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I. Preliminarii

Curriculum modular Vinificalie speciald 11pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin
fermentare, face patle din componenta de specialitate qi este unitatea de finalizare a studierii de citre
elevi a gtiin{ei despre vin. Competenfele formate de elevi la studierea modulelor Vinijicalia primard si
Viniiicalia secundard stau la baza insuqirii modulului ViniJicayie speciald ff, care reprezintd o
continuitate a modulului Vinificafie speciall I.

Scopul modulului WniJicalie speciald 1/ constd in studierea procedeelor de producere a
divinului, de valorificare a produselor secundare vinicole reztltate de la procesarea strugurilor gi
condifionarea/ stabilizarea vinurilor. Concomitent, elevii:

' obfin abilit5li de lucru cu materia primd specific[ pentru producerea divinurilor, cu scheme de
distilare, metode de maturare/invechire a distilafblor, procedee de stabilizare a divinului, scheme de
prelucrare a deqeurilor vinicole;

' analizeazd tendinfele de perfecfionare, reutilare a intreprinderilor cu tehnic[ modemd,

o implementeazd tehnologii noi de fabricare,

o elaboteazd proiect de curs privind proiectarea secfiei specializate in producerea diferitor tipuri
de produse vinicole.
Cursul este axat pe acumularea, sistematizarea, fixarea gi dezvoltarea abilitdlilor practice ale elevilor,
studierea fundamentald a unei ramuri concrete din domeniul vinicol. Acest modul ce tine de proiectare
il orienteaz5"pe elev in studierea qi folosirea inovatiilor tehnologice gi tehnice in vinificafie, aplicarea
in practic[ a abilitililor gi cunogtinfelor teoretice, metodelor de planificare, dirijare gi organizare a
muncii, exploatarea tehnicii moderne.
Competenfele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atribuliile qi sarcinile de lucru din
Profilul ocupa{ional gi competenfele nominalizate in descrierea Calificdrii profesionale ale
tehnicianului, pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin fermentare, in care sunt
ptecizate criteriile de performanfd pentru dobindirea competenfelor profesionale.
Pentru formarea competenfelor specifice in cadrul modulului, elevii vor poseda cunogtinle qi abilitafi
din disciplinele de culturl generalS, precum qi unitdlile de curs din formarea profesionald:

l. Chimie:

2. Biologie;

3. Viticultura gi bazele ampelografiei;

4. Microbiologie;
5. Oenochimie;
6. Biochimia produselor alimentare;
7. Vinificafiaprimari;
8. Vinificafia secundard;
9. Vinifrcalia speciald I;
1 0. Proiectarea intreprinderilor;
11. Procese qi aparate in industria alimentard



II. Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea

profesionall

Curriculumului modular Vinilicalie speciald 11ii revine un loc important in preg[tirea specialigtilor
din domeniul vinicol. Importanla gi utilitatea modulului line de ttllizarea de cEtre viitorii specialigti a
cunoqtinlelor gi abilitdfilor ce fin de preg[tirea bduturilor tari qi prelucrarea deqeurilor vinicole.
in activitate a de zi cu zi specialiqtii in cadrul intreprinderilor de producere a biuturilor tai efectteazd,
urmltoarele sarcini de lucru:
o selectarea soiurilor de struguri utllizalEi pentru producerea vinurilor materie prim[ pentru distilate
conform documentelor normative:
e fabricarea vinurilor materie primd pentru distilhte;
o monitorizarca depozitdrii vinurilor materie primd;
o distilarea vinurilor materie prim[ qi obfinerea distilatelor;
o ingrijirea distilatelor in perioada de maturarefinvechire;
o pregdtirea componentelor/materialelor de cupaj (sirop de zahdr, api alcoolizatd, apd dedurizatd,

Carameld, extract de stejar);
o efectuarea calculelor tehnologice la pregitirea cupajului pentru divin gi brandy;
o stabilizarea cupajuluiidivinului;
r monitorizarcaprocesului de turnare, ambalare, etichetare, depozitare a biuturilor tari;
o directionarea eficientd a produselor vinicole secundare.

