a elevilor si a determina parcursul didactic.

Evaluarea formativd se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme si
tehnici: comunicdri orale, antrenarea elevilor in completari, evaluarea rispunsurilor, testare,
evaluarea abilitatilor la lectiile practice, investigatia, autoevaluarea.

Vor fi evaluate produsele elaborate (referate/rezumate, schitd, tabel completat, proiect de grup,
proiect de curs etc.) conform criteriilor stabile.

Evaluarea sumativd se realizeazi la finele studierii modulului §i determind in ce misura fiecare
competenta specificd disciplinei a fost formati sau dezvoltat.
Evaluarea sumativd se realizeazi prin examen, in form3 de testare scrisd sau evaluare orali.
Important este de evaluat nivelul de competentd a elevului instruit. Metodele de evaluare utilizate
trebuie aplicate in corelare cu criterii de performanti si competentele individuale ale elevilor.
Exemple de evaluarea a competentelor: :
Pentru evaluarea competentei specifice: utilizarea conceptelor de baza si a limbajului de
specialitate, elevii vor; ‘

» nominaliza rolul unitdtii de curs, obiective §i corelatia cu alte discipline;

® descrie terminologia;

e releva proprietdfile vinului ca produs alimentar;

* clasifica vinurilor conform legislatiei din R. Moldova;

* selecta sectiile intreprinderilor vinicole;

¢ elabora scheme de spalare si intrefinere a vaselor vinicole;

* calcula volumul vinului in vas tinénd cont de inalfimea nivelului de lichid, temperaturd i

pasaportul vasului;

® aprecia indicii organoleptici a vinurilor degustate.
Pentru evaluarea competentei specifice: organizarea recoltdrii §i valorificarii strugurilor -
materie primd pentru vinificatie, elevii vor:

® recomanda soiuri de strugurii pentru producerea diferitor tipuri de vin;

® descrie zonele vitivinicole din R. Moldova:

® determina indicii de calitate a strugurilor;

® argumenta cerinfe tehnologice fatd de strugurii pentru producerea diferitor tipuri de

vinuri §i alte produse vinicole;
e elabora graficul recoltdrii strugurilor;
e nominaliza avantajele i dezavantajele recoltirii manuale $i mecanizate.
La evaluarea in baza testului sumativ se va tine cont de:

.Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor 1n corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.
Criteriile de evaluare vor include: .
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e corectitudinea interpretrii itemilor propusi spre rezolvare;

e corespunderea rezolvirii propuse de conditiile indicate in itemi:

e corectitudinea metodei de rezolvare;

* corectitudinea selectdrii raspunsului (pentru itemi cu alegere duali);

* corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipli);

e stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere);

e corespunderea rispunsului setului prestabilit de valori;

e corespunderea raspunsului cerintelor din enunful itemi (in cazul itemilor cu raspuns deschis);
» localizarea corecta a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone grafice active).

Produse propuse pentru evaluarea studiului individudl:
1. Problemd rezolvatd se va tine cont de urmitoarele criterii:
- infelegerea problemei,
- documentarea in vederea identificdrii informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii,
- alegerea algoritmului de rezolvare,
- prezentarea §i analiza rezultatelor obtinute.
2. Referat se va tine cont de urmitoarele criterii:
- corespunderea referatului temei,
- profunzimea §i completitudinea dezvoltirii temei,
- actualitatea continutului,
- coerent'c; si logica expunerii, :
- utilizarea dovezilor din sursele consultate,
- modul de structurare a lucririi, ‘
- analiza in detaliu a fiecérei surse de documentare.
3. Studiu de caz se va tine cont de urmitoarele criterii:
- corectitudinea interpretarii studiului de caz propus;
- calitatea solutiilor;
- ipotezelor propuse,
- argumentarea acestora;
- corespunderea solutiilor,
- ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat,
- corectitudinea lingvisticd a formuldrilor,
- utilizarea adecvatd a terminologiei,
- rezolvarea corectd a problemei,
- asociate studiului analizat de caz,
- noutatea §i valoarea stiin{ifici a informatiei,
- exactitudinea rezultatelor §i rigoarea probelor,
- capacitatea de analizi si de sintezid a documentelor,
- adaptarea confinutului, originalitatea studiului, a formulirii si a realizirii.
4. Eseu structurat se va tine cont de urmatoarele criterii de evaluare:
- completitudinea interpretirii informatiilor prin prisma sarcinii prezentate,
- claritatea,
- argumentarea,
- coerenfd logica (ideile au legdturd unele cu altele, decurg unele din altele, nu se accepti
a se incepe cu o idee pe care o dezvoltd elevul si s3 finalizeze argumentarea cu idei

