[0.001s][warning][perf,memops] Cannot use file /tmp/hsperfdata_ec2-user/732434 because it is locked by another process (errno = 11)
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I. Preliminarii

c.:_-.;*-i::]r :trljuiar l-inificatie speciuki.I pentru specialitatea Tehnologia

prittfernte|ltare.*.p.u".drnconponenta-despeciaiitateEiesteunitateade

organizarea ;i dirilarea procedeelor tehnologice;

aprecierea calitdlii materie prime, mustului Ei vinului produs;

cunicurumurui modurar viniJicurie speciurirl ii revine un roc important in pregatirea speciali5tilc:

din domeniur vinicor. Importanla Ei utilitatea modulurui line de utt\izarcade c6tre viitorii speciali;:'

a cunoqtinlelor $i aUilitaflor ce lin de pregdtirea diferitor tipuri de vinuri'

in activitat ea cIe zt cu zi a specialiqtilor este necesard:

o stabilirea schemelor de prodr,rcere a vinurilor din diverse materii prime;

produselor obliltuty.
finaltzare a studrert

sil:Jf,Jl":liff:i.oT:?;? erevi in .ug:,,r lodur:r:: 
viniJica(ie primarit qi viniJicu(ie

secttltclaritstauiabazainsusiriimodululuiViniJicu(iespecialdl.

ffi;iT:J;il,";;;;;,;i ;;;,,.in t constd in studierea qi aplicarea metodelor qi procedeelor
'lomicec demidulce.

ilffiT:ffiil'7uii"r*i1;;;t";. vinuri, cum ar fi: arb, roz, roEu sec, demisec, demidulce,

-ir^-+ ^1^-ri.i "o fomilicrizeaz.h ctr.
;ff;;;;;"guri supracopli; efervescente. concomitent, elevii se familiarizeazdcu"

. materia primd specific[ tipului de vin produs;

cerinlele de calitate;

indicii fi zico-chimici ;

proprietatile organoleptice ale vinurilor produse;

o tehnoiogiile speciale de oblinere a vlnurllor'

competenlele formate in cadr'r modururui sunt in conformitate cu atribuliile qi sarcinile de lucru

dtn pro.firur ocupctrional ;i competenlele nominalizate in descrierea califlcarii profesionale ale

tehnicianurui _ tehnorog, pentru speciaritate a Tehnorogiu proruseror obrinute prin fermentare' rn

documentelemenlionatesuntprecizatecriteriiledeperformanldpentrudobAndireacompetenlelor
individuale.

Mocrurur viniJicu(ie speciar(r I are regdturi stranse at6t cu discipline de culturd generald, cat Ei cu

unitalile de curs din componentele fundamentale Ei de specialitate precum:

L Chimia;

Y iticultura ;i bazele ampelografiei''

Microbiologia;
Oenochimia;
B i o chint ia pr o dus el or al itnenl ar e''

Vinificalia Primarit,
Vinificalia secundard;

Procese ;i aparate tn industria alimentard

II.Motiva{ia,utititateadisciplineipentrudezvoltareaprofesionala

2.

3.

4.

5

6.

7.

8.

9.



. solutionarea situaliilor din prodttcere'

competenlele fbrmate in cadrul modulului ut'maresc educarea unei personalititi capabile sd

insu;easci qi sa aplice in cariera prof-esionala metode ;i procedee tehnologice de oblinere a diferitor

tipuri de vinuri, prin implementaiea qi respectarea metoderor gi procecleeror existente gi inovative de

- -^,{,. n >ro

["""J",.te si abilitatile obtinute. in special cele :t I]" de specilicYl-f]:t:t^',t,1Y^1i^lt5:::'::

produce din anumite soiuri, aplicdnd di,rerse tehnologii, caracteristici fizico-chimiceiorganoleptice

5i regimuri specifice, vor rr upli.ut. qi implementate in timpul procesului de activitate ca specialist

in domeniu vinicol'
Astf-ei, abilitaliie oblinute vor 1i aplicate cu succes in domeniul de specialitate' Ele vor servi ca

premize pentru fbrmare competenlelor in cadrul unitalilor de curs ca:

. Vinifi'calie sPeciald II;

. utilaj tehnologic tn vinificalie ;i la produsele obyinute prinfermentare;

o Control tehnochimic cu bazele standardizdrii ;i metrologiei;

o Pr.ctctica ce anticipeazir probele cJe absolvire II; practica de producere'