Competenfele formate in cadrul modulului urmdresc educarea unei personahtnfi capabile sd insugeascd
gi s[ aplice in cariera profesionald metode gi procedee tehnologice de oblinerea bduturilor tai,
prelucrare a degeurilor vinicole, respectarea metodelor qi procedeelor existente gi inovative de
producere a diferitor tipuri de vinuri gi divinuri.
Abilitdlile obfinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele vor servi ca premize
pentru formare competenfelor in cadrul unitdlilor de curs precum:

1. Control tehnochimic cubazele standardizdrii gi metrologiei;
2. Tehnologia produselor prin fermentare;

3. Practica ce anticipeazd probele de absolvire II.
Competenfele formate in cadrul modulului ViniJicalie speciald II vor fi utile in activitatea
profesionald a tehnicianului - tehnolog. De asemenea cunoqtinlele qi abilitdfile formate il vor ajutd pe

elev la elaborarea proiectului de diplomd Si la suslinerea examenului de calificare a probelor de

absolvire.

III. Competenfele profesionale specifice curriculumului modular

Atrib uyii di n des uierea C affi cdrii Profe sinnale :
o Producereabiuturilortari: brandy, divin;
o Prelucrareaproduselor secundare vinicole.

Competen{e profesionale specifice modulului:
1. Monitorizarea fabricdrii bduturilor tari: divin, brandy;

2. Prelucrarea produselor secundare vinicole;

3. Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate la producerea diferitor tipuri de vinuri gi

divinuri.



IV. Administrarea modulului

fotal

VM 60 20 10 30 Examen 2

V. Unitlfile de invifare

1. Monitorizarea
fabriclrii
biuturilor tari:
divin, brandy

1.1 Clasificarea gi caraoteristica
biuturilor tari in Republica
Moldova

1.2 Bazele teoretice ale distildrii
1.3 Materia primi utilizati in
tehnologia producerii vinului
materie primd

1.4 Distilarea vinului materie
primd.

1 .5 Maturarea.6nvechirea
distilatelor. Metode accelerate de
maturare/invechire

1.6 Compozitria gi rolul lemnului de
stejar. Pregdtirea doagelor

1.7 Procese fizico-chimice la
maturare/invechire a distilatelor

I .8 Egalizarea distilatelor
invechite.

1.9 Pregdtirea componentelor de
cupaj, compoziJia gi maturarea
lor

1.10 Cupajarea, stabilizLea
cupajului infrdlirea cupaj ului,
maturarea divinului gi
imbutelierea

1.11 Tehnologia de producere a
biuturi tari -brandv

A-1. Identificarea indicilor specifici a
bduturilor tari:

42. Selectarea soiurilor de struguri
ltilizafi pentru pro ducerea vinurilor
materie primi pentru distilate conform
documentelor normative :

43. Elaborarea schemelor tehnologice
de producere a vinurilor materie primd
pentru distilate;

44. Respect ar:ea depozitdrii vinurilor
materie primd;

45. Distilarea vinurilor materie primd
pentru obf inerea distilatelor;

A5. ingrijirea distilatelor in perioada
de maturare/invechire :

A7. Egalizarea di stil atelor;

AS.Prcgdtirea
componentelor/materialelor de cupaj
(sirop de zahdr, apd alcoolizatd, apd,
dedunzatd,, carameld, extract de
stejar);

49. Realizarea calculelor tehnologice
la pregdtirea cupajului pentru divin si
brandy.

A10. Diryarea procesului de
stabilizare a cupajului;

A11. Diryatea procesului de turnare,
ambalare, etichetare, depozitare a
bduturilor tari;

472. Producerea divinuilor DOp;i
IGP,in zona vitivinicold Divin:



Unititi de continut Abilititi
A1-3. Aprecierea indicilor
organoleptici ai biuturilor tari.

") ti" 'iriG

2. Prplucrarea
produselor
secundare vinicole

2.L Produsele secundare
vinicole (PSV) - insemn[tatea
economicd a prelucririi lor

2.2 Clasificareaproduselor
obfinute din subprodusele
vinicole

2.3 Indicii de calitate gi

destinafia produselor obtinute

2.4 Prelucrare complexd a

tescovinei, ciorchinelor qi drojdii.

2.5 Procese de distilare a
produselor secundare vinicole

AJ4. Resp ectarea actelor legislative
in domeniul reglementirii prelucririi
PSV;

A75. Alegerea direcliei de prelucrare
a PSV;

A16. Elaborarea schemelor de
prelucrare a tescovinei, ciorchinelor gi

drojdiilor;

A77. Organizarcaprocedeelor de

distilare a PSV;

A18. Rectificarea alcoolului brut.