.
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care nu au fost prezentate in eseu,

- interacfiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate corespunzitor,
argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetdri,

- originalitatea,

- creativitatea,

- inovatiile,

- aspectul general al eseului.

5. Descrierea vinului analizat (degustat) se va tine cont de urmdtoarele criterii de evaluare:

- stabilirea ordinei degustirii vinurilor,

- examinarea coerenti a indicilor organoleptici,

- perceperea senzatiilor cu ajutorul organelor de simt,

- identificarea senzatiilor percepute,

- descrierea senzatiilor percepute,

- notarea vinurilor analizate,

- identificarea vinurilor analizate etc.

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studii
Pentru realizarea formirii si dezvoltarii competentelor in cadrul Vinificatie primard, este necesar
sd se creeze un mediul educational adecvat, calitativ $i productiv, centrat pe elev care se va baza
pe urmatoarele principii de organizare a formarii:
- Crearea unui mediu de invifare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate; {
- fnsusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitai personale si profesionale.
Se recomandi ca sala de clasi s3 fie dotati cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabli
interactiva si material didactic necesar.
Lista materialelor didactice: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fige instructive
(ghiduri de performantd), tabele, scheme, diferite probe de vinuri, SM nationale, europene si
internationale etc.
Lucrérile practice se vor desfisura in laboratorul de specialitate. Laboratorul va fi dotat cu utilaje,
echipamente si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice: frigider pentru pdstrarea
vinului, diferite tipuri de vinuri, pahare, decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru,
magina pentru spilarea veselei, echipament pentru transportarea probelor. In laborator se propune
cabine individuale pentru analiza senzoriali la fiecare elev, dotate cu: scaun, masa, lumina
specificd (IR), sistema de climatizare, platou pentru servirea probelor, scuipdtoare. Se recomandi:
instalarea sistemului de informatici (SOFT) de achizitie si de tratare a datelor analizei senzoriale,
inclusiv computere (plansete).

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

: ate fiNumirul de
— consultati/accesati/plexemplare
o e . |rocuratdiresursa _ |disponibile
1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai séndtoasd §i mai nobila Biblioteca 1
dintre bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 p. -
2 |ANTOCE, A. Chimia §i analiza senzoriald. Craiova: Tl 1
Editura Universitatea 2007, 8 17p., ISN978-973-742-879-0
1
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prelucrarii industriale. Conditii tehnice,

3 ANTOCE, A. NAMOLO$AI\U, L. Folosirea rationald a Biblioteca 1
dioxidului de sulf in producerea si ingrijirea vinurilor.
Bucuresti: Ed. Ceres, 2003, 120 jol

4 BALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in vinificatie. Biblioteca 10
Ghid practic. Chisindu: U.T.M., 2013, 156 p. Sala de lectura

5 Béduca Campeanu Constantin. - Bazele biotehnologiilor Biblioteca 1

« [vinicole, Editura Sitech, Craiova 2008.

