




L Preliminarii

Practica de specialitate II este stagiul de practicl in cadrul cdruia elevii aplicd cunogtintele gi

abilitdlile achizilionate la unitatea de curs WniJicalie secundard.
Pre achiziliile obginute in cadrul unitatii de curs wnilica;ie secundard vor fi:

.. procedeele tehnologice de amestecare;
o corecfiile de compozilie, tratare, stabilizare, maturare/invechire gi imbutelierea vinului;

' structura intreprinderii vinicole secundare, nivelul dotdrii secliilor cu utilajul necesar.

Elevii vor desfrgura activitdfi individuale pi de grup care sunt in leg6tura cu unitdgile de competenF gi

confinuturile curriculum-urilor modulare la unitdlile de curs sus menlionate.
Scopul Practicii de specialitate II este consolidarea gi aprofundarea cunogtinfelor teoretice, prin
formarea unor abilitili gi competente profesionale specifice la vinificafia secundar[.
in cadrul activitdtilor practice se vor forma urmdtoarele competenfe profesionale:

I testarea calit[1ii vinurilor ffatate gi netratate;

I preg[tirea materialelor pentru tratarelstabilizare ;i imbuteliere;

I realjzarea schemelor de stabilizare a vinurilor;
I monitorizareaprocedeelor gi utilajelor tehnologice;

I solufionarea situaliilor de producere.

Pe parcursul practiciielevii gi cadrul didacticvor respecta normele gi regulile de securitate gi s[ndtate in
muncd, precum gi vor urmdri informaliile gtiinfei $i tehnicii modeme in domeniu.

II. Motivafia, utilitatea stagiului de practicl pentru dezvoltarea profesionali

Reiegind din schimbirile tehnologice rapide, tehnicianul are nevoie de:

'/ o bund cunoagtere pi aplicare a tehnologiilor existente;

'/ deservirea echipamentelor tehnologice pentru a fi competent gi competitiv pe piafa actuali a

muncii.
Este important ca elevii de la specialitatea datd sd igi poatd dezyolta abilitdli practice de utllizare a

tehnologiilor moderne, formdndu-gi competenfe profesionale in domeniul dat.

Stagiul de practicd este important in instruirea practicd a elevilor deoarece asigurd viitorului
speciaalist, de nivelul IV de calificare, competente privind procedeele de condigionare,
stab ilizar e / tr atare p i imbutel i ere a vinurilor.
Realizarea stagiului Practicii de specialitatb II va dezvolta la elev abilitdfi practice, care vor fi
necesare la efectuarea stagiilor de practic[ precum:

1. Practica de specialitate III;
2. Practica ce anticipeazd probele de abiolvire.

in cadrul intreprinderii vinicole elevii vor participa la testarea, condilionarea indicilor de calitate,
tratarea/stabllizarea, mafurarea vinurilor pentru a obline vinul stabilizat, respectdnd normele actelor
normative gi legislative. in timpul practicii, se va respecta limbajul gi termenii de specialitate.
Stagiul prevede activitdti gi sarcini ce tin de desfrgurarea gi monitorizarea procedeelor tehnologice la
intreprinderile vinicole.
in mare parte, conlinuturile tematice ale activitifilor gi sarcinilor de lucru propuse in cadrul acestui
stagiu de practicd permit realizarea lor pi corespund cu atribuliile formulate in Calificarea profesionald
din Cadrul Nafional al Calificdrilor pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin
fermentare.



ilI. Competenfele profesionale specifice stagiului de practici

I ' Monitorizarea procedeelor tehnologice de condilionare, tratare, stabilizare,
maturare/invechire gi imbutelierea vinului

2. Analizarea calitdlii produselor vitivinicole gi materialelor folosite la tratarcalstabilizarea
gi imbutelierea vinului

3. Calcularea cantitdfilor necesare de aditivi, conservanfi, materiale auxiliare fiilizate la
condilionarea, tratarea, stabilizarea , maturarea/invechirea gi imbutelierea vinului

4, Respectarea normelor de securitate Si sindtate in muncd

IV. Administrarea stagiului de practici

V. Descrierea procesului de desflgurare a stagiului de practicl

Numi
i.r':iul de
credite

s.06.0.041 Practica de specialitate II VI I 30 Martie I

Durata de
realiztel

Ore
1. Monitorizlre procedeelor tehnologice
de condifl onare, tratare, stabilizare,
maturare/invechire gi imbutelierea vinului
Respectarea normelor de securitate gi sdndtate
in muncd
1. Selectarea informafiilor despre
hheprindere, conform curriculumului
Z. Recepfionarea calitativd gi cantitativd a
yinurilor materie primd netratate
l. Testarea vinurilor materie primd netratate
{. Alegerea schemelor de tratare/stabllizare
i. Verifi carea regimurilor tehnologice

Facturd fiscald analizatd
Certificat de calitate
analizat
Schemd elaboratd
Tabel completat