3. Proiectarea
intreprinderilor
vinicole
specializate la
producerea
diferitor tipuri de
vinuri gi divinuri

3. I Metodologia elabordrii
proiectului de curs

3.2 Alegerea schemei tehnologice,
utilajului qi vaselor de pioducere

3.3 Calcule productive a
materialelor consumate

3.4 Calcule ale unitdlilor necesare

de utilaj qi vase tehnologice

A19. Selectarea materie prime pentru
producerea vinului/divinului;

A20. Descrierea indicilor de calitate a

produsului obfinut;

42 7. Elaborarea schemei tehnoloeice
de producere;

A22. Selectarea utilajelor qi vaselor
necesare:

A23. Descrierea argumentatd a

regimului tehnologic conform schemei
elaborate;

A24. Efectuarea calculelor productive
a materialelor consumate la producere;

A25. Identificarea unitdlilor necesare

de utilaje gi vase tehnologice;

426. Schi{area p54ii graftce.

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitifi de invlfare

N
r.
c

Numirul de ore

Contact direct

1. Producerea biuturilor tari: brandy, divin 22 10 6 6

2. Prelucrarea produselor secundare vinicole 6 2 0 4



VII. Studiu individual ghidat de profesor

VIII. Lucrlrile practice recomandate:

I. Analizareaprocesului de fabricare a divinului in condilii de producere (excursie de
documentare).

2. Calcule tehnologice la pregltirea cupajului pentru divin.

J Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate
(proiect de curs)

32 8 4 20

Total 60 20 10 30

Termeni de
realizare/ore

1 . 1 Particularitdtrile tehnologice la producerea
divinului cu denumire de origine protejatd (DOP)
gi cu indica{ie geograficl protejat[ (IGP),in
conformitate cu caietul de sarcini pentru zond
vitivinicolS Divin.

Schemi
vectoriald

Prezentarea
Schemei
vectoriale Siptdmdna 1

I .2 Particularitdli la producerea coniacului in
Franfa.

Studiu de caz Prezentarea
studiului SdptdmAna 2

2. 1 Obliner ea bio gaz;ului gi ingrdqdmintelor din
subprodusele vinicole epuizate.

Proiect de
grup

Prezentare
proiectului Sdptdmdna 3

3.1 Argumentarea locului de constructie a secfiei
proiectate. i

Sarcinl
individuald

Prezentarea
sarcinii Siptdmdna 4

3.2 Alegerea gi caracteristica materiei prime.
Caracteristica qi compozi(ia chimicd a produsului
finit.

Sarcin[
individuald

Prezentarea
sarcinii

Sdptdmdna 5

3.3 Alegerea schemei gi regimului tehnologic de
producere. Argumentarea regimului tehnologic ai
utilajului in schema aleasd.

Sarcini
individuald

Prezentarea
sarcinii

Sdptdmdna 6

3.4 Orgarizarea controlului tehno-chimic si
elaborarea schemei controlului tehno-chimic gi

microbiologic.

Schema
controlului
tehno-chimic
qi

microbiolosic

Prezentarea
schemei

Sdptdmdna 7

3.5 Argumentarea amplasdrii utilajelor gi vaselor
in planul secfiei cu descrierea fluxului tehnologic.

SarcinS.

individualS
Prezentarea
sarcinii Siptlmdna 8

3.6 Realizarea pd4ii graf,rce: amplasarea utilajului
in schema tehnologicd

Desen Al Prezentarea
desenului SdptdmAna 9

3.7 Susjinerea proiectelor. Proiect
elaborat

Suslinerea
publicd a
proiectului

Sdptdmdna 10



3" Aprecierea organoleptica a calitdqii bduturilor tari.

4. Calcule gi bilanfuri productive la producerea vinurilor albe, roze si roqii, vinurilor licoroase,
vinurilor efervescente qi divinuri.

5. Calcularea unitdlilor de utilaje gi vase tehnologice pentru sarcini concrete.

IX. Sugestii metodologice

in procesul studierii modului WniJicayie speciald 11 cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
metode de predare - inviJare - evaluare. Profesorul poate alege gi aplica acele metode gi tehnologii,
forme gi metode de organizare a activitdlii elevilor, care sunt adecvate specialitdlii, experienfei de
lucru, capacitdtilor individuale ale elevilor gi care asigurd randament la formarea competenlelor
preconizate.

