Ministerul Educatiei,Culturii si Cercetérii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii.Dezvoltarii Regionale si Mediului al Republicii Moldova
L.P. Centrul de Excelenta in Viticultura si Vinificatie din Chisinau

Curriculumul stagiului de practici
8.05.0.040Practica de specialitate I
Tehnologia prelucrdrii materiei prime

Specialitatea
72160 Tehnologia produselor obtinute prin fermentare

Calificarea
Tehnician tehnolog

(Cod 311122 conform CORM -2014)

2019




J;Aprcsbat:

La q‘.dm;a Cons /hpltu metodico — stiintific din " £4" 4 20/_/;2

: Lo ociorva Svetlana, presedinte consiliu.

atedrei . Disciplinelor de specialitate” din " 77" /2 2044

m a\()gazhc Olesea, sef catedra.
\

Coordonat cu:

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionala din Agricultura si Industria Alimentara,

\Palii Leonard, Presedinte.

Directia stiinta, educatie si extensiune rurala, Ministerul Agriculturii.Dezvoltarii Regionale si
Mediului al Republicii Moldova. Rodica Resitea, sef directie,

Facultatea Tehnologie si Management in Industria Alimentard, Universitatea Tehnica a Moldovei,
Viadislav Resitca, decan.

Autori:

Balan Mihail, profesor discipline tehnice, inginer. Universitatea Tehnica a Moldovei,

Boian Alexandru, profesor discipline agronomice, grad didactic I1, I.P.Centrul de Excelenta in
Viticultura si Vinificatie din Chisindu,

Nogailic Olesea, profesor discipline tehnologice, grad didactic I, L.P.Centrul de Excelentd in
Viticulturd gi Vinificatie din Chisinau,

Griza Ina, profesor discipline tehnologice, grad didactic superior, I.P.Centrul de Excelenta in
Viticultura si Vinificatie din Chisindu.

Coordonator: Golban Maria, metodist, responsabil de managementul calitétii, Centrul de Excelenta
in Transporturi din Chisindu.

Recenzent:
Crudu Soring, dr. conf.univ. int., Universitatea Tehnicd a Moldoveli,

Grama Filip, Sef sectie fabrica de vin 1.S. .CNVVC”.

Adresa Curriculumului Tn Internet:

Portalul national al invatamaéntului profesional tehnic

htips://www.ipt.md/ro/produse-educationale




1 Preliminarii

Practicade specialitate I, este stagiul de practicd, ce va contribui la formarea competentelor
profesionale, unde elevii aplici cunostintele si deprinderile practice de la unitatea de curs Vinificatie
primara. Pe parcursul practicii elevii vor:
* analiza structura intreprinderii vinicole si nivelul dotirii sectiilor de prelucrare a strugurilor;
" ® participa la procesele tehnologice de prelucrare a strugurilor, mustuielii, mustului si de
producerea vinurilor materie primi netratate;
° participa la monitorizarea proceselor de macerare, limpezire, fermentare, formare si
depozitare. :
Scopul practicii de specialitate I T ehnologia prelucrdrii materiei prime este formarea abilitatilor de
analizd a-calitifii materiei prime, monitorizarea’ proceselor tehnologice, solutionarea situatiilor din
producere.
La desfasurarea stagiului de practici profesorul trebuie si urméreasci permanent informatiile stiinfei
si tehnicii modeme.
Normele si regulile de securitate §i sinitate in munci se respectd la efectuarea sarcinilor in timpul
activitatilor practice.

IL Motivatia, utilitatea stagiului de practici pentru dezvoltarea profesionali

Stagiul Practiciide specialitate I, va dezvolta abilitai practice la elev, care vor fi aplicate in cadrul
practicilor de specialitate II, III, tehnologice si de producere, ceea ce va contribui la formarea
competentelor profesionale. ;
Elevii vor participa la producerea diferitor categorii de vinuri materie primi netratate.
Pe parcursul practicii elevii vor respecta securitatea $i sdndtatea in muncd, conditie obligatorie atat pe
perioada activitatii practice, cét si in activititile de zi cu zi. In timpul practici, se va respecta limbajul
corect si termenii de specialitate.
Abilitdtile formate in perioada practicii, servesc ca bazi pentru studierea unitétilor de curs din
componenta fundamentald, de specialitate si stagiilor de practica:

1. Metode fizico chimice de analizi

2. Microbiologie

3. Oenochimie
Activititile practice realizate, jocul de rol, simulirile in producere duc la formare si dezvoltarea
abilitatilor si competentelor profesionale, care vor fi utile in activitatea profesionald.
Stagiul de practici oferi elevului oportunitati de a face fatd situatiilor cotidiene concrete, de a
solutiona probleme si situatii de lucru, de a se integra profesional. Atitudinile si comportamentele
caracteristice viitorului specialist, formate in cadrul acestei practicii, vor contribui la desfisurarea

olpgiannse:

unei activitati independente si la o cariera de succes.

