Ministerul Educatiei, Culturii si Cercetarii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului al Republicii Moldova
I.P. Centrul de Excelenta in Viticultur si Vinificafie din Chiginau

Curriculumul stagiului de practici
S.06.0.041 Practica de specialitate I1
Tehnologii secundare

Specialitatea
72160 Tehnologia produselor obtinute prin fermentare

Calificarea
Tehnician tehnolog

(Cod 311122 conform CORM -2014)

2019




AL 20149

.\Q ﬂed}n \Catedrei , D1501p11nelor de specialitate™ din ‘f# g 2012,
m“ -\ agmfzc Olesea, sef catedra.

Coordonat cu:

Comitetul Sectorial pentru Formare Profesionald din Agricultura si Industria Alimentars,

Palii Leonard, Presedinte,

Directia stiinta, educatie §i extensiune rurala, Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare,
Rodica Reyitca, sef directie,

Facultatea Tehnologie si Management in Industria Alimentard, Universitatea Tehnicd a Moldovei,

Vladislav Resilca, decan.

Autori:
Balan Mihail, profesor discipline tehnice, inginer, Universitatea Tehnicd a Moldovei:

Boian Alexandru, profesor discipline agronomice, grad didactic II, Centrul de Excelenta in
Viticultura si Vinificatie din Chisindu;

Nogailic Olesea, profesor discipline tehnologice, grad didactic I, Centrul de Excelentd in Viticultura
si Vinificatie din Chisinau;

Griza Ina, profesor discipline tehnologice, grad didactic superior, Centrul de Excelentd in Viticultura
si Vinificatie din Chisinau,

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

Recenzenti: 5
Crudu Sorina, dr. conf.uniy. int., Universitatea Tehnici a Moldovei.
Grama Filip, Sef sectie fabrica de vin [.S. .CNVV(C™.

Adresa Curriculumului in Internet;
Portalul national al invatamantului profesional tehnic

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




I. Preliminarii

Practica de specialitate II este stagiul de practici in cadrul ciruia elevii aplici cunostintele si
abilitafile achizitionate la unitatea de curs Vinificafie secundard.
Pre achizitiile obfinute in cadrul unitatii de curs Vinificatie secundard vor fi:
.» procedeele tehnologice de amestecare;
* corectiile de compozitie, tratare, stabilizare, maturare/invechire si imbutelierea vinului;
* structura intreprinderii vinicole secundare, nivelul dotirii sectiilor cu utilajul necesar.
Elevii vor desfagura activitifi individuale si de grup care sunt in legitura cu unititile de competents si
continuturile curriculum-urilor modulare la unitétile de curs sus mentionate.
Scopul Practicii de specialitate II este consolidarea si aprofundarea cunostintelor teoretice, prin
formarea unor abilititi si competente profesionale specifice la vinificatia secundara.
In cadrul activitatilor practice se vor forma urmatoarele competente profesionale:
0 testarea calitatii vinurilor tratate si netratate;
pregatirea materialelor pentru tratare/stabilizare si imbuteliere;
realizarea schemelor de stabilizare a vinurilor;

monitorizarea procedeelor si utilajelor tehnologice;
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solutionarea situatiilor de producere.
Pe parcursul practiciielevii si cadrul didacticvor respecta normele si regulile de securitate si sanitate in
muncd, precum §i vor urmdri informatiile stiintei i tehnicii modeme in domeniu.

II. Motivatia, utilitatea stagiului de practici pentru dezvoltarea profesionali

Reiesind din schimbarile tehnologice rapide, tehnicianul are nevoie de:

v" 0 buni cunoastere si aplicare a tehnologiilor existente;

v’ deservirea echipamentelor tehnologice pentru a fi competent si competitiv pe piata actuald a

muncii.