Studiul acestei unitali d" c.rr. va fl cle un real fblos in activitatea profesionala a tehnicianulr"ri-

telrnolog. in special. in ocupaliile legate de:

- producereavinurilor;
_ pregdtirea componentelor cle cupaj utilizate la producerea cr.rpajelor;

- determinarea volumelor necesare utilizate in cupa.i, aprecierea calitdlii vinurilor'

modernizarea Ei implementarea procedeelor de producele a vinului, vinului licoros qi

vinurilor efervescente in cadrul companiei'

De asemenea cunoEtinlele gi abilitalile fbrmate in cadrul acestei unitali de curs il vor ajuta pe elev sd

elaboreze proiectele cle diplomii ;i sit suslind examenul contplex de calfficare a probelor de

absolvire.

III.CompetenlaprofesionalidindescriereaCalific[rii
Atr ib u(ii din de s cr ie r e u C ul iilc d r ii P r ofe s io n u I e :

r Producereavinurilor;
o Producerea vinurilor licoloase: de desert, tari, peliculare, aromattzate' dealcoolizate;

. Producerea vinurilor efervescente'

Competen{e sPecifice modulului:

1. Producerea vinurilor albe, roze, rogii seci, demiseci, dernidulci, dulci;

2. Organizarea procedeeioltehnologice de producere a vintirilor licoroase: de desert, tari,

peliculare, arcmalrzate, dealco o lizate ;

3. Fabricarea vinurilor efervescente: spumante, spumoase, petiante, perlante'

IV. Administrarea disciPlinei

Numirul de ore
Modalitatea de | \umir:: r

evaluare i crt':::'
I

Semestrul

Total
Contact direct Lucrul

IndividualPrelegeri Practice

VII 60 20 10 30 Examen



Unitdti de continut

A-1, Selectarea materiei prime pentru

producerea vinurilor;

42. Elaborarea schemelor
tehnologice de Producere a

vinurilor albe,roze, roqii: seci'

demiseci, demidulci 9i dulci;

A3. Alegerea regimului tehnologic
optimal pentru Producerea
vinurilor;

44. Implementarea metodelor
tehnologice existente de

producere a vinurilor albe, roze,

roqii: seci, demiseci, demidulci Ei

dulci in practicd:

A 5. IJ trltzarea procedeelor
tehnologice modeme la
producerea vinurilor;

A5. Monito rlzarea Procesului de

dezalc o olizare a vinului ;

A7. Dutjarea etapelor tehnologice de

producere a vinurilor din soiuri
autohtone;

A8. Analiza calitdlii vinurilor
produse;

49. Solulio rrateaproblemelor ce lin
de calitatea vinului;

A10. ResPectareacerinlelor
tehnologice la fabricarea
produselor vitivinicole cu

denumire de origine Protejatd qi

cu indica{ie geograficd protejat6.

1.1. Tehnologia de Producere a

vinurilor albe seci

L2. Tehnologia de Producere a

vinurilor roze seci

1.3. Tehnologia de Producere a

vinurilor roqii seci

1.4. Tehnologia de Producere a

vinurilor cu zahdr rezidual :

(demisec, demidulce qi dulce)

1.5. Tehnologice la Producerea
vinurilor din soiuri autohtone

1.6. Tehnologia de Producere a

vinurilor dealcoolizate

1 .7. Particularitalile
tehnologice la fabricarea
vinurilor cu denumire de

origine protejatd (DOP) qi cu

indica{ie geo graficd Protej atd

(GP)

l. Producerea
vinurilor albe, roze,
rogii seci, demiseci,
demidulci, dulci

2. Organizarea
procedeelor
tehnologice de

producere a vinurilor
licoroase: de desert,
tari, peliculare,
aramatizate

V. Unitnfile de invi{are

2.1 . Car acteristica, clasifi carea,

compozilia chimicd a vinurilor
licoroase

2.2. Tehnologia de Producere a

vinurilor de desert albe

2.3. Tehnologia de Producere a

vinurilor de desert roqii

2.4. Tehnologia de Producere a

vinulilor din struguri inghelali
sau supracop{i

2.5. Tehnologia de Producere a

41,L. Identificarea materiei prime
specifi ce vinurilor licoroase;