III.  Competentele profesionale specifice stagiului Practicii de specialitate I
Monitorizarea proceselor tehnologice a prelucririi strugurilor gi producerii materiei prime
Implementarea metodelor de analizi a calitatii produselor vitivinicole
Determinarea cantititii necesare de aditivi gi conservanti utilizati la intregul traseu tehnologic
Aprecierea indicilor organoleptici a semifabricatelor si vinului
Respectarea normelor de securitate si s3nitate in munca

AR



1V.

Administrarea stagiului de practici

Codul _ .Denumlre _ .
staglulul de stagmlul de . | Perioada |
pga‘lctlcav practlca saptamam T

Practica de
specialitate [
S.05.0.040 {Tehnologia 5 “ 120 septembrie 4
prelucrarii materiei
prime
V. Descrierea procesului de desfisurare a stagiului de practici
‘oduse Modalltatl Ore/Durata
S : elaborat  |de evaluare | de realizare
UC.1 Monltorlzarea proceselor tehnologlce a
prelucrarii strugurilor gi produceru materiei
prime - 48 ore
1.1 Respectarea normelor de securitate si sinitate £ .. -
e Registru Prezentare

1.2 Acumularea informatii generale despre Faitites fiscali argumentata

intreprindere completatd Prezentarea

1.3 Receptionarea calitativa si cantitativa a materlel schermei. i

prime Schema tehnologici :

1.4 Alegerea traseului tehnologic de prelucrare a . et

materiei prime _  [Tabel completat ~ [argumentat

1.5 Deteqn1nar§a [.)a.rametrilor‘ tehnqlogici Fisa vizitei tematice

1.6 Analizarea indicilor de calitate a

semifabricatelor si vinului neseparat de drojdii Fisa
1.7 Compararea tehnologiei de producere a vinului completatd
la alte intreprinderi vinicole
UC.2 Implementarea metodelor de analizi a
calitatii produselor vitivinicole
2.1 Respectarea normelor de securltate si sanatate
in munca 30 ore

2.2 Analizarea indicilor de calitate a stru gurilor, Prezentare

mustului §i vinului materie primi netratat Registru afgumentata'l

2.3 Executarea analizelor fizico chimice, - - a registrului,

microbiologice si organoleptice pe intregil  [Tabel, rezultatul tabelului,
traseu tehnologic . analizei ienlls

24 D.mjz:}rea indicilor de calitate la producerea F oo sitia it

vinurilor
UC. 3 Determinarea cantititii necesare de aditivi si
conservanti utilizati 1a intregul traseu
tehnologic

3.1 Respectarea normelor de secuntate §i sdnatate 30 ore

in munca -

3.2 Selectarea aditivilor si conservantilor utilizati la Prezentare

producerea vinurilor materie prima argumentata




3.3 Calcularea cantitdtii de aditivi si conservanti  [Tabel a tabelului,
utilizati la intregul traseu tehnologic =i 1 situatiei de

3.4 Pregitirea materialelor necesare pentru Situaie de _ |[producere,
prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor producere rezolvata mostrelor

e e : Solutii pregitite  [Test rezolvat
. 3.5 Dozarea cantititilor necesare de materiale la
. diferite etape tehnologice Mostre
UC. 4 Aprecierea indicilor organoleptici a Prezentarea
semifabricatelor si vinului argumentata 12 ore

4.1 Selectarea conditiilor optimale pentru analizd  [f isa de degustare | fisei de

4.2 Pregatirea incaperii, ustensilelor si probelor - |4 a4 rezultatelor [degustare
pentru analiza

. A R obtinute )

