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I. Preliminarii

Curriculum modular Vinificatie speciald II pentru specialitatea T. ehnologia produselor obtinute prin
Jfermentare, face parte din componenta de specialitate si este unitatea de finalizare a studierii de citre
elevi a stiintei despre vin. Competentele formate de elevi la studierea modulelor Vinificatia primara si
Vinificatia secundara stau la baza insusirii modulului Vinificatie speciali II, care reprezinti o
continuitate a modulului Vinificatie speciali I.

Scopul modulului Vinificatie speciald II consti in studierea procedeelor de producere a
divinului, de valorificare a produselor secundare vinicole rezultate de la procesarea strugurilor gi
conditionarea/stabilizarea vinurilor. Concomitent, elevii:

e obtin abilitati de lucru cu materia primd specifici pentru producerea divinurilor, cu scheme de
distilare, metode de maturare/invechire a distilatelor, procedee de stabilizare a divinului, scheme de
prelucrare a deseurilor vinicole;

e analizeazd tendintele de perfectionare, reutilare a intreprinderilor cu tehnici moderna,
e implementeaza tehnologii noi de fabricare,

e claboreazd proiect de curs privind proiectarea sectiei specializate in producerea diferitor tipuri
de produse vinicole.
Cursul este axat pe acumularea, sistematizarea, fixarea §i dezvoltarea abilitdtilor practice ale elevilor,
studierea fundamentald a unei ramuri concrete din domeniul vinicol. Acest modul ce tine de proiectare
il orienteazd pe elev in studierea si folosirea inovatiilor tehnologice §i tehnice in vinificatie, aplicarea
in practicd a abilitatilor si cunostintelor teoretice, metodelor de planificare, dirijare §i organizare a
muncii, exploatarea tehnicii moderne.
Competentele formate in cadrul modulului sunt in conformitate cu atributiile §i sarcinile de lucru din
Profilul ocupational §i competentele nominalizate in descrierea Calificirii profesionale ale
tehnicianului, pentru specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin fermentare, in care sunt
precizate criteriile de performantd pentru dobandirea competentelor profesionale.
Pentru formarea competentelor specifice in cadrul modulului, elevii vor poseda cunogtinte si abilitati
din disciplinele de culturd generald, precum si unititile de curs din formarea profesionala:

1. Chimie;

2. Biologie;

Viticultura §i bazele ampelografiei;

Microbiologie;

Oenochimie;

Biochimia produselor alimentare;
Vinificatia primara;

Vinificatia secundari;,

Vinificatia speciali I;

10 Proiectarea intreprinderilor;

11. Procese si aparate in industria alimentar3
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I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea

profesionali

Curriculumului modular Vinificatie speciald II ii revine un loc important in pregitirea specialistilor

din domeniul vinicol. Importanta si utilitatea modulului tine de utilizarea de citre viitorii specialisti a

cunostlntelor si abilitatilor ce tin de pregitirea bauturilor tari §i prelucrarea deseurilor vinicole.

In activitatea de zi cu zi specialistii in cadrul intreprinderilor de producere a bauturilor tari efectueazi

urmatoarele sarcini de lucru:

e selectarea soiurilor de struguri utilizati pentru producerea vinurilor materie prima pentru distilate

conform documentelor normative;

e fabricarea vinurilor materie primi pentru distilate;

e monitorizarea depozitarii vinurilor materie prima;

e distilarea vinurilor materie prima si obtinerea distilatelor;

¢ fingrijirea distilatelor in perioada de maturare/invechire;

e pregatirea componentelor/materialelor de cupaj (sirop de zahdr, api alcoolizatd, apa dedurizati,
Caramela, extract de stejar);

e efectuarea calculelor tehnologice la pregitirea cupajului pentru divin i brandy;

e stabilizarea cupajului/divinului;

e monitorizarea procesului de turnare, ambalare, etichetare, depozitare a bauturilor tari;

o directionarea eficientd a produselor vinicole secundare.

Competentele formate in cadrul modulului urmiresc educarea unei personalitdti capabile sd insugeasca
si sd aplice in cariera profesionali metode §i procedee tehnologice de obtinerea bauturilor tari,
prelucrare a deseurilor vinicole, respectarea metodelor si procedeelor existente si inovative de
producere a diferitor tipuri de vinuri si divinuri.
Abilitdtile obtinute vor fi aplicate cu succes in domeniul de specialitate. Ele vor servi ca premize
pentru formare competentelor in cadrul unititilor de curs precum:

1. Control tehnochimic cu bazele standardizirii si metrologiei;

2. Tehnologia produselor prin fermentare;

3. Practica ce anticipeaza probele de absolvire I1.
Competentele formate in cadrul modulului Vinificatie speciald II vor fi utile in activitatea
profesionald a tehnicianului - tehnolog. De asemenea cunostintele si abilitatile formate il vor ajuti pe
elev la elaborarea proiectului de diploma si la sustinerea examenului de calificare a probelor de
absolvire.

