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I. Preliminarii

este stagiul de practicd, ce va contribui la formarea competenfelor
lic6 cunogtinfele gi deprinderile practice de la unitat ea de ctrsVinificalie
cii elevii vor:

o aneliza structura intreprinderii vinicole qi nivelul dotdrii secfiilor de prelucrare a strugurilor;' ' participa la procesele tehnologice de prelucrare a strugurilor, mustuielii, musfului qi de
producerea vinurilor materie primd netratate;

t participa la monitoizarea proceselor de macerare, limpezire, fermentare, formare gi
depozitare.

Scopul practicii de specialitatel Tehnologia prelucrdrii materiei prime esteformarea abilitdtilor deanalizi a calitdfii materiei prime, monitorizarea proceselor tehnologice, solufionarea sifuafiilor din
producere.

La desfEgurarea stagiului de practici profesorul trebuie sd urmdreascd permanent informafiile gtiinfei
9i tehnicii moderne.
Normele gi regulile de secwitate 9i sdndtate in munc[
activitd(ilor practice.

se respectE la efectuarea sarcinilor in timpul

II' Motivafia, utilitatea stagiului de practici pentru dezvoltarea profesionali

Stagiul Practiciide specialitate I, va dezvolta abilitdfi practice la elev, care vor fi aplicate in cadrul
practicilor de specialitate II, III, tehnologice gi de producere, ceea ce va contribui la formarea
competenfelor profesionale. i

Elevii vor participa la producerea diferitor categorii de vinuri materie primi netratate.
Pe parcursul practicii elevii vor respecta securitatea gi sdndtatea in muncd, condifie obligatorie at6t pe
perioada activitdlii practice, cdt qi in activitdfile de zi cuzi. in timpul practici, se va respecta limbajul
corect gi termenii de specialitate.
Abilitdfile formate in perioada practicli, seryesc ca bazd pentru studierea unitdlilor de curs din
componenta fundamental5, de speci alitate gi stagiilor de practicd:

L Metode frzico chimice de analizd,
2. Microbiologie
3. Oenochimie

Activitdtile practice tealizate,jocul de rol, simuldrile in producere duc la formare gi dezvoltarea
abilitdlilor qi competenfelor profesionale, care vor fi utile in activitatea profesionald.
Stagiul de practicd oferd elevului oportunitdli de a face fald situafiilor cotidiene concrete, de a
solufiona probleme qi situafii de lucru, de a se integra profesional. Atitudinile qi comportamentele
caracteristice viitorului specialist, formate in cadrul acestei practicii, vor contribui la desf;gurarea
unei activitdli independente gi la o carieri de surces.

IU. Competenfele profesionale specifice stagiulu i Practicii de specialitate I
Monitorizarea proceselor tehnologice a prelucrdrii strugurilor gi producerii materiei prime
Implementarea metodelo r de anarizd, a calitdfiiproduselor vitivinicole
Determinarea cantit5fii necesare de aditivi gi conservanfi utilizafi la inhegul traseu tehnologic
Aprecierea indicilor organoleptici a semifairicatelor gi vinului
Respectarea normelor de securitate si sdndtate in munci

1.

2.

3.
4.
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IV. Administrarea stagiului de practicl

V. Descrierea procesului de desflgurare a stagiului de practicl

coduli,i,,,
stagiului de

.., practicl:::r,

s.05.0.040

Practica de
specialitate I
Iehnologia
prelucrdrii materiei
prime

5 4 120 septembrie 4

Modalitlfi
de evaluare

C.l Monitorizarea proceselor tehnologice a
prelucririi strugurilor gi producerii materiei
prime

1.1 Respectarea nonnelor de securitate gi s[ndtate
in muncd

1.2 Acumularea informafii generale despre
intreprindere

1.3 Recepfionarea calitativd gi cantitativd a materiei
prime

1.4 Alegerea traseului tehnologic de prelucrare a
materiei prime

1.5 Determinarea parametrilor tehnologici
L6 Analizarea indicilor de calitate a

semifabricatelor gi vinului neseparat de drojdii
1.7 Compararea tehnologiei de producere a vinului

la alte intreprinderi vinicole

Registru

Facturd fiscal[
completatd

Schema tehnologicd

Iabel completat

Figa vizitei tematice

Prezentare

argumentatd

Prezentarea

schemei, gi

tabelului
argumentat

Fi96

;ompletat[

48 ore

UC.2Implementarea metodelor de analizl a
calitifii produselor vitivinicole

2.1 Respectarea nornelor de securitate qi sdndtate
in muncd

2.2 Analizarea indicilor de calitate a strugurilor,
mustului gi vinului materie primd netratat

2.3 Executarea analizelor fizico chimice,
microbiologice gi organoleptice pe intregril
traseu tehnologic

2.4Diryarea indicilor de calitate la producerea
vinurilor

Registru

Iabel, rezultatul
malizei

Eseu structurat

Prezentare

argumentatd

a registrului,
tabelului,
eseului

30 ore

UC. 3 Determinarea cantitlfii necesare de aditivi pi
conservanfi utilizafi la intregul traseu
tehnologic

3.1 Respectarea nonnelor de securitate qi sin[tate
in munc[

3.2 Selectarea aditivilor gi conservanfilor utiliza(i la
producerea vinurilor materie primd

Prezentare

trgumentatd

30 ore



3.3 Calcularea cantitefii de aditivi gi conservanfi
utilizali la intregul traseu tehnologic

3.-l Pre-satirea materialelor necesare pentru
prelucrarea strugurilor gi producerea vinurilor
netratate