AL2. Proiectarea consecutivitdlii
etapelor tehnologice de

prelucrare a strugurilor, oblinerea

Ei stabilizarea vinurilor licoroase;

AL3. Pregdtirea qi stabiliarea
vinurilor materie Primh Pentru
pro ducerea vinurilo r arcmatizate
(decolorarea cu cdrbune activ in
c azul vinurilor aromat tzate) ;



3. Tehno roducere a vinu{ilor efervescente '

ca generald, I AZO. Identificarea soiuriior de

Abilirrti

stru guli utrliza\r P entru
producerea vinurilor sPumante in
confbrmitate cu legislalia in
vigoarel

A21. Elaborarea;irealizarea
schemelor tehnologice de

producere a vinurilor materie
primA pentru sPumante,

spumoase, Perlante, Petiante ;

A22. Realizareaschemelor
tehnologice de tratare qi

stabilizare a vinurilor materie
primd pentru diferite categorii de

vinuri efervescente;

A23. Aplicareametodelor
inovative la tratarea Ei

stabilizarea cuPajare qi a

vinurilor materie Primi:

A24. Realizareacalculelor
tehnolo gice la Pregdtirea
componentelor qi oblinere"
amestecului de rezen-or s:-:---

A25 . Pregdtirea ameste ; -- -- : :
tiraj gi amestec de rez::' -:

J. Fabricarea vinurilor
efervescente:
spumante, sPumoase'
petiante, perlante

A14. MonitorizareaProceseior
speciale: de alcoolizare,
portveinizar ea, madertzat ea.

pregdtirea maceratelol de

ingrediente, heresare, etc;

AL5. Pregdtirea adjuvanlilor de

tratare a vinwilor ;i lewrilor
pentru procesul de heresare;

A16. . Stabilizarea vinuriior contra

casdrilor;

A1.7. Determinareaindicilor
organoleptici ai vinurilor;

A18. Realizareacalculelor
tehnologice la Pregatirea
vinurilor licoroase;

A1.9. Implementarea
particularitdlilor tehnolo gice la

fabricarea a vinurilor licoroase

cu denumire de origine Protejatd

Ei cu indicalie geograficd
protejat6.

vinurilor tari. P r o duc er e a

vinurilor albe, roze Si roEii de

tip Prometeu. Producere a

vinur ilor sp e ciale : Luceffir,
Orhei

2.6. Tehnologia de Prodncere a

vinurilor peliculare Ialoveni

2.1 . Tehnologia de Producere a

vinurilor aromatrzate albe, roze

qi roqii

3.1 Caracteristica generald,

clasificarea qi comPozilia

chimicd a . vinurilor
efervescente

3.2 Soiuri de struguri utilizate

pentru Producerea vinului

materie Primd Pentru
spumante

3.3 Argumentarea qtiinlificd a

operaliilor qi bazele

teoretice ale qamPanizarii

vinului

3.4 Particularitalile tehnologice

la producerea vinurilor
materie primd albe, toze,

roEii pentru spumante

3.5 Tratarea $i stabilizarea

cupajare qi a vinurilor
materie primb

3.6Tehnologia $ampanrzarll
vinului prin metoda clasicd

3.7 Tehnologia Producerii
umantului prin metoda



Unitl AbilitT

A26. ProducereacomPonentelor
necesare utilizate la Producerea
vinurilor spumante;

A27. Tirajarea amestecului de tiraj

(spumant clasic);

A28. Declan;area qi monitor\zarea

fermentdrii secundare in
tezeloare metalice sub Presiune
(acrotofor) sau butelie;

A2g. Realizarea regimului de

remuaj Pentru Producerea
spumantuiui clasic;

A30, inghelarea sedimentului Ei

degorjarea;

A31. Realizarea calculelor
tehnologice la pregbtirea licorii
de exPedilie 9i dozarea licorii in

spumant in dePendenla de tiPul

sPumantr"rlui;

A32. Rdcirea qi menlinerea

spumantului original (acrotofor) ;

A33. APlicareaProcedeeior
tehnologice sPecifice Pentru
producerea vinurilor Perlante,
spumoase, petlante;

A34. ResPectareacerinlelor
tehnologice Ia fabricarea

vinurilor DOP Ei IGP;

Ag5. APreciereaindicilor
organolePtici vinurilor
efervescente.

stalionar Periodic.