II1. Competentele profesionale specifice curriculumului modular

Atributii din descrierea Calificdrii Profesionale:
e Producerea bauturilor tari: brand’y, divin;
¢ Prelucrarea produselor secundare vinicole.
Competente profesionale specifice modulului:
1. Monitorizarea fabricdrii bauturilor tari: divin, brandy;
2. Prelucrarea produselor secundare vinicole;

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



IV. Administrarea modulului
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V. Unititile de invitare

biuturilor tari;
divin, brandy

tente ____ Unititi de continut _ Abilititi _
T - i T e
. - ; MY  divin e
1. Monitorizarea | 1.1 Clasificarea si caracteristica Al. Identificarea indicilor specifici a
fabricarii bauturilor tari in Republica bauturilor tari;

Moldova
1.2 Bazele teoretice ale distilirii

1.3 Materia prim3 utilizati in
tehnologia producerii vinului
materie prima

1.4 Distilarea vinului materie
prima.

1.5 Maturarea/invechirea

distilatelor. Metode accelerate de
maturare/invechire

1.6 Compozitia gi rolul lemnului de
stejar. Pregitirea doagelor

1.7 Procese fizico-chimice la
maturare/invechire a distilatelor

1.8 Egalizarea distilatelor
invechite.

1.9 Pregatirea componentelor de
cupaj, compozitia si maturarea
lor

1.10 Cupajarea, stabilizarea
cupajului Infritirea cupajului,
maturarea divinului gi
imbutelierea

1.11 Tehnologia de producere a
bauturi tari —brandy

A2. Selectarea soiurilor de struguri
utilizati pentru producerea vinurilor
materie prima pentru distilate conform
documentelor normative;

A3. Elaborarea schemelor tehnologice
de producere a vinurilor materie prim3
pentru distilate;

A4. Respectarea depozitirii vinurilor
materie primd;

A5. Distilarea vinurilor materie prima
pentru obtinerea distilatelor;

A6. Ingrijirea distilatelor in perioada
de maturare/invechire;

A7.Egalizarea distilatelor;

A8. Pregitirea
componentelor/materialelor de cupaj
(sirop de zahir, apa alcoolizati, apa
dedurizati, carameli, extract de
stejar);

A9. Realizarea calculelor tehnologice
la pregatirea cupajului pentru divin si
brandy.

A10. Dirijarea procesului de
stabilizare a cupajului;

A1l1. Dirijarea procesului de turnare,
ambalare, etichetare, depozitare a
bauturilor tari;

A12. Producerea divinurilor DOP si
IGP, in zona vitivinicold Divin;
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A13. Aprecierea indicilor
organoleptici ai bauturilor tari.
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2. Prelucrarea 2.1  Produsele secundare Al4. Respectarea actelor legislative

produselor vinicole (PSV) - insemnatatea in domeniul reglementirii prelucrarii
secundare vinicole economica a prelucrarii lor PSV;
2.2 Clasificarea produselor A15. Alegerea directiei de prelucrare
obtinute din subprodusele aPSV;
ALl ; A16. Elaborarea schemelor de
2.3 Indicii de calitate gi prelucrare a tescovinei, ciorchinelor i
destinatia produselor obtinute drojdiilor;
2.4  Prelucrare complexa a A17. Organizarea procedeelor de
tescovinei, ciorchinelor si drojdii. | distilare a PSV;
2.5 Procese de distilare a A18. Rectificarea alcoolului brut.
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- 3.Proiects le specializate (proiec

3. Proiectarea A19. Selectarea materie prime pentru

intreprinderilor proiectului de curs T A (TR

:;)I::lcciz:?zate la 3.2 Alegerea schemei tehnologice, | 420, Descrierea indicilor de calitate a
utilajului si vaselor de producere LR

producerea produsului obtinut;

3.3 Calcule productive a A21. Elaborarea schemei tehnologice

diferitor tipuri de g
materialelor consumate de producere;

vinuri si divinuri
3.4 Calcule ale unititilor necesare

SO : A22. Selectarea utilajelor si vaselor
de utilaj si vase tehnologice

necesarc,

A23. Descrierea argumentata a
regimului tehnologic conform schemei
elaborate;