3.5 Dozarea cantitililor necesare de materiale la
' diferite etaoe tehnolosice

Iabel

Situafie de

rroducere rezolvatd

Solulii preg[tite

Mostre

r tabelului,
;itualiei de

lroducere,
nostrelor
fest rezolvat

-C. l Aprecierea indicilor organoleptici a
semifabricatelor gi vinului

-1.1 Selectarea condiliilor optimale pentru analizd
-1.2 Pregdtirea incdperii, ustensilelor gi probelor

pentru analizd
-1. 3 Identifi carea caracteristicilor indicilor

or-uanoleptici
-1.-1 Descrierea indicilor organoleptici identificafi
-1.5 Aprecierea rezultatelor prin notare

Figa de degustare

Analiza rezultatelor
rbfinute

Aranjarea probelor
:xaminate

?rezentarea

rrgumentatd
l figei de

legustare

3i9a

ndividuald
;ompletati

12 ore

VI. Sugestii metodologice

l-a or_sanizarea stagiului practicii de specialitate I, se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de

invdlare si er-aluare centrate pe elev. Profesorul poate alege gi aplica acele tehnologii, forme gi

metode de organizare a activitdJii elevilor, care sunt adecvate specialitdtii, experienlei de lucru,

capacitalilor individuale a lor gi care asigurd un inalt randament in dezvoltarea abilitdlilor practice.

Avdnd in vedere complexitatea activitdlii practice, pentru formarea gi dezvoltarea abilitdJilor practice,

se recomandl de utilizat metodele interactive: instruirea problematizat[, demonstrarea. Pentru

formarea gandidi logice, a competenlelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fige instructive,

organizdnd lucrul in grupuri mici gi mari. Se vor incuraja rezu.ltatele practice obfinute in timpul
activitdtii, de cdtre elevi.

La instruirea practicd se vor ullliza varietdJi de struguri soiuri tehnice, se vor practica diverse metode
de prelucrare gi tratare a mustuielii, mustului gi vinului, utilaje gi echipamente moderne

VlI. Sugestii de evaluare a stagiului de practicl
in procesul de instruire, evaluarea ocupi un rol aparte. Ea permite de a determina gradul de

percepere, capacilatea elevilor de a aplica cunogtintele profesionale obtinute in practicd.

in decursul executdrii sarcinilor practice, fiecare elev argumenteazddeciziile proprii.

Pentru evaluarea formativd pot fi propuse diverse probe de evaluare a produselor sau proceselor.

Elevilor li se vor propune un Eir de sarcini practice, ce lin de:

o realizarea schemelor de prelucrare a strugurilor recepfionafi;

o monitorizareaintregului traseu tehnologic;

. calcularea cantitdlii necesare de aditivi gi adjuvanfi;

o determinarea indicilor de calitate:

o pregdtirea substanfelor utilizate la prelucrarea strugurilor gi producerea vinurilor etc.

La finele fieclrei activitdti practice, elevii intocmesc agenda formdrii profesionale, unde inregistreazd
toate lucrdrile efectuate, conform cerinfelor Ei/sau sarcinii.

VIII. Cerinfe fafl de locurile de practici
Practica de specialitate I se va desfEqura in laboratoarele instituliei de invdfdmdnt, secfia de

microvinifica[ie, cdt gi in afara ei. Institulia va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate



intreprinderi vitivinicole din zond, pentru a organiza vizite tematice.
Lista orientativd a locurilor de munc5/posturilor la care se va desfEqura practica:

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr;:
crt.

1 lntreprinderi vitivinicole Sare dispun de plantafii viticole, secJii de prelucrare a strugurilor,
limpezire a mustului, macerare - fermentare alcoolicd, depozitare a
rinului, laborator de producere, instalatii de refrigerare, frigidere
rentru prericirea strugurilor.

2 l-aboratorul de incercdri S ectie microbio log icd, frzic o - chimic d, organolepticd
3 l6ntar ?entru r ealizarea recepliei cantitative
4 )epozite lentru pdstrarea materialelor utilizate la producerea vinurilor

1 S.eguli generale privind fabricarea productiei vinicole.
Julegere./ Institulia Publicd Institutul gtiinlifico -Practicle Horticultur[ 1i Tehnologii Alimentar. Uniunea
)enologilor din R.M. Chiqindu: Editura SRL Print-Caro,
)-010. 440 p. ISBN 97 8-997 5-64- 1 88-3.

Bibliotecd
SalS de lecturi

2

2 iM 84:2007 Struguri proaspefi recoltali manual destinafi
lrelucrdrii industriale. Conditii tehnice.

Bibliotecd I

3 SM 117:2007 Vinuri de struguri Si vinuri materie primd de
struguri tratate. Condiyii tehnici generale. Chigindu:
Departamentul Moldova standard, 2007.40 p.

Bibliotecd I

4 LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006. Bibliotecd 1

5 Hotdrdrea Guvernului Nr. 356din 11,06,2015 cu privire la
aprobarea Reglementdrii tehnice ,,Organizarea piefei
vitivinicole"

BibliotecI I

6 Instrucfiune nr 48 de securitate qi sdndtate in muncd pentru
personalul de laborator, aprobat ordinul ff 75, din
04.aprilie 2012 .

BibliotecI

I Internet

8 uvwrv.f abirri-i n ox. c0r u Internet