3.8 Particularitalile PreParfii
spumantelor de calitate de

tlp aromal

VI. Repar tizarea orientativd a orelor pe unitd{i de invi{are

Unitn{i de invl{are

f.ttttotogia de producere a vinurilor

f"tt""ltg* Ae producere a vinurilor licoroase

Total

Numirul de ore

Total Contact direct

Lucrul
Individual

---:-

Prelege
ri

Practic
al

Labora
tor

t2 A 2

1ALA 8 2

1AL1 8 6

60 20 10 _-#



Termeni de
realizare/ore

Modalit5{i
de

,evaluare

Produse de
elaboratMaterii pentru studiul individual

l. Tehnolo ade ucere a vinurilor
Prezentarea
Proiectului

Studierea caietului de sarcini pentru1. Studierea caietulur de sarclnl penuu

producerea vinurilor IGP qi DOP in zona Codru,

Valul lui Traian si Stefan Voda
Prezentarea
Schemelor
tehnologice

Scheme
tehnologice

SdptdmAna 3

Descrierea
tabelului

Prezentarea
Schemelor
tehnologice

Scheme
tehnologice

Sdptdtndna 5

Prezenlarea
Schemelor
vectorialo

SdptdmAna 8Descrierea
tabelului

SdptdmAna 9Descrierea
tabelulr,ri

Power Point

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Fabricarea vinurilor lansate recent pe pia{a

vinicola. Vinohora, Taraboste, Virgin, Fredom

blend. \laluri de Prut etc.

2. Tehnologia de Producere @

=- 
Caracteristica vinurilor de deserl GrdtieEti,

Trifesti. Auriu. Gingigie, Trandafirul Moldovei,

Tehnologia de producere a vinului+. I ehnologta de Prooucc
struguri supracoPfi. Vin de Paie

5. Tehnologia de producere a vinurilor
Grdti ep ti, Tfi fe ;ti, Aurttt, G)ngd$ e' T ran dafiru)

\4oldovei

Peliculare din R'

\,{oldova

maielei de levuri

v. Producerea vinurilor spumante cu denumire
geograficd

Ei Franla

8. @itd, expedilie Ei a

de origine proteiatd DOP qi cu indicalie

VIII. Lucr[rile practice recomandate

1. calcule tehnologice la preg[tirea vinurilo r cu zah6r rezidual prin metoda de cupaj

2. Calcule tehnologice la pregdtirea vinurilor iicoroase

3'Calculetetrnologicelapregdtirealicoareadetiraj/expedilie
4,Calculetetrnologicelapreg[tireaamesteculuidetirallrezervor
5. Aprecierea orguirol.ptica a calitdlii vinurilor licoroase qi efervescente

IX. Sugestii metodologice

tn procesui studierii modulurui vinificu(ie speciur(t,I cadrur didactic va forosi cele mai eficiente

metode de Predare - invdlare'



Prof-esorul poate alege qi aplica acele metode qi tehnologii, forme qi metode de organizarc a

activitarii elevilor, care sunt adecvate specialitdlii, experienlei de rucru, capacitdlilor individuale

ale elevilor gi care asigurd randament la formarea competen{eior preconizate'

Competenlele prof'esionale formate le vor permite absolvenlilor angajarea, acomodarea eficientd la

condiliile reale gi flexibile ale pielei muncii. Pornind de la aceste considerente, procesul de formare

prevede acumularea de abilitaf practice, aplicarea acestora in situalii adaptate sau reale practice,

care mai apoi devin norrne de comportament profesional'

Strategiile didactice sunt forme de imbinare eficienti a metodelor qi mijloacelor de formate' cu

modul de organiz are a conlinutului gi activitdlilor de instruire (in grup, individui, perechi) Ei

prezentarea informaliilor (piin problematizwe, expricare) cu dirijarea activitd{ii (directd, indirect6,

euristicd).
Metodele de formare Profesionald
calitativa a procesului de invd{are

determind eficienla procesului de inv6{are. Pentru realizatea

este foarte important alegerea corect6. a strategiile didactice

pentru fiecare tiP de activitate.