A24. Efectuarea calculelor productive
a materialelor consumate la producere;

A25. Identificarea unitdtilor necesare
de utilaje si vase tehnologice;

A26. Schitarea partii grafice.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invitare
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1. | Producerea bauturilor tari: brandy, divin 22 10 6 6
2. | Prelucrarea produselor secundare vinicole 6 2 0 4




3 | Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate 12 8 0 20
(proiect de curs)
Total 60 20 10 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor
__ 'Matem pentru studlul mdmdual' o . MOdghtan de Terg_gxenl de
i - realizare/ore
1. Producerea bauturilor tari ‘brandy, divin -
1.1 Partlcularltap]e tehnologlce la producerea Schema Prezentarea
divinului cu denumire de origine protejata (DOP) | vectoriald Schemei
si cu indicatie geograficd protejati (IGP), in vectoriale Saptamana 1
conformitate cu caietul de sarcini pentru zoni
vitivinicold Divin.
1.2 Particularitafi la producerea coniacului in Studiu de caz | Prezentarea e
Sadptadmana 2
Franta. stud1u1u1
= 2. Produse secundare vinicole =~
2.1 Obtinerea biogazului si ingrasdmintelor din de Prezentare Rk
Saptaména 3
subprodusel v1n1cole epulzate pr01ectulu1
i inderilor vinicole specializate (pr.
3 1 Argumentarea loculul de constructle a sectiei | Sarcind Prezentarea =
s . S St Saptaména 4
proiectate. ;| individuald sarcinii
3.2 Alegerea si caracteristica materiei prime. Sarcind Prezentarea
C.Ja.racterlstlca si compozitia chimicd a produsului | individuald sarcinii SHptamans s
finit.
3.3 Alegerea schemei si regimului tehnologic de | Sarcina Prezentarea
roducere. Argumentarea regimului tehnologic i | individuala sarcinii
e s £ = & Eoes Saptdmana 6
utilajului in schema aleasa.
3.4 Organizarea controlului tehno-chimic si Schema Prezentarea
elaborarea schemei controlului tehno-chimic si controlului schemei
microbiologic. tehno-chimic Saptaméana 7
si
microbiologic
3.5 Argumentarea amplasérii utilajelor §i vaselor | Sarcind Prezentarea g
¥ S i : : T Loy et == Sdptaména 8
in planul sectiei cu descrierea fluxului tehnologic. | individuala sarcinii
3.6 Realizarea partii grafice: amplasarea utilajului | Desen Al Prezentarea
in schema tehnologica. desenului Séptaména 9
3.7 Sustinerea proiectelor. Proiect Sustinerea
elaborat publici a Séaptiména 10
proiectului

VIIL. Lucririle practice recomandate:

1. Analizarea procesului de fabricare a divinului in conditii de producere (excursie de

documentare).

2. Calcule tehnologice la pregitirea cupajului pentru divin.



3. Aprecierea organoleptica a calitatii bauturilor tari.

4. Calcule si bilanturi productive la producerea vinurilor albe, roze si rosii, vinurilor licoroase,
vinurilor efervescente si divinuri.

5. Calcularea unitatilor de utilaje si vase tehnologice pentru sarcini concrete.

IX. Sugestii metodologice

In procesul studierii modului Vinificatie speciald II cadrul didactic va folosi cele mai eficiente
metode de predare - invitare — evaluare. Profesorul poate alege si aplica acele metode si tehnologii,
forme $i metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de
lucru, capacititilor individuale ale elevilor §i care asigurd randament la formarea competentelor
preconizate.

Competentele profesionale specifice formate in cadrul modulului le vor permite absolventilor
angajarea, acomodarea eficientd la conditiile reale si flexibile ale pietei muncii. Pornind de la aceste
considerente, procesul de formare a abilitdtilor, aplicarea acestora in situatii adaptate sau reale
practice, devin norme de comportament profesional.