Completarea
registrului
rracticii
?rezentarea

;arcinilor

6 ore

2. Analizarea calitif ii produs elor
vitivinicole gi materialelor folosite la
tratarea/stabilizarea gi imbutelierea vinului
Respectarea normelor de securitate pi sinltate
in muncd
6. Anahzarea indicilor de calitatea vinului
receplionat
7. Testarea vinurilor la stabilitate
8. Executarea analizelor fizico -chimice,
microbiologice gi organoleptice pe intregul
traseu tehnologic

Tabel completat
Fige de analizd

Tabel completat

Completarea
registrului
oracticii

18 ore



\Iodaliti{i de
evaluare

9. Aprecierea calitdgii materialelor folosite la
tratarea/stabllizareaSiimbuteliereavinului
10. Verificarea stabilititii produsului finit
3. Calcularea cantitifilor necesare a
aditivilor, conservanfilo r, m aterialelor
auxiliare utilizate la condigionarea,
tratarea, stabilizarea, maturarea/
invechirea gi imbutelierea vinului
11. Respectarea normelor de securitate pi

sdndtate in muncd
12. Selectarea aditivilor, conservanfilor pi
materi a le lor :utllizate I a tr atare a, stab i lizarea,
maturarea,iinvechirea gi imbutelierea vinului
13. Calcularea cantitdlii aditivilor,
conservanfilor gi materialelor utilizate la
condili onar e a, tr atar ea, stab ili zare a,

maturarea./invechirea gi imbutelierea vinului
I 4. Pregdtirea materialelor necesare pentru
condilionare, tratare/stab llizarc
15. Dozarea cantitlfilor necesare de materiale
la diferite etape tehnologice

Tabel completat

Situalii de producere
rezolvate

Solulii pregitite
Mostre de vin tratate

3ompletarea
:egistrului
Formularea

:oncluziilor
6 ore

VI. Sugestii metodologice

La orgarizarea stagiului Practicii de specialitate II se vor folosi tehnologii eficiente de invifare gi

evaluare centrate pe elev. Cadrul didacticva alege gi aplica acele tehnologii, forme gi metode de

organizare a activitilii practice a elevilor, care sunt adecvate specialitdlii, competentelor anterioare

formate, experienjei de lucru, capacit[1ilor individuale a lor gi care asigurd un inalt randament in
dezvoltarea abilitdlilor practice.

Avdnd in vedere complexitatea activitdlilor practice pentru formarea gi dezvoltarea abilitdlilor practice,

se recomandd de utllizat metodele interactive: demonstrarea, observarea, instruirea problematizatd,

experimentarea, sarcini din producere, care vor contribui la dezvoltarea gdndirii critice gi oblinerea
deprinderilor gi abilit[filor practice.

Pentru realizarea practicii se vor filliza utilaje, un sortiment larg de vinuri instabile, diverse materiale
de condilionare,tratare/stabilizare gi imbuteliere ca de exemplu: must de struguri proaspdt, must de

struguri parlialfermentat, must de struguri parlialfermentat extras din struguri stafidili, must de

struguri concentret, must de struguri concentrat rectificat, mistel, perlit, celulozd, diatomit, dioxid de

sulf, bisulfit de potasiu sau metabisulfit de potasiu, gelatind comestibild, proteine de origine vegetald
din grdu sau mazdre, clei de peSte, ovalbumind Si taninuri oblinute din materii prime organice,

cazeind, cazeinat de potasiu, dioxid de siliciu, bentonitd, enzime pectolitice, taninuri (oblinute 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 condilionare,tratare/stabilizare, maturare, imbutelierea vinului, utilaje gi echipamente

moderne existente in cadrul intreprinderii vinicole.
Pentru formarea abilitdlilor practice, competentelor, profesorul va folosi fiSe de lucru, ghiduri de

performanld gi sarcini concrete din producere.



Profesorul din timp trebuie si pmiecteze gi s[ elaboreze: fige de observalie, structura agendei de

practicd, care va conline criterii de evaluare.

Preg[tirea materialelor, instutm€ntelor, echipamentelor, precum gi a spaliului de lucru se va realiza in
conformitate cu Nomenclatorul laboratorului, cerinfele intreprinderii vinicole gi cerinlele de securitate

9i sdndtate gi in munci-

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practici

in cadrul instruirii practice, evaluarea ocupd un rol aparte. Ea permite de a determina gradul de

perceperi gi abilitdli profesionale formate, capacitatea elevilor de a aplica cunogtinfele profesionale in
practicd. ;

in decursul executdrii sarcinilor practice, fiecare elev va formula gi argumenta concluzii proprii.

Pentru evaluarea formativd pot fi propuse diverse probe: de realiz-at scheme de condilionare,

tratare/stabilizare, de monitorizat intregul traseu tehnologic, de calculat cantit5lile necesare de aditivi,
conservan{i pi materiale utiltzate, de testat vinurile f4[ de casdri, de determinat indicii de calitate, de

pregitit substanlele utilizate la tratare gi stabilizare etc.