Cele mai eficiente metode de inv6lare recomandate pentru fbrmarea competenlelor profesionale

durabile pentru prezentul curriculum ar fi:

o Metodele expozitive qi interogative (conversalie sau dialog) sunt folosite pentru transferul

acelor cunoqtin{e la care volumul sau gradul de complexitate nu poate fi ob}inut de elev prin

efortul propriu. Aceste metode prevdd selectarea gi sistematizarea riguroasd a informa{iilor

prezentare; alegerea celor mai semnificative Ei accesibile exempie, utilizarea unui limbai

specific; crearea situaliilor creative pe parcursul expunerii, intercalalea momentelor de

conversalie in procesul de invdJare. Aceste metode se recomanda pentru unitalile de

invdfare: T',ehnologia de producere a vinurilor, Tehnologia de producere a vinurilor

I i c or o as e, T e hnol o gi a de pr o duc er e a vinur il or eferv e s c ent e.

. Metoda lucrflrilor practice constd in indeplinirea de cdtre elevi a unor sarcini cu caracter

aplicativ cum ar fi; proiectare, execufie, fabrica{i. Aceastd metodd permite formarea de

priceperi qi deprinderi; achizilionarea unor strategii de rezolvare a sarcinilor; consolidarea,

aprofundarea qi sistematizarea cunoqtin{elor. Aceastd metodd se recomandd pentru

efectuarea lucr6rilor practice. Lucrarile practice se realizeazb individual sau in grup, intr-un

spaliu specific de produclie, inzestrat cu mijloace qi echipamente de produclie' Activitatea

elevilor, racordatd la metoda exerciliului practic, are in acest caz un grad sporit de

complexitate qi de independenfd in invdlare'

o Metoda proiectelor : la baza acestei metode std anticip area mentald qi efectuarea unor

acliuni complexe, legate de o temd propusd sau aleasd de elev. Activitatea elevilor se

desfdgoar[ in mod independent, individual ori in grup. Aceastd metodd presupune un efort

de investigare, proiectare sau elaborare a unui subiect de producere. La finalul activitdlii se

prezintdprodusul, care va fi evaluat de un grup mai mare de evaluatori (grupa in intregime)'

Aceste metodd se recomandd in cadrul studiului individual ghidat de profesor la unitatea de

invdlare: Tehnologia de producere a vinurilor'

o Metoda studiului de caz: este o metodd care valorificd in invd{are o situaJie reald,

semnificativd pentru un anumit domeniu. Metoda studiului de caz trebuie sd fie autentica,

reprezentativ6, accesibila, sd conlind o problemd, rezolvarea cdreia se va efectua prin

colectare de informalii qi luarea de decizii Aceastd metodd se recomandd in cadrul studiului

individual ghidat de prof'esor la unitatea de invdlare: Tehnologia de producere a vinurilor

e.ferve,s cen te.

o Exercifiul: metoda se referi la indeplinirea conqtientd, sistematicd 9i repetatd a unei lucrdri,

acliuni. in principiu, prin metoda respectivd se urmdreqte ?nvdJarea unor deprinderi, dar se



pot de realizagi alte obiective, de consolidare a cunoqtinlelor, stimulare a unor capacitali

sau atitudini. Pornind de la obiectivele urmSrite, exerciliile pot fi de mai multe tipuri:

introductiv e, debazd,aplicative, de creafie. Aceastd metodd se recomandd pentru efectuarea

lucrdrilor Practice.
o Observarea: presupune urmdrirea, investigarea

vederea formirii unei viziuni proprii' Ca metodd

intenlionat qi aplicatd sistematic' Se va aplica'

unor obiecte, ac{iuni sau fenomene in

de invdlare, observarea este otganizatd'

la discretia cadrului didactic, in cadrul

lecliilor Practice.
o Experimentul: constf, in provocarea intenlionata a unui fenomen in scopul studierii lui' In

cazul invdliimantului vocalional este indicat experimentul cu caracter aplicativ' care

urmareqte confirmarea experimentala a unol cunogtin{e dObandite anterior' utihzarea

metodei in cauz6. este condilionatd de existenla unui spaliu adecvat de invdlare (sala de

degustare) qi a unor mijloace didactice corespunzatoare (tirbuEon,.pahare, decantor etc.)