Strategiile didactice sunt forme de imbinare eficientd a metodelor i mijloacelor de formare, cu modul
de organizare a continutului §i activititilor de instruire §i (In grup, individul, perechi), prezentare a
informatiilor (prin problematizare, explicare) cu dirijarea activitifii (directd, indirectd, euristici).
Metodele de formare profesionald determind eficienta procesului de invitare. Pentru realizarea
calitativd a procesului de invitare este foarte important alegerea corectd a strategiile didactice pentru
fiecare tip de activitate. ‘

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

e Metodele expozitive si interogative (conversatie sau dialog) sunt folosite pentru transferul
acelor cunostinte la care, volumul sau gradul de complexitate, nu poate fi obtinut de citre elev
prin efortul propriu. Aceste metode prevdd selectarea gi sistematizarea riguroasd a
informatiilor prezentate; alegerea celor mai semnificative gi accesibile exemple, utilizarea
unui limbaj specific; crearea situatiilor creative pe parcursul expunerii, intercalarea
momentelor de conversatie in procesul de invitare. Aceste metode se recomandd pentru
unitdtile de invitare: Producerea bauturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor
secundare vinicole.

e Metoda de simulare: aceasta metodd se bazeazd pe simularea (imitarea) unor activitati
didactice reale, cu scopul formadrii de competente profesionale specifice. Eficienta acestei
metode este determinatd de capacitatea elevilor de a se transpune in rol si de a-si pune in
valoare experienta acumulatd. Aceastd metodd se recomandd pentru unitatea de invitare:
Proiectarea intreprinderilor vinicole.specializate.

e Metoda lucrarilor practice constd in indeplinirea de cétre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicativ cum ar fi: proiectare, executie, fabricati. Aceastd metodi permite formarea de
priceperi si deprinderi; achizifionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea;
aprofundarea si sistematizarea cunostintelor. Lucririle practice se realizeazi individual sau in
grup, Intr-un spatiu specific de productie, inzestrat cu mijloace gi echipamente de productie.
Activitatea elevilor, racordatd la metoda exercitiului practic, are in acest caz un grad sporit de
complexitate si de independentd in invitare. Aceastd metodd se recomand3 pentru unititile de
invatare: Producerea bauturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor secundare
vinicole.



¢ Metoda proiectelor: la baza acestei metode std anticiparea mentala si efectuarea unor actiuni
complexe, legate de o tema propusa sau aleasd de elev. Activitatea elevilor se desfdsoard in
mod independent, individual ori in grup. Aceasti metodi presupune un efort de investigare,
proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitatii se prezintd produsul,
care va fi evaluat de un grup mai mare de evaluatori (grupa in intregime). Aceasta metoda se
recomandi pentru unitatea de invatare: Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate.

e Exercitiul: metoda se refera la indeplinirea constientd, sistematica si repetatd a unei lucrdri,
actiuni. In principiu, prin metoda respectivd se urmireste invafarea unor deprinderi, dar se pot
de realiza si alte obiective, de consolidare a cunostintelor, stimulare a unor capacitdfl sau
atitudini. Pornind de la obiectivele urmdrite, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive,

_de bazi, aplicative, de creatie. Aceastd metodd se recomandi pentru unititile de invatare:
Producerea bauturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor secundare vinicole.

o Metoda dezbaterilor: este luarea in discutie, de catre un grup de elevi, a unei probleme,
sarcini. Se realizeazi in conditiile in care acestia dispun de o pregitire respectivd, existd un
mediu favorabil al schimbului de opinii, cadrului didactic 1i revine rolul de moderator.
Valoarea formativd a acestei metode constd in dezvoltarea capacititilor de comunicare
argumentatd fn spirit critic dintre elevi. Aceasti metodd se recomandd pentru unitdtile de
invitare: Producerea bauturilor tari: brandy, divin; Prelucrarea produselor secundare
vinicole, Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate

o Observarea: presupune urmirirea, investigarea in vederea formarii unei viziuni proprii. Ca
metodd de invitare, observarea este organizatd intentionat gi aplicatd sistematic. Aceastd
metodd se recomandd pentru uniiﬁ‘gile de invitare: Producerea bduturilor tari: brandy,
divin; Prelucrarea produselor secundare vinicole; Proiectarea intreprinderilor vinicole
specializate.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea cunostintelor, abilitétilor si deprinderilor practice la modulul Vinificatie speciald II
prevede misurarea si aprecierea rezultatelor obfinute in corelatie cu obiectivele proiectate pentru a
interveni, in functie de caz, asupra perfectiondrii procesului de predare-invitare si obtinere a
performantelor.

fn procesul formarii abilitatilor si competentelor in cadrul modulului dat, cadrul didactic va efectua
evaluiri curente/formative si sumative.