Este important ca elevii de la specialitatea datd si isi poatd dezvolta abilititi practice de utilizare a
tehnologiilor moderne, formindu-si competente profesionale in domeniul dat.
Stagiul de practicd este important in instruirea practici a elevilor deoarece asigurd viitorului
speciaalist, de nivelul IV de calificare, competente privind procedeele de conditionare,
stabilizare/tratare si imbuteliere a vinurilor.
Realizarea stagiului Practicii de specialitate II va dezvolta la elev abilititi practice, care vor fi
necesare la efectuarea stagiilor de practicd precum:

1. Practica de specialitate 111;

2. Practica ce anticipeaza probele de absolvire.
In cadrul intreprinderii vinicole elevii vor participa la testarea, condifionarea indicilor de calitate,
tratarea/stabilizarea, maturarea vinurilor pentru a obtine vinul stabilizat, respectdnd normele actelor
normative si legislative. In timpul practicii, se va respecta limbajul si termenii de specialitate.
Stagiul prevede activititi si sarcini ce tin de desfasurarea si monitorizarea procedeelor tehnologice la
intreprinderile vinicole.
in mare parte, continuturile tematice ale activitatilor si sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui
stagiu de practica permit realizarea lor si corespund cu atributiile formulate in Calificarea profesionald
din Cadrul National al Calificirilor pentru specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin
fermentare.
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III.  Competentele profesionale specifice stagiului de practici

1. Monitorizarea procedeelor tehnologice de conditionare, ftratare, stabilizare,
maturare/invechire gi imbutelierea vinului

2. Analizarea calititii produselor vitivinicole si materialelor folosite la tratarea/stabilizarea
si imbutelierea vinului

3. Calcularea cantititilor necesare de aditivi, conservanti, materiale auxiliare utilizate la
condifionarea, tratarea, stabilizarea, maturarea/invechirea si imbutelierea vinului

4. Respectarea normelor de securitate si sindtate In munca

IV.  Administrarea stagiului de practici
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V. Descrierea procesului de desfisurare a stagiului de practici

e T - ' |Modalititi de | Durata de
Activitati/Sarcini de lucru* Produse de elaborat evaluare | realizare/
- L o . Ore

1. Monitorizarea procedeelor tehnologice
de conditionare, tratare, stabilizare,
maturare/invechire si imbutelierea vinului
IRespectarea normelor de securitate si sdnatate
in munca Facturi fiscald analizatd |Completarea
1. Selectarea informatiilor despre Certificat de calitate registrului 6 ore
intreprindere, conform curriculumului analizat practicii

2. Receptionarea calitativa si cantitativa a Schemi elaborati Prehontaten
vinurilor materie prima netratate

3. Testarea vinurilor materie prima netratate
4. Alegerea schemelor de tratare/stabilizare

5. Verificarea regimurilor tehnologice

2. Analizarea calititii produselor
vitivinicole si materialelor folosite la
tratarea/stabilizarea si imbutelierea vinului
Respectarea normelor de securitate si sanitate [Tabe] completat

in mun(':a'l i $i ; _ : Fise de analiza
6. Analizarea indicilor de calitatea vinului Completarea 18 ore

receptionat Tabel completat registrului
7. Testarea vinurilor la stabilitate practicii
8. Executarea analizelor fizico -chimice,
microbiologice si organoleptice pe intregul
traseu tehnologic

Tabel completat sarcinilor




= Modalitati de | Durata de
- Produse de elaborat evaluare | realizare/
e 3. Ore

Activititi/Sarcini de lucru*

9. Aprecierea calititii materialelor folosite la
tratarea/stabilizarea si imbutelierea vinului
10. Verificarea stabilitatii produsului finit

3. Calcularea cantitatilor necesare a
aditivilor, conservantilor, materialelor
auxiliare utilizate la conditionarea,
tratarea, stabilizarea, maturarea/
invechirea si imbutelierea vinului

11. Respectarea normelor de securitate si Tabel completat
sdndtate Th munca

o . . Completarea
12. Selectarea aditivilor, conservantilor si Situatii de producere registrului
materialelor utilizate la tratarea, stabilizarea, ¥
rezolvate Formularea

maturarea/invechirea si imbutelierea vinului 5 6 ore
13. Calcularea cantitatii aditivilor, CoROeue
conservantilor si materialelor utilizate la
condifionarea, tratarea, stabilizarea,
maturarea/invechirea si imbutelierea vinului
14. Pregitirea materialelor necesare pentru
condifionare, tratare/stabilizare

15. Dozarea cantitatilor necesare de materiale
la diferite etape tehnologice ;

Solutii pregatite
Mostre de vin tratate

VI.  Sugestii metodologice

La organizarea stagiului Practicii de specialitate II se vor folosi tehnologii eficiente de invitare si
evaluare centrate pe elev. Cadrul didacticva alege si aplica acele tehnologii, forme gi metode de
organizare a activititii practice a elevilor, care sunt adecvate specialitdtii, competentelor anterioare
formate, experientei de lucru, capacititilor individuale a lor i care asigurd un inalt randament in
dezvoltarea abilitatilor practice.