Experimentul stimuleazd activitatea personald de investigalie qi independenla in luarea

deciziilor. Aceast6 metod6 se recomandd pentru efectuarea lucrdrii practice: Aprecierea

organolepticd a calitd1ii vinurilor licoroase ;i efervescenle'

o Problem atizarea o metodd cu potenlial formativ foarte inalt, ce contribuie la dezvoltarea

g6ndirii creative, 1a educarea independenlei qi autonomiei in activitatea de munc6' Aceasta

metoda presupune cteareade c6treprofesor a unei situalii problemd qi rezolvarea ei de c6tre

elevinmodindependent.Probiematizaread'evineunprocedeueficientdemotivarea
elevilor in cadrul altor metode (expunere, demonstrafie) sau poate obline o extindere mai

mare in metoda studiului de caz (cizulfiind o problemd mai complexd). Aceste metode se

recomandd pentru unitafie de invalare : Tehnologia de producere a vinurilor' Tehnologia de

producere a yinurilor licoroase, Tehnologia de producere a vinurilor efervescente'

X. Sugestii de evaluareb competenJelor profesionale

Evaluarea reprezintdactul didactic compiex, integrat in procesul de inv6{6mdnI' care utmareqte

mdsurarea cantiElii cunoEtinfelor 9i abilitdlilor dobdndite de cdtre elevi'

Evaluarea ctinoEtinfelor, abilitalilor qi deprinderilor practice ra modulul vinifica(ie speciald I

prevede masurarea qi apreciere a rczultatelor oblinute in corelalie cu obiectivele proiectate pentru a

interveni, in funclie de caz, asupra perfeclion[rii procesurui de predare-invd{are gi oblinere a

performanlelor. t y,,: ^-.--^,^,^/{^,"-^^ti,,o a.

in procesul preddrii qi invaFrii modulului, cadrul didactic va efectua evaludri curente/formative qi

sumative.

Evarudrire curente/furmative au drept scop informarea elevilor despre nivelul individual de

perfbrman!6, creqterea nivelului de motivare qi de implicare in procesele de fbrmare 9i dezvoltarc a

competenlelor profesionale. Totodata, rezultatele evaludrilor curente/formative reprezint[ un

feedback continuu, pe care cadrul didactic trebuie sd il utilize ze la corcctarea operativd a proceselor

de predare-invdfare.

Evaluarea curent6/formativ6 se rcalizeazd prin diverse modalitdJi: testdri, analiza rezultatelor

activitdlii elevului, discufialconversafia, demonstrarea de c6tre elevi a procesului de pregatire a

locului de munc6, prezentarcade cltre elevi a produselor elaborate'

Evaluarea sumarivdse va realizaraftnelemodulului inbaza simuldrii in atelier a unei situalii de

probleml, care solicita elevului demonstrarea competen{ei profesionale'

Metodele folosite in procesul de evaiuare vor evidenlia cunogtinlele qi deprinderile necesare pentru

efectuarea activit[lilor de munc6 qi, mai ales, capac itatea candidatului de a obline rezultatele

10



practice a$teptate. Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care^ vor orienta comportamentut

profesionar ar eievului spre demonstrarea sistemurui de abilitdli' in acest scop' vor fi stabilite

explicit indicatorii Ei descriptorii de performan!' a proceselor qi/sau produselor rearizate de elevi'

Metodele de evaluare vor include:

teste;

observarea directi in situalii de activitate sau simuiate;

- scheme eiaborate;

simularea sau demonstralia structuratd'

Evaruarea impricd qi probe practice, de aceea instrumentul de evaluare cer mai recomandat este fiqa

de obsewa{ie, sarcinirezolvate Oin prodirl-.r". in aceasta fiqd se bifeazdcdte o cdsu!6 de fiecare datd

cAnd s_a demonstrat buna rcartzarea unei sarcini. In momentul in care s-au bifat toate cdsu{ele'

evaruarea s_a incheiat cu succes. La intocmirea diferitor probe de.evaluare, se recomandd subiecte

cu rm caracterprobremati zar, ceimpun elevii sdanarizeze, generarizeze, s6{3duca concluzii' ltemii

vor testa o gam6larg6 de comportamente cognitive' cu accent pe cele de analizl qi sintez6'

Se recomanaa ",ruiro;* 
proarrr.to, elaborate de cdtre elevi la studiul individual prin:

l. Problemd rezolvatd - se vor line cont de inlelegerea problemei' documentarea in vederea

identifrcarii infbrmaliilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare'

pt ezefitarca Ei analtza rezultatelor o blinute'