Evaludrile curente/formative au drept scop informarea elevilor despre nivelul individual de
performantd, cresterea nivelului de motivare si de implicare in procesele de formare si dezvoltare a
competentelor pro fesionale. Totodatd, rezultatele evaludrilor curente/formative reprezintd un feedback
continuu, pe care cadrul didactic trebuie sd il utilizeze la corectarea operativa a proceselor de predare-
invatare.

Evaluarea curentd/formativd se realizeaza prin diverse modalitafi: testari, analiza rezultatelor
activitdtii elevului, discutia/conversatia, demonstrarea de citre elevi a organizarii locului de munca,
prezentarea produselor elaborate. 7

Evaluarea sumativd se va realiza la finele unei unitéti de invitare sau a modulului in baza simularii a
unei situatii de problemd, care solicitd clevului demonstrarea competentei profesionale specifice.
Metodele folosite in procesul de evaluare vor evidentia cunostintele si deprinderile necesare pentru
efectuarea activititilor de muncd si, mai ales, capacitatea elevului de a obtine rezultatele practice
asteptate. Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al



elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinfe si abilitafi. in acest scop, vor fi stabilite explicit
indicatorii si descriptorii de performanti ai proceselor si/sau a produselor realizate de catre elevi.

in functie de competentele profesionale specifice modulului vor fi aplicate mai multe metode de
evaluare.

Pentru evaluarea competentei profesionale specifice Monitorizarea fabricarii bauturilor tari: divin,
brandy, elevii vor:

- Rezolva test sumativ;

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

- Propune directii de prelucrare a PSV.

- Efectua calcule tehnologice la pregatirea cupajului pentru divin;

- Efectua calcule si bilanfuri productive la producerea divinurilor;

- Realiza simularea sau demonstratia structurata tn baza unei situatii concrete;

- Aprecia organoleptic calitatea bauturilor tari;

- Determina indici de calitate a bauturilor tari.

La descrierea bauturilor tari analizate se vor tine cont de urmatoarele criterii de evaluare ca: stabilirea
ordinei degustirii, examinarea coerentd a indicilor organoleptici, perceperea senzatiilor cu ajutorul
organelor de simf, identificarea senzatiilor percepute, descrierea senzatiilor percepute, notarea
vinurilor analizate, identificarea bauturilor analizate etc.

Pentru evaluarea competentei profesionale specifice Prelucrarea produselor secundare vinicole, elevii
vor:

- Rezolva test sumativ;

- Elabora scheme vectoriale de prelucrare a produselor secundare vinicole;

- Elabora scheme de prelucrare a tescovinei, ciorchinelor §i drojdiilor;

- Propune procedee de distilare a produselor secundare vinicole;

- Realiza simularea sau demonstratia structuratd in baza unei situatii concrete.

Pentru evaluarea competentei profesionale specifice Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate
la producerea diferitor tipuri de vinuri si divinuri, elevii vor:

- efectua calcule si bilanturi productive la producerea divinurilor;

- calcula unititi de utilaje si vase tehnologice pentru sarcini concrete;

- prezenta si sustine proiectul elaborat.

Evaluarea implici si probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cel mai recomandat este fisa de
observatie, sarcini rezolvate din producere. In aceasti fisd se bifeazi céte o cdsutd de fiecare datd
cind s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini.

La intocmirea diferitor probe de evaluare, se recomandi subiecte cu un caracter problematizat, ce
impun elevii si analizeze, generalizeze, si deducd concluzii. Itemii vor testa o gamd largd de
comportamente cognitive, cu accent pe cele de analizi si sinteza.

Produse propuse pentru evaluarea nivelulyi de dezvoltare a competentelor in cadrul studiului
individual sunt:

1. Studiu de caz unde se va tine cont de urmatoarele criterii: corectitudinea interpretdrii studiului de
caz propus, calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora, corespunderea solutiilor,
ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat, corectitudinea lingvistica a
formulirilor, utilizarea adecvati a terminologiei, rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului
analizat de caz, noutatea si valoarea stiin{ifici a informafiei, exactitudinea rezultatelor §i rigoarea
probelor, capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor, adaptarea continutului, originalitatea
studiului, a formulirii si a realizirii. Se recomanda pentru unitatea de invatare Producerea bauturilor
tari: brandy, divin.
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2. Scheme elaborate unde se va tine cont de urmitoarele criterii de evaluare: respectarea cerintelor
fatd de materia primd utilizata, succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor moderne,
alegerea regimului tehnologic in concordantd cu tipul produsului, utilajele si aparatele utilizate,
reducerea traseului de producere etc. Se recomandd pentru unititile de invatare: Producerea
bduturilor tari: brandy, divin; Proiectarea intreprinderilor vinicole specializate.