La finele fiec[rei activitili practice, elevi intocmesc agenda formdrii profesionale, unde inregistreazd

toate lucrdrile efectuate, conform cerinlelor, sarcinilor de exemplu:

Sarcina Nr.4: Suljitarea vinului:
I. Scopul suffitdrii vinului
2. Piegdtirea solufiei de $Oz i
3. Stabilirea momentului sulfitdrii, dozele Siformele de administrare a $Oz

4. Determinarea cantitdli de $Oz necesard pentru sulfitarea vinului
5. Determinarea concentraliei de $Oz in solufia pregdtitd Fi vin

6. Respectarea tehnicii securitdlii Si sanitarie tn procesul de lucru cu $Oz

Pentru evaluarea competenfei specifice: monitorizarea proceselor tehnologice de condisionare, tratare,

stabilizare, m aturare/invechire S i tmbuteli erea vinului, elevii vor:
o demonstra receplionarea calitativ[ gi cantitativd a vinurilor materie primd netratate;

. elabora scheme de tratarelstabllizare pentru vinuri concrete;

, verificarea parametrilor tehnologici.

Pentru evaluarea competentei specifice: analizarea calitdlii produselor vitivinicole Si materialelor

folosite la tratarea/stabilizarea Si fmbutelierea vinului, elevii vor:
r demonstra analiza unor indici de calitatea vinului recepfionat;

. testa vinurile la stabilitate;
o executa analize fizico-chimice, microbiologice gi organoleptice pe intregul traseu tehnologic;

. aprecia calitatea materialelor folosjte la condilionarea, tratarea/stabllizarea gi imbutelierea

vinului;
. verifica stabilitatea produsului finit.

Pentru evaluarea competentei specifice: calcularea cantitdlilor necesare a aditivilor, conservanlilor,

materialelor auxiliare utilizate la condigionarea, tratarea, stabilizarea, mdturarea/invechirea Si

imbutelierea vinului. elevii vor:
. propuno tipuri de aditivi, conservanli gi materiale fiilizate la condilionarea, tratarea,

stabilizarea, maturarealinvechirea gi imbutelierea v inului,
. calcula cantitdi de aditivi, conservanli gi materiale utilizate la condilionarea, tratarea,

stabilizarea, mainarea/invechirea gi imbutelierea vinului pentru sarcini concrete,



. propune materiale necesare pentru condifonare, tratare/stabilizare pentru vinuri concrete,

o determin[ cantitdfi necesare de materiale utilizate la diferite etape tehnologice.

V[I. Cerin{e fafi de locurile de practici

Practica de specialitate iI, se va desfdgura in laboratoarele instituliei de inv6![mAnt, cAt gi inafara ei.

Institulia va incheia contracte de colaborare cu cele mai dotate intreprinderi vinicole din zond, pentru a

organiza vizite tematice sau pentru a realiza unele activitSli practice in cadrul lor.

Lista orientativd a locurilor de muncd,/posturilor la care se va desfdgura practicd:

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.'
crt.,

. Locul de
niirncl/Dostul:, :

I lntreprinderi

'uitivinicole

Sd dispund de seclii de receplie gi depozitare a vinurilor recepfionate,
tgalizare gi cupajare, tratare, maturare/invechire, imbuteliere, instalalii de

:efrigerare etc.

intreprinderi vinicole ce detin Laborator de incercdri.

2 Laborator de

.ncerciri
Jd dispund de sec{ii de analizd microbiologicd, fizico-chimica gi

>rganolepticd.
al Depozite i5 corespundi condiliilor de pdstrare a materialelor utilizate la

: o ndition are a. tr atar e al stabilizar e a vi nuri 1or.

4. Laboratorul
.nstitutiei

Laborator dotat conform Nomenclatorului laboratorului

Nr.

I ANTOCE, A. NAMOLO$ANU, I. Folosirea
,alionald a dioxidului de sulf in producerea si
ingrijirea vinurtlor. Bucuregti: Ed. Ceres, 2005,
120 p.

Bibliotecd
Sala de lecturd

I

z BALANUTA, A. $.o., Calculele produselor in
vinificalie. Ghid practic. Chigindu: U.T.M., 2013,
156 o.

Bibliotecd
Sala de lecturd

20

a
J IEBOTARESCU, I.D., 9i alfii. Utilaj ul tehnolo gic

rcntru vinificafie. Bucuregti: Editura Tehrtrcd, 1,997,

i76 p.

Biblioteci
Sala de lecturd

25

+ POMOHACI N., POPAA., STOIAN V., SARGHI C.,
VALERIU V. COTEA, ARINAANTOCE,I.
NAMOLO$ANU. O enolo gie volumul iI. ingrij irea,
vtabilizarea Si imbutelierea vinurilor. Construclii Si
zchipamentele vinicole. Editura Ceres, Bucuregti,
2000, 400 p.

Bibliotecl
Sala de lecturd

15

t RUSU E., Bildnufd A., Drdgan Y.ViniJicafie
s ecundard. Editura Universul, Chilindu, 201 6, 49 6p.
ISBN 978-997 5 -47 -rtr-4.

Bibliotecd
Sala de lecturd

I

) Resuli qenerale privind fabricarea productiei Bibliotecl 2



7 l0

8 Internet

) Boian, A. Blogul www.ipcnwc.blogspot.md
http ://ipcnr,ryc.b logspot.md/p/ghidul-
oracticantului.html