2. studiu de caz _ unde se va line cont de corectitudinea interpretdrii studiului de caz propus'

calitatea soluliilor, ipotezeror propuse, argumentarea acestora; corespunderea solu{iilor' ipotezelor

propuse pentru ,"roi rur"u adecvat' a cazului anarizat, corectitudinea ringvisticd a formul'rilor'

utrrtzweaadecvatd a terminologiei, rezolvarea corect' a problemei, asociate studiului ana,zat de

caz, noutatea qi valoarea qtiinlific' a informa{iei, exactitudinea rezultatelor qi rigoarea probelor,

capacitatea de anarizdqi de sintezd a documentelor, adaptareaconlinuturui, originalitatea studiului'

a formuldrii 9i a realizdrii'

3. Eseu structurat- unde se va line cont de compietitudinea interpretdrii informafiilor prin prisma

sarcinii prezentate,claritatea, argumentarea, coeren{d logicd (ideile au legdturd unele cu altele'

decurg uqele din altele, nu se accept' a se incepe cu o idee pe care o dezvort' erevul qi sd finalizeze

argumentarea cu idei care nu au fbst prezentate in eseu, interacliunea cu materiaiul bibliografic

(sursere bibliografice sunt citate corespunzdtor, argumentele aduse sunt sus{inute prin prezertatea

diferitelor cercetSri, originalitat.u, ."utiuitatea' inovaliile' aspectul general ai eseului'

4. Descrierea vinurui anarizat (degutstat) unde se vor line cont de urmitoarele criterii de evaluare

ca: stabilirea ordinei degustdrii vinurilor, examinarea coerenta a indicilor organoleptici, perceperea

senzaliilor cu ajutorul organeror de sim1, identificarea senzaliilor percepute, descrierea senzaliilor

percepute,notareavinurilorana|izate,identificareavinurilorana]llzateelc,
s. scheme eraborate_ se va line cont de respectarea cerinlelor fa![ de materia primi utirrzat''

succesiunea etaperor tehnologice, implementarea metodelor moderne, alegerea regimului tehnologic

in concordanli cu tipul vinului produs, utilajele qi aparater e utrrizate, reducerea traseului de

producere etc.

Xr. Resursere necesare pentru desf[qurarea procesului de studiu

pentru tbrmarea Ei dezvoltarea competenlelor in cadrul modurului viniJicarie speciald d este

necesar sd se creeze un mediur educalionar adecvat, calitativ qi productiv, centrat pe elev care se va

bazapeurmdtoarele principii de organizare a formlrii:

- Crearea unui mediu de invdlare autentic;
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- insugirea de cunogtinle, formarea de deprinderi qi abilitali personale Ei profesionale.

Se recoman dd ca sala de clasd sd fie dotatd cu mobilier qcolar,

interactivd Ei material didactic necesar.

oroiector multimedia sau tabld

Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri

instructive (ghiduri de performantA), tabele, scheme, diferite probe

elaborat de profesor, fiqe

de vinuri, standardele Ei

reglementdrile tehnice in vigoare etc'

Lucr[rile practice se vor desfrgura in laborator. Laboratorul va fl dotat cu utilaje, echipamente qi

materiale necesare pentru realizarealucrdrilor practice ca: frigider pentru pdstrarea vinului' pahare,

decantor, vas pentru resturi, set de alome, termometru, maqina pentru spdlarea veselei, mic

echipament pentru transportarea probelor. in iaborator se recomandd cabine individuale pentru

fiecare elev, dotate cu: scaun, masa, lumina specilicd (IR), sistema de climatizarc, platou pentru

servirea probelor, scuipdtoare. Se recomandd instalarea sistemului de informatica (SoFT) de

achizilie gi de tratare a datelor analizei senzoriale inclusiv computere (planqete).

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Denumirea resursei

Locul in care poate fi
consu ltati/accesati/P ro

curati resursa

tJumirul.de
exemplare
ilisponibile

I ALBO\TI C. Vinul ca cea mai sdndtoasd Ei mai nobilit

dintre bduturi. Bucureqti: Editura Venus, 2000, 79 pag'
Sal6 de lecturd 1

) @ i analiza s enzoriald. 9Ti9"3:
Editura Universitat ea 2007, 8 1 7pag., ISN97 8 -97 3 -7 42-

879-0 I

Sa16 de lecturd 1

3. ANTOCE, A. NAMOLO$ANU, I. !-olosirea ralionald a

dioxidului de sulf in producerea Si tngrijirea vinurilor'
Bucuresti: Ed. Ceres, 2005,I20 Pag.