3. Proiectul de curs realizat unde se va tine cont de urmdtoarele criterii de evaluare: respectarea
cerintelor 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 si vaselor tehnologice,
respectarea cerintelor fati de elaborarea partii grafice si fatd de calitatea produsului obtinut,
prezentarea §i sustinerea proiectului.

XL Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru realizarea formarii si dezvoltarii competentelor in cadrul modulului Vinificatie speciali I, este
necesar si se creeze un mediul educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev care se va
baza pe urmitoarele principii de organizare a formarii:

- Crearea unui mediu de invitare autentic si relevante intereselor elevilor;
- Tnsugirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilititi personale si profesionale.

Se recomandi ca sala de clasi si fie dotatd cu mobilier scolar, proiector multimedia sau tabla
interactivi si material didactic necesar.
Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise

instructive (ghiduri de performantd), tabele, scheme, diferite probe de vinuri, standardele si
reglementdrile tehnice in vigoare etc.

Lucrarile practice se vor desfasura in laborator. Laboratorul va fi dotat cu utilaje, echipamente i
materiale necesare pentru realizarea lucrrilor practice ca: frigider pentru pastrarea bauturilor, pahare,
decantor, vas pentru resturi, set de arome, termometru, masina pentru spilarea veselei, mic
echipament pentru transportarea probelor. in laborator se recomandi cabine individuale pentru fiecare
elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specificd (IR), sistema de climatizare, platou pentru servirea
probelor, scuipdtoare. Se recomanda instalarea soft-ului de achizitie si de tratare a datelor analizei

senzoriale inclusiv computere (plangete).

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

NEe Denumirea ?é&uméi i clbi =

ert.| Pl e | consultati/accesati/| .

1. |ALBONIT, C. Vinul ca cea mai sandtoasd §i mai nobila Sali de lecturd 1
dintre bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 pag.

2. |ANTOCE, A. Chimia gi analiza senzoriala. Craiova: Editura Sali de lectura 1
[Universitatea 2007, 817pag., ISN978-973-742-879-0 1.

3. |ANTOCE, A. NAMOLOSANU, L. Folosirea rafionald a Sali de lecturd 1
\dioxidului de sulf in producerea si ingrijirea vinurilor.
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Bucuresti: Ed. Ceres, 2005, 120 pag.

[Bucuresti: Editura Literd, 2010. 688p. ISBN 978-973-675-
526-2.

4. |BALANUTA, A. s.a., Calculele produselor in vinificafie. Biblioteca 20
Ghid practic. Chiginau: U.T.M., 2013.156p. Sala de lectura

5. [BADUCA Campeanu Constantin. - Bazele biotehnologiilor Sald de lectura 1
vinicole, Editura Sitech, Craiova2008.

6. |CEBOTARESCU, L.D., si altii. Utilajul tehnologic pentru Biblioteca 25
vinificatie. Bucuresti: Editura Tehnica, 1997. 576 p. Sala de lectura

7. ICOZUB, G., RUSU, E. Producerea vinurilor in Moldova. Biblioteca ),
Chisindu: Editura Literd, 1996. 190 p. ISBN 9975-90400-9. Sali de lectura

8. |CROITORU, C. Tratat de stiintd si inginerie oenologica. Biblioteca 2
Produse de elaborare §i maturare a vinurilor. Bucuresti: Sala de lecturd
Editura: AGIR, 930 p.

9. |GAINA, B. Uvologie §i Enologie. Chisinau: Ed. Tipografia Biblioteca 18
A.S.M., 2006, 442 pag. Sala de lecturad

10. [DUCA Gheorghe. Produse vinicole secundare. Chisinau, Bibliotecd 6
Editura: Stiinta, 2011, 251 pag. Sala de lectura

11. |GAINA B, s.a. Biotehnologii ecologice vitivinicole. Editura: Sala de lecturd 1
Academia de Stiinte a Moldovei, Chisinau.

12. |PRIDA A., GAINA B., Bazele teoretice ale utilizdrii stejarului Sala de lectura I
in oenologia practicd. Editura: Academia de Stiinte a Moldovei,

Chigindu 2005.

13. [POMOHACI, N., COTEA, V. s.a. Oenologie. Bucuresti: Biblioteca 20
Editura Didactica si Pedagogica. 1990. Sala de lecturd

14. POMOHACI N., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V. Biblioteca 10
COTEA, M. GHEORGHITA, I. NAMOLOSANU. Oenologie Sald de lecturad
volumul I. Prelucrarea strugurilor si producerea vinurilor.