Avand in vedere complexitatea activitatilor practice pentru formarea gi dezvoltarea abilitatilor practice,
se recomanda de utilizat metodele interactive: demonstrarea, observarea, instruirea problematizatd,
experimentarea, sarcini din producere, care vor contribui la dezvoltarea gindirii critice si obtinerea
deprinderilor si abilitatilor practice.

Pentru realizarea practicii se vor utiliza utilaje, un sortiment larg de vinuri instabile, diverse materiale
de conditionare, tratare/stabilizare si imbuteliere ca de exemplu: must de struguri proaspdt, must de
struguri partial fermentat, must de struguri partial fermentat extras din struguri stafiditi, must de
struguri concentrat, must de struguri concentrat rectificat, mistel, perlit, celuloza, diatomit, dioxid de
sulf, bisulfit de potasiu sau metabisulfit de potasiu, gelatind comestibild, proteine de origine vegetald
din grdu sau mazare, clei de pegste, ovalbumind i taninuri obtinute din materii prime organice,
cazeind, cazeinat de potasiu, dioxid de siliciu, bentonitd, enzime pectolitice, taninuri (obtinute din
materii prime organice), acid lactic, acid L (+) tartric, acid L-ascorbic, acid citric, acid metatartric,
azot, dioxid de carbon, argon, oxigen gazos, aschii din lemn de stejar etc. Elevii vor practica diverse
metode de conditionare, tratare/stabilizare, maturare, imbutelierea vinului, utilaje si echipamente
moderne existente in cadrul intreprinderii vinicole.

Pentru formarea abilitdtilor practice, competentelor, profesorul va folosi fise de lucru, ghiduri de
performanta si sarcini concrete din producere.



Profesorul din timp trebuie sia proiecteze si sd elaboreze: fise de observatie, structura agendei de
practica, care va contine criterii de evaluare.

Pregitirea materialelor, instrumentelor, echipamentelor, precum §i a spatiului de lucru se va realiza in
conformitate cu Nomenclatorul laboratorului, cerintele intreprinderii vinicole si cerintele de securitate
si sandtate si in munca.

VILI. Sugestii de evaluare a stagiului de practica

fn cadrul instruirii practice, evaluarea ocupi un rol aparte. Ea permite de a determina gradul de
perceperi si abilititi profesionale formate, capacitatea elevilor de a aplica cunostintele profesionale in
practica. g
in decursul executirii sarcinilor practice, fiecare elev va formula si argumenta concluzii proprii.
Pentru evaluarea formativi pot fi propuse diverse probe: de realizat scheme de conditionare,
tratare/stabilizare, de monitorizat intregul traseu tehnologic, de calculat cantititile necesare de aditivi,
conservanti si materiale utilizate, de testat vinurile fatd de casari, de determinat indicii de calitate, de
pregitit substantele utilizate la tratare si stabilizare etc.
La finele fiecidrei activititi practice, elevi intocmesc agenda formadrii profesionale, unde inregistreaza
toate lucrarile efectuate, conform cerintelor, sarcinilor de exemplu:
Sarcina Nr. 4: Sulfitarea vinului:

1. Scopul sulfitarii vinului
Pregatirea solufiei de SO; .
Stabilirea momentului sulfitarii, dozele si formele de administrare a SO,
Determinarea cantitati de SO; necesara pentru sulfitarea vinului
Determinarea concentratiei de SO; in solutia pregatita si vin
. Respectarea tehnicii securitdtii §i sanitarie in procesul de lucru cu $O;
Pentru evaluarea competentei specifice: monitorizarea proceselor tehnologice de conditionare, tratare,
stabilizare, maturare/invechire §i imbutelierea vinului, elevii vor:

¢ demonstra receptionarea calitativa §i cantitativa a vinurilor materie prima netratate;