Competenfele profesionale specifice formate in cadrul modulului le vor permite absolvenJilor
angajarea, acomodarea eficienti la conditriile reale gi flexibile ale piefei muncii. Pornind de la aceste
considerente, procesul de formare a abilit{ilor, aplicarea acestora in situaJii adaptate sau reale
practice, devin norme de comportament profesional.
Shategiile didactice sunt forme de imbinare eficienti a metodelor gi mijloacelor de formare, cu modul
de organizare a confinutului gi activitdtilor de instruire gi (in grup, individul, perechi), prezentare a

informafiilor (prin problematizare, explicare) cu dirijarea activitd1Lii (directd, indirecti, euristicd).
Metodele de formare profesionald determind eficienfa procesului de invdfare. Pentru realizarea
calitativi a procesului de inv[fare este foarte important alegerea corecti a strategiile didactice pentru
fiecare tip de activitate. i

Cele mai eficiente metode de invdfare recomandate pentru formarea competentelor profesionale
durabile pentru prezentul curriculum ar fi:

r Metodele expozitive gi interogative (conversafie sau dialog) sunt folosite pentru transferul
acelor cunogtinfe la cate, volumul sau gradul de complexitate, nu poate fi obfinut de cdtre elev
prin efortul propriu. Aceste metode prev[d selectarea gi sistematizarea riguroasi a

informafiilor prezentate; alegerea celor mai semnificative gi accesibile exemple, utilizarea
unui limbaj specific; crearea situaliilor creative pe parcursul expunerii, intercalarea
momentelor de conversafie in procesul de invifare. Aceste metode se recomandd pentru

unitilile de invdfare: Producerea bduturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor
secundare vinicole.

e Metoda de simulare: aceasta metodd se bazeazd, pe simularea (imitarea) unor activitdJi
didactice reale, cu scopul formirii de competenJe profesionale specifice. Eficienfa acestei

metode este determinatd de capacitatea elevilor de a se transpune in rol gi de a-gi pune in
valoare experienfa acumulatd. Aceastd metodd se recomandd pentru unitatea de invdlare:
P roie ctare a tntreprinderilor v inic ole" s p e cializate.

r Metoda lucririlor practice constd in indeplinirea de cdtre elevi a unor sarcini cu caracter

aplicativ cum ar fi: proiectare, execufie, fabricafi. Aceast[ metodd permite formarea de

priceperi qi deprinderi; achizifionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea;
aprofundarea gi sistematizarea cunogtinfelor. Lucrdrile practice se realizeazd individual sau in
grup, inff-un spafiu specific de producfie, inzestrat cu mijloace gi echipamente de producfie.
Activitatea elevilor, racordati la metoda exerciJiului practic, are in acest caz un grad sporit de

complexitate gi de independenJd in invdfare. Aceastl metodd se recomand[ pentru unitdlile de

invdfare: Producerea bduturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor secundare

vinicole.



r Metoda proiectelor z labazaacestei metode std anticiparea mentalS 9i efectuarea unor ac{iuni

complexe, legate de o temd propusd sau aleasd de elev. Activitatea elevilor se desfagoar[ in

mod independent, individual ori in grup. Aceasti metod5 presupune un efort de investigare'

proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitdlii se prezintd produsul'

cafeyafievaluatdeungrupmaimaredeevaluatori(grupainintregime).Aceastimetoddse
. recomandl pentru unitatea de invdfare: Proiectarea tntreprinderilor vinicole specializate'

r Exercifiul: metoda se refer[ la indeplinirea congtientd, sistematicd 9i repetatd a unei lucrdri'

u.ti"ni. in principiu, prin metodd respectivd se urm[reqte invdJarea unor deprinderi' dar se pot

de realizagi alte obiective, de consolidare a cuno$tintelor, stimulare-u Tot capacitSti sau

atitudini. pornind de la obiectivele urmdrite, exerciliile pot fi de mai multe tipuri: introductive,

.de bazil, aplicative, de creafie. Aceagt5 metodd se recomandd pentru unit[1ile de invSfare:

Producereabduturilortari:brandy,divin;Prelucrareaproduselorsecundarevinicole'
r Metoda dezbaterilor: este luarea in discufie, de cdtre un grup de elevi' a unei probleme'

sarcini. Se realizeazd in condi{iile in care acegtia dispun de o pregdtire respectiv[, existd un

mediu favorabil al schimbului de opinii, cadrului didactic ii revine rolul de moderator'

valoarea formativd a acestei metode const[ in dezvoltarea capacitalilor de comunicare

argumentata in spirit critic dintre elevi. Aceastd metodd se recomandd pentru unitdlile de

invdlare: Producerea bduturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor secundare

vinicole,Proiectareatntreprinderilorvinicolespecializate
r observarea: presupune urmlrirea, investigarea in vederea formdrii unei viziuni proprii' ca

metodadeinvdfare,observareaesteorganizatdintenfionatgiaplicatdsistematic.Aceastd
metod6 se recomand[ pentru uniialile de invdlare'. Producerea bduturilor tari: brandy'

divin: Prelucrarea produselor secund'are vinicole; Proiectarea tntreprinderilor vinicole

specializate.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Evaluarea cunogtinfelor, abilitdtilor 9i deprinderilor practice la modulul vinfficalie speciald II

prevede mdsurarea gi upr."i.r. a tenltatelor obtinute in corelafie cu obiectivele proiectate pentru a

interveni, in funcfie de caz, asupra perfecJiondrii procesului de predare-invd{are 9i ob{inere a

performantelor.

in procesul formdrii abititdlilor qi competenlelor in cadrur modururui dat, cadrul didactic va efectua

evaludri curente/formative 9i sumative'

Evaludrile curente/formative au drept scop informarea elevilor despre nivelul individual de

p 
'r-"'---'. 

gi de implicare in procesele de formare qi dezvoltare a

" 
tele evaluarilor curente/formative reprezintd un feedback

" 
otllizezela corectarea operativd a proceselor de predare-

inv[Jare.

Evaluarea curentd/formativd se realizeazd prin diverse modalitiJi: testdri, analiza rezultatelor

activitdlii elevului, discu|ia/conversalia, demonstrarea de cdtre elevi a organizdrii locului de munc6'

prezentareaproduselor elaborate'

Evaluarea sumativdse va realiza la finere unei unitdli de invilare sau a modulului in baza simulirii a

unei situalii de proble md, cate solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale specifice'

Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidenfia cunogtinfele gi deprinderile necesare pentru

efectuarea activitdJilor de muncd gi, mai ales, capacitatea elevului de a obfine rezultatele practice

agteptate. cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al



elevului spre demonstrarea sistemului de cunogtinJe gi abilitdli. in acest scop, vor fi stabilite explicit

indicatorii gi descriptorii de performan{d ai proceselor gi/sau a produselor reaLzate de edtre elevi.

in funcfie de competenfele profesionale specifice modulului vor fi aplicate mai multe metode de

evaluare.

Pentru evaluarea competenlei profesionale specifice Monitorizareafabricdrii bduturilor tari: divin,

brandy, elevii vor:
- Rezolva test sumativ;

- Elabora scheme vectoriale de producere a bduturilor tari: divin, brandy;

- Propune direclii de prelucrare a PSV.

- Efectua calcule tehnologice la pregdtirea cupajului pentru divin;
- Efectua calcule gi bilanfuri productive la producerea divinurilor;
- Realiza-simularea sau demonstrafia structuratdinbazaunei situalii concrete;

- Aprecia organoleptic calitatea biuturilor tari;

- Determina indici de calitate a biuturilor tari.

La descrierea bduturilor tari analizate se vor fine cont de urmdtoarele criterii de evaluare ca: stabilirea

ordinei degustdrii, examinarea coerenti a indicilor organoleptici, perceperea senzaliilor cu ajutorul

organelor de simf, identificarea senzafiilor percepute, descrierea senzaliilor percepute, notarea

vinuriloranalizate,identificareabdufu riloranalizateetc.
Pentru evaluarea competenfei profesionale specifice Prelucrarea produselor secundare vinicole, elevii

vor:

- Rezolva tgst sumativ;

- Elabora scheme vectoriale de prelucrare a produselor secundare vinicole;

- Elabora scheme de prelucrare a tescovinei, ciorchinelor gi drojdiilor;
- Propune procedee de distilare a produselor secundare vinicole;

- Realiza simularea sau demonstrafia structuratd in bazavnei situalii concrete.