Editura Ceres, Bucuresti, 2000, 368 p.

15. [POMOHACI N., POPA A., STOIAN V., SARGHI C,, Biblioteca 10
VALERIU V. COTEA, ARINA ANTOCE, L Sala de lectura
NAMOLOSANU. Oenologie volumul II. Ingrijirea,
stabilizarea si imbutelierca vinurilor. Constructii si
echipamentele vinicole. Editura Ceres, Bucuresti, 2000, 400
D.

16. [RUSU, E. Oenologia Moldava. Realitatea si perspectivele. Biblioteca 25
Chisindu: Editura Tipogr. ASM, 2006. 267 p. ISBN 978- Sala de lecturd
9975-62-162-5.

17. |RUSU, E. Vinificatia primard. Chisinéu:’ Editura Continental Biblioteca 20
Grup S.R.L., 2006. 495 p. ISBN 978-9975-4248-4-4. Sala de lectura

18. [Rusu E., Balanutd A., Dragan V. Vinificatie secundara. Sald de lectura 1
Editura Universul, Chiginau, 2016, 496p. ISBN 978-9975-47-

111-4.

19. [STOIAN. V. Marea carte a degustarii vinurilor: degustarea pe Sala de lecturd 1
intelesul tuturor,

20. |SUSAN, KEEVIL. Vinurile lumii. Enciclopedii pentru toti. Sali de lecturd 1
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gune/mamepuanos. COOpHUK HAy4HEIX TPYIOB
,,Bunorpagapcrso 1 BuHopenue", Macturyr Bunorpana u

Buna ,,Marapad", 2000, T. iI, c. 71-74.

Sald de lectura

21. [SIRGHL, C., GAINA, B., BALANUTA, A.. 5i a. Cartea Bibliotec 2
vinificatorului. Chigindu: Editura Uniunii Scriitorilor, 1992. Sald de lecturd
256 p. ISBN 5-88568-043.

22. |SARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de vinificatie. Editura: Ion Biblioteci 2
[onescu de la Brad. Iasi, 2000. Sald de lectura

23. [VACARCIUC, L. MADAN, L Filtrarea bauturilor. Chisingu: Bibliotecd 18
Editura Tipografia Centrala, 2015, 608p. Sali de lectura

24. IVACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni. Biblioteca 12
Chigindu: Editura Tipografia Centrald, 2001, 250p. ISBN Sala de lecturd
978-975-53-577-9.

25, TARAN, N.; Soldatenco, E. s.a. Tehnologia vinurilor Sala de lectura 1
spumante. Aspecte moderne. Editura: Tipografia Academiei
de Stiinte a Moldovei. Chiginau, 2011.

26. [TIRDEA, C., SARBU, GH., TIRDEA, A. Tratat de Sala de lecturd 1
vinificatie. Iagi: Editura Ion Jonescu de la Brad, 2010. 765p.

ISBN: 978-973-147-054-2.

27. |Reguli generale privind fabricarea productiei vinicole. Biblioteca 2
Culegere. /Institutia Publica Institutul Stiintifico —Practic de Sali de lecturd
[Horticulturd si Tehnologii Alimentare. Uniunea Oenologilor
din R.M. Chigindu: Editura SRL Print-Caro, 2010. 440 p.

ISBN 978-9975-64-188-3.

28. |ISM 84:2007 Struguri proaspeti recoltati manual destinati Biblioteca 1
prelucrarii industriale. Conditii tehnice. Sala de lecturad

29. |SM 117:2007 Vinuri de struguri §i vinuri materie prima de Sala de lecturd 1
struguri tratate. Conditii tehnici generale. Chigindu:

Departamentul Moldova standard, 2007. 40 p.

30. |[SM 118:2007 Vinuri de struguri. Ambalare, etichetare i Sali de lecturi 1
marcare.

31. |SM 145:2003 Divinuri. Conditii tehnice generale. Sala de lecturd 1

32. |SM:154:2007. Vinuri de struguri speciale efervescente Sala de lecturd 1
spumante. Conditii tehnice generale. 2007. 28p.

33. |LEGE viei si vinului Nr. 57 din 10.03.2006 Internet 1
http://lex.justice.md/document_rom.php?id=9C45D359:

BBC38FFF.