SN NIV

e clabora scheme de tratare/stabilizare pentru vinuri concrete;
e verificarea parametrilor tehnologici.
Pentru evaluarea competentei specifice: analizarea calitdtii produselor vitivinicole si materialelor
Jolosite la tratarea/stabilizarea si imbutelierea vinului, elevii vor:
¢ demonstra analiza unor indici de calitatea vinului receptionat;
e testa vinurile la stabilitate;
e executa analize fizico-chimice, microbiologice §i organoleptice pe intregul traseu tehnologic;
e aprecia calitatea materialelor folosite la conditionarea, tratarea/stabilizarea si imbutelierea
vinului;
» verifica stabilitatea produsului finit.
Pentru evaluarea competentei specifice: calcularea cantitafilor necesare a aditivilor, conservanfilor,
materialelor auxiliare utilizate la conditionarea, tratarea, stabilizarea, maturarea/invechirea §i
imbutelierea vinului, elevii vor:
e vpropune tipuri de aditivi, conservanti si materiale utilizate la conditionarea, tratarea,
stabilizarea, maturarea/invechirea si imbutelierea vinului,
e calcula cantititi de aditivi, conservanti si materiale utilizate la condifionarea, tratarea,
~ stabilizarea, maturarea/invechirea si imbutelierea vinului pentru sarcini concrete,

.



propune materiale necesare pentru conditionare, tratare/stabilizare pentru vinuri concrete,

determind cantititi necesare de materiale utilizate la diferite etape tehnologice.

VIII. Cerinte fata de locurile de practica

Practica de specialitate II, se va desfagura in laboratoarele institutiei de invitimant, cat si inafara ei.
Institutia va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate intreprinderi vinicole din zona, pentru a
organiza vizite tematice sau pentru a realiza unele activitati practice in cadrul lor.

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

Nr. _Locul de e TR R
crt.| munci/postul: : . : it p ?Stul PIOPNS ppgcgfantullﬁl?
1 |Intreprinderi Sa dispund de sectii de receptie si depozitare a vinurilor receptionate,
vitivinicole egalizare si cupajare, tratare, maturare/invechire, imbuteliere, instalatii de
refrigerare etc.
Intreprinderi vinicole ce detin Laborator de incercari.
2 [Laborator de Sa dispuna de sectii de analiza microbiologica, fizico-chimica si
incercari organoleptica.
3 |Depozite Sa corespunda conditiilor de pastrare a materialelor utilizate la
conditionarea, tratarea/stabilizarea vinurilor.
4. |Laboratorul Laborator dotat conform Nomenclatorului laboratorului
institutiei ‘ '

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

e . ~ Loculin care poatefi  |Numirul de
enumirea resursei  |consultatd/accesatd/procurat| exemplare
L “dresursa | disponibile
1 |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, 1. Folosirea Biblioteca
rationald a dioxidului de sulf in producerea si Sala de lectura 1
ingrijirea vinurilor. Bucuresti: Ed. Ceres, 2005,
120 p.
2 |BALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in Biblioteci 20
vinificatie. Ghid practic. Chisindu: U.T.M., 2013, Sala de lectura
156 p.
3 |CEBOTARESCU, LD, si altii. Utilajul tehnologic Biblioteca 25
pentru vinificatie. Bucuresti: Editura Tehnica, 1997, Sala de lecturd
576 p. :
4 [POMOHACIN., POPAA., STOIAN V., SARGHI C,, Biblioteca 15
VALERIU V. COTEA, ARINA ANTOCE, I. Sala de lectura
NAMOLOSANU. Oenologie volumul II. Ingrijirea,
stabilizarea si imbutelierea vinurilor. Constructii §i
echipamentele vinicole. Editura Ceres, Bucuresti,
2000, 400 p.
S |RUSUE., Bélanuta A., Dragan V. Vinificatie Biblioteca 1
secundara. Editura Universul, Chitindu, 2016, 496p. Sala de lectura
ISBN 978-9975-47-111-4,
6 |Reguli generale privind fabricarea productiei Biblioteca 2



vinicole. Culegere. /Institutia Publica Institutul
Stiintifico —Practic de Horticultura ti Tehnologii

Editura SRL Print-Caro, 2010, 440 p. ISBN 978-
9975-64-188-3,

Alimentar. Uniunea Oenologilor din R.M. Chiginiu:

Sala de lectura

SIRGHI, C., GAINA, B, BALANUTA, A.. si a.
Cartea vinificatorului. Chiginau: Editura Uniunii
Scriitorilor, 1992. 256 p. ISBN 5-88568-043

Bibliotecd
Sala de lectura
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