6 CEBOTARESCU, I.D., si altii. Utilajul tehnologic pentru  |Biblioteci 20
vinificajie. Bucuresti: Editura Tehnicd, 1997, 576 p. Sala de lecturi

7 CROITORU, C. Tratat de stiintd §i inginerie oenologica. Biblioteca 1
Produse de elaborare gi maturare a vinurilor. Bucuresti:

Editura: AGIR, 930 p. =

8 GAINA, B. Uvologie si Enologie. Chisindu: Ed. Tipografia [Bibliotec 15
A.S.M,, 2006, 442 p. Sala de lectura

9 GAINA B, s.a. Biotehnologii ecologice viti - vinicole. Biblioteca 1
Editura: Academia de Stiinfe a Moldovei, Chisiniu
Editura: Academia de Stiinte a Moldovei.

10 |POMOHACI, N., COTEA, V. s.a. Oenologie. Bucuregsti: Biblioteca 8
Editura Didactici si Pedagogica. 1990. Sala de lecturi

11 |POMOHACIN., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V. Bibliotecd 2
COTEA, M. GHEORGHITA, I. NAMOLOSANU.

Ocnologie volumul L. Prelucrarea strugurilor si producerea
vinurilor. Editura Ceres, Bucuresti, 2000, 368 p.

12 IRUSU, E. Oenologia Moldava. Realitatea si perspectivele.  |Biblioteca 20
Chisindu: Editura Tipografia ASM, 2006. 267 p. ISBN |Sala de lectura
978-9975-62-162-5.

13 IRUSU, E. Vinificatia primari. Chisindu: Editura Biblioteca 95
Continental Grup S.R.L., 2006. 495 p. ISBN 978-9975- Sala de lecturd
4248-4-4,

14 ISTOIAN. V. Marea carte a degustirii vinurilor: degustarea  (Biblioteca 1
pe intelesul tuturor.

15 |[SIRGHI, C., GAINA, B.,, BALANUTA, A.. si a. Cartea Bibliotecd 80
vinificatorului. Chisindu; Editura Uniunii Scriitorilor, Sala de lectura
1992. 256 p. ISBN 5-88568-043.

16 [SARBU, GH., ITRDEA, A. Tratat de vinificatie. Editura: Biblioteca D
lon Ionescu de la Brad. Iasi, 2000.

17 [VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni. Biblioteca 6
Chisinau: Editura Tipografia Centrala, 2001, 250p. ISBN Sala de lecturi

- [978-975-53-577-9. .

18 [TIRDEA, C., SARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de Biblioteci 1
vinificatie. Iasi: Editura Ion Ionescu de la Brad, 2010.
765p. ISBN: 978-973-147-054-2. -

19  (Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Biblioteca 2
Culegere. /Institutia Publica Institutul Stiintifico —Practic
de Horticulturi {i Tehnologii Alimentar. Uniunea
Oenologilor din R.M. Chisindu: Editura SRL Print-Caro,

2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.
20 |SM 84:2007 Struguri proaspefi recoltati manual destinati  |Biblioteca 1
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21 [SM 117:2007 Vinuri de struguri si vinuri materie prima de  [Biblioteca
de struguri tratate. Conditii tehnici generale. Chisindu:
Departamentul Moldova standard, 2007. 40 p.

22 |LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10. 03 2006. Biblioteca

23  [Hotardrea Guvernului nr. 356 dm 11.06.2015 cu privire la Bibliotecd

_{aprobarea Reglementdrii tehnice ,,Orgamzaxea pietei vm it

vinicole” i |

24 |Instructiune nr 48 de securitate si sinitate in muncd pentru  |Biblioteca
personalul de laborator, aprobat ordinul nr 75, din 04.
Aprilie 2012.

25  |Banyiiko, I'.I'. BHHOI‘pa,I[HBIC BUHA. M. l'lmneaaa _ |Biblioteca
NPOMBIIIICHHOCTS, 1978, 356 C. i

26  |Vinurile lumii

WWW.wine-pages. com; Www.terr mr—france com;

www.vinsdalsace.com; www.medoc-wines.com:

www.bivb.com; www.burgundyreport.com;

www.champagne-beaumont.com, www. champagne-
blm blin.com; www champagne fr WWW chamnagne-

WWW. vmmortu gal pt; www. wmepage de
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