34. [Hotardrea Guvernului Nr. 356 din 11.06.2015 cu privire la Biblioteca 1
aprobarea Reglementarii tehnice ,,Organizarea piefei Sala de lectura
vitivinicole”.

35. |Arabamesumn, I'.I'. 36pannbie pabOTH 10 XUMUH H Biblioteca 30
TCXHOJIOIMH BHHA, IIAMIIAHCKOTO H KoHbiaka. M.: Ilumesas Sala de lectura
MPOMBILIUIEHHOCTD, 1972. 615 c.

36. |Asaksani, C.I1. BHOXHMHUYECKHE OCHOBBI TEXHOIIOTHH Biblioteca 40
iaMmanckoro. M.: ITumiesast mpomelneHHOCTh, 1980. 352 c. Sala de lectura

37. |bananymp A., Myctaip I'. Cospemernnas mexnonozus Biblioteca 25
cmonosvix 6un. - Knmunes: Kapts Monnosenscka, 1985. Sala de lectura

38. |Konocos C. u ap. Onpedenerue neHUCMulx c60UCMa Biblioteca 15
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www.wine-pages.com; WWW.tCI‘I‘OiI’-fI‘&ﬂCC.COHl;

www.vinsdalsace.com; www.medoc-wines.com;

www.bivb.com; www.burgundyreport.com;

www.champagne-beaumont.com, www.champagne-blin.com;

www.champagne.fr; www.champagne-jacquart.fr;

www.winenews.it; www.italianmade.com;

www.viniportugal.pt; www.winepage.

39. [Banyiiko, I'.I'. Bunorpaansie BuHa. M.: [InmeBas Biblioteca 10
[IPOMBIIIIEHHOCTD, 1978, 356 c. Sala de lectura

40. dp6ornas, E.C.; Befimropa, WU.IT. IlpoussoacTro Biblioteca 12
Coserckoro mammnanckoro. M.: Arponpomuszar, 1987, 248 Sald de lectura
c.

41. [Kumkoekuii, 3.H.; Mepxanua, A.A. TeXHONIOTHs BUHA. Biblioteca 17

" IM.: Jlerkas u nuIeBas NPOMBIILIEHHOCTH, 1984. 504 c. Sald de lecturd

42. lyrkoB U., Ceazannasn yenekucioma Kax Heob6xooumoiil Biblioteca 22
KOMHNOHEHM Kayecmeennozo uzpucmozo guna. COOpHHUK Sala de lectura
Hay4YHBIXTPY/IOB ,,Bunorpagapcteo u sBunoaenue", IHCTUTYT
Bunorpana uBuna ,,Marapau", 2003, c. 97-99.

43. |Hary U. [T033B0ACTBO KOHBAKA H KalbBaZock B MogaBuu. Biblioteca 15
Kumuaes: Kaprs Momnnos., 1978. Sala de lecturad

44. MepxansH A. A., Qusuko-xumus uzpucmelx sur M. Biblioteca 10
[Tnmesas npomeInUIeHHOCTE, 1979, Sala de lectura

45. [Mepxanuan, A.A.; Mosacteipckui, B.®.; [Inaronos, U.b.; Biblioteca 10
Tarynkos, }0./].; Tonmares, B.A. JIaGopaTopHslii ipakTHKyM Sala de lectura
110 Kypcy” TexHosorus BuHa”. M.: Jlerkas u numesas
[IPOMEIIIIIEHHOCTD, 1981. 216 c.

46. [Cy66otun, B.A.; Tiopun, C.T.; Banyiiko, I'.I' ®u3uko- Biblioteca 10
XMMHYECKHE IIOKO3aTCIIM BUHA M BUHOMATCPUANOB. M. Sald de lectura
[Tuinesas npoMsiaeHHOCTh, 1972, 161 c.

47. |Tapan, H.I'.; 3unuyenxo, B.M. CoBpeMeHHbIE TEXHOJIOTHH Biblioteca 10
crabminsanuu BuH. Kumr.: Tunorpadus AkajeMun HayK, Sala de lectura
2006. 240 p. ISBN 978-9975-62-056-7.

48. |Yurypsn, I1.H. OcHoBsl BuHoaenus Mongasuu. //Kurnsdes. Biblioteca CEVVC 15
— Kapta MongoBensacka. - 1960. - 259c.

49. |Pyccy E. Hogoe ¢ mexnonozuu kpactwix gun. Knmmnes: Biblioteca 10
Kapta Monposensicks, 1986. Sala de lectura

50. |Vinurile lumii Internet -
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