4.3 Identificarea caracteristicilor indicilor s Fisa
organoleptici ‘|Aranjarea probelor individuala

4.4 Descrierea indicilor organoleptici identificati  |examinate completatd

4.5 Aprecierea rezultatelor prin notare

VI. Sugestii metodologice

La organizarea stagiului practicii de specialitate I, se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de
invatare si evaluare centrate pe elev. Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii, forme si
metode de organizare a activitafii clevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru,
capacititilor individuale a lor i care asigurd un inalt randament in dezvoltarea abilitatilor practice.
Avéand in vedere complexitatea activitatii practice, pentru formarea si dezvoltarea abilitatilor practice,
se recomanda de utilizat metodele interactive: instruirea problematizatd, demonstrarea. Pentru
formarea gandirii logice, a competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fige instructive,
organizand lucrul in grupuri mici si mari. Se vor incuraja rezultatele practice obtinute in timpul
activitatii, de catre elevi.

La instruirea practica se vor utiliza varietd{i de struguri soiuri tehnice, se vor practica diverse metode
de prelucrare §i tratare a mustuielii, mustului si vinulut, utilaje si echipamente moderne

. VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practici
In procesul de instruire, evaluarea ocupa un rol aparte. Ea permite de a determina gradul de

percepere, capacitatea elevilor de a aplica cunostintele profesionale obtinute in practica.
in decursul executirii sarcinilor practice, fiecare elev argumenteazi deciziile proprii.
Pentru evaluarea formativa pot fi propuse diverse probe de evaluare a produselor sau proceselor.
Elevilor li se vor propune un sir de sarcini practice, ce tin de:
o realizarea schemelor de prelucrare a strugurilor receptionati;
e monitorizarea intregului traseu tehnologic;
e calcularea cantitatii necesare de aditivi si adjuvanti;
e determinarea indicilor de calitate;
e pregitirea substantelor utilizate la prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor etc.

La finele fiecdrei activitdti practice, elevii Intocmesc agenda formairii profesionale, unde inregistreaza
toate lucririle efectuate, conform cerintelor si/sau sarcinii.

VIII. Cerinte fati de locurile de practica

Practica de specialitate I se va desfasura in laboratoarele institutiei de invdtamant, sectia de
microvinificatie, cét si in afara ei. Institutia va Incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate



intreprinderi vitivinicole din zond, pentru a organiza vizite tematice.

Lista orientativa a locurilor de muncé/posturilor la care se va desfisura practica:

Ml de munca/postul |
crt. i = i
1 [Intreprinderi vitivinicole |Care dispun de plantatii viticole, sectii de prelucrare a strugurilor,
limpezire a mustului, macerare — fermentare alcoolici, depozitare a
vinului, laborator de producere, instalatii de refrigerare, frigidere
pentru preracirea strugurilor.
2 |Laboratorul de incercdri  [Sectie microbiologicd, fizico-chimica, organoleptica
3 [Céntar Pentru realizarea receptici cantitative
4 |Depozite Pentru pastrarea materialelor utilizate la producerea vinurilor
IX. Resursele didactice recomandate elevilor
L i
%C,t't. . JL
o . e | procurata resursa
1 [Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Biblioteca
Culegere./ Institufia Publica Institutul Stiintifico —Practic Sala de lectura
de Horticulturd i Tehnologii Alimentar. Uniunea -
Oenologilor din R M. Chisindu: Editura SRL Print-Caro,
2010. 440 p. ISBN 978-9975-64-188-3.
2 |SM 84:2007 Struguri proaspeti recoltati manual destinati Biblioteca
prelucridrii industriale. Conditii tehnice. '
3 |SM 117:2007 Vinuri de struguri si vinuri materie prima de Bibliotecd
struguri  tratate. Condifii tehnici generale. Chisinau:
Departamentul Moldova standard, 2007. 40 p.
4 |LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006. Biblioteca
5 |Hotdrarea Guvernului Nr. 356din 11,06.2015 cu privire la Bibliotecd
aprobarea Reglementirii tehnice ,Organizarea pietei
vitivinicole” : ..
6 |Instructiune nr 48 de securitate §i sinitate in munca pentru Biblioteca
personalul de laborator, aprobat ordinul nr 75, din
(04.aprilie 2012 .
7 http://ipcnvve. blogspot. md/p/ghidul-practicantului.html Internet
8 Internet

www.fabbri-inox.com