Pentru evaluarea competenfei profesionale specifice Proiectarea tntreprinderilor vinicole specializate

la producerea diftritor tipuri de vinuri Si divinuri, elevii vor:

- efectua calcule gi bilanfuri productive laproducerea divinurilor;

- calculaunitdfi de utilaje gi vase tehnologice pentru sarcini concrete;

- prezenta gi susfine proiectul elaborat.

Evaluarea implicd gi probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cel mai recomandat este fiSa de

observa(ie, sarcini rezolvate din producere. in aceasti figd se bifeazd cdte o c6suf6 de fiecare datd

cAnd s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini.

La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomandl subiecte cu un caracter problematizat, ce

impun elevii sd analizeze, generalizeze, s[ deducd concluzii. Itemii vor testa o gami largd de

comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizd gi sintezS.

Produse propuse pentru evaluarea nivelulUi de dezvoltare a competentelor in cadrul studiului

individual sunt:

l. Studiu de caz unde se va line cont de urmitoarele criterii: corectitudinea interpretdrii studiului de

caz propus, calitatea solufiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora, corespunderea solufiilor,

ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat, corectitudinea lingvisticd a

formulirilor, utilizarea adecvatd a terminologiei, rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului

analizat de caz, noutatea gi valoarea gtiinfificd a informafiei, exactitudinea rezultatelor gi rigoarea

probelor, capacitatea de analizd gi de sintezd a documentelor, adaptarca continutului, originalitatea

studiului, a formuldrii gi a realizdrii. Se recomandd pentru unitatea de invdfare Producerea bduturilor

tari: brandy, divin.

L0



2. Scherne elaborate unde se va fine cont de urmitoarele criterii de evaluare: respectarea cerinlelor

fa!6 de materia primd utllizatd, succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor modeme'

alegerea regimului tehnologic in concordanld cu tipul produsului, utilajele qi aparatele utilizate'

reducerea traseului de producere etc. se recomandd pentru unitilile de invd{are: Producerea

bduturilor tari: brandy, divin; Proiectareatntreprinderilorvinicole specializate'

3, proiectul de curs realizat unde se va line cont de urmitoarele criterii de evaluare: respectarea

cerinfelor de oformare (volum de 40 - 50 pagini text, format Times New Roman), compartimente

prezentate in corespundere cu cerinfele indrumarului metodic pentru proiectare' corectitudinea

sarcinilor prezentate in memoriu explicativ, calcularea produselor, utilajelor qi vaselor tehnologice,

respectarea cerinfelor fa!6 de elaborarea prrfii grafice Ei fald de calitatea produsului obfinut,

prezentarea gi susfinerea proiectului.

XI. Resursele necesare pentru desf[gurarea procesului de studiu

pentru realizareaformdrii Ei dezvoltdrii competenlelor in cadrul modulului vinriicalie speciald II, este

necesar s6 se creeze un rnediul educafional adecvat, calitativ gi productiv, centrat pe elev care se va

bazapeurmdtoarele principii de organizare a formdrii:

- Crearea unui mediu de invdlare autentic qi relevante intereselor elevilor;

- insuqirea de cunogtinJe, formarea de deprinderi 9i abilitIfi personale 9i profesionale'

Se recomandd ca sala de clasd sd fie dotat[ cu mobilier gcolar, proiector multimedia sau tabl[

interactivd gi material didactic necesar'

Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fige

instructive (ghiduri de performanf[), tabele, scheme, diferite probe de vinuri' standardele Ei

reglementdrile tehnice in vigoare etc'

Lucrdrile practice se vor desfrgura in laborator. Laboratorul va fr dotat cu utilaje, echipamente qi

materiale necesare pentru realizarealucrdrilor practice ca: frigider pentru pdstrarea bduturilor, pahare,

decantor, vas pentru reSturi, set de arome, termometru, maqina pentru spdlarea veselei, mic

echipament pentru transportarea probelor. in laborator se recomandd cabine individuale pentru fiecare

elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specificS (IR), sistema de climatizare, platou pentru servrea

probelor, scuipdtoare. Se recomandd instalarea soft-ului de achizilie 9i de tratare a datelor analizei

senzoriale inclusiv computere (planEete)'

XII. Resursele didactice recomandate elevilor
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