Sald de lecturd I

+. gALAXUTA, A. q.a., Calculele produselor tnvinificalie'
Ghid practic. Chiqindu: U.T.M., 201,3.156p.

Bibliotecd
Sald de lecturd

20

5. 3ADUCA Cdmpeanu Constantin. - Bazele

b i o t e hno I o ci il o r v in i c o I e, Editur a S itech, Craiova 2 0 0 8'

Sald de lecturd I

CEBOTARESCU, I.D., qi al1ii. Utilajul tehnologic pentru

vinfficalie. Bucureqti: Editura Tehnicd, 1997. 576 p.

Bibliotecd
Sald de lecturd

25

7. COZUB, G., RUSU, E. Producerea vinurilor in Moldova'

Chiqinau: Editura Literd, 1996. 190 p. ISBN 9975-90400-

I

Bibliotecd
Sald de lecturd

25

3. CROITORU , C. Tratat de Stiinld Si inginerie oenologicd'

Produse cle elaborare qi maturare a vinuriior. Bucureqti:

Editura: AGIR, 930 p.

Bibiiotecd
Sald de lecturd

2

9. 3AfNA, B. Uvologie Ei Enologie. Chiqindu: Ed. Tipografia

A.$.M., 2006.442 pag.

Bibliotecd CEVVC 18

10. CATXA 8., $.a. Biotehnologii ecologice vitivinicole. Edituta:

Academia de $tiinle a Moldovei, Chigindu.

Sald de lecturd 1

11 POMOHACI. N.. COTEA, V. s.a. Oenologie' Bucureqti:

Editura Didacticd gi Pedagogica. 1990'

Bibliotecd
Sal6 de lecturd

z0
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t2. POMOHACI N., SARGHI C., STOIAN V., VALERIU V.
torEA, M. GHEORGHITA, I. NAMOLO$ANU.
)enologie volumul L Prelucrarea strugurilor Si
yoducerea vinurilor . Editura Ceres, Bucurepti, 2000, 368

Bibliotecd
Sald de lecturd

10

1a
lJ. POMOHACI N., POPA A., STOIAN V., SARGHI C.,

VALERIU V. COTEA, ARINA ANTOCE, I.
\TAMOLO$ANU. Oenologie volumul il. ingriiirea,
gtabilizarea Si imbutelierea vinurilor. Con,struc{ii qi

zchipamentele vinicole. Editura CeLes, Bucureqti, 2000,
400 p.

Bibliotecd
Sald de lecturd

10

T4, IUSU, E. Oenologia Moldavd. Realitatea Si perspectivele.
3hiqindu: Editura Tipogr. A$M, 2006.267 p,ISBN 978-
)97 5-62-t62-5.

Bibliotecd
Sald de lecturd

25

15. RUSU, E. Vinificalia primard. Chiqindu: Editura
lontinental Grup S.R.L ., 2006. 495 p. ISBN 978-997 5-

+248-4-4.

Bibliotecd
Sal6 de lecturd

20

16. RUSU E., Bdldnu!f, A., DrdganY. Vinificalie secundarii.
Editnra Universul, Chiqindu, 2016, 496p.ISBN 978-997 5-
+7 -rtl-4.

Bibliotecd I

17. STOIAN. Y, Marea carte a degu,stdrii vinurilor:
legustarea pe inlelesul tuturor.

Sald de lecturd I

18. SUSAN, KEEVIL. Vinurile lutnii. Enciclopedii pentru toli.
Bucureqti: Editura Literd, 2010.688p. ISBN 978-973-675-
526-2.

Sald de lecturd 1

19. siRcrit, c., GAINA, B., BALANUTA, A.. qi a. Cartea
v i n ifi c a t o r ul u i. ChrEindu: Editura Uniunii S cri itorilor,
1992.256 p. ISBN 5-88568-043.

Bibliotecd
Sald de lecturd

2

20. SARBU, GH., TiRDEA, A. Tratat de vinifica(ie. Editura:
Ion Ionescu de la Brad. Iaqi, 2000.

Bibliotecd
Sald de lecturd

2

2r. VACARCIUC, L. MADAN, I. Filtrarea bduturilor,
Jhiginau: Editura Tipografia Centrald, 2015. 608p.

Bibliotecd
SalS de lecturd

l8

22. VACARCIUC, L. Vinul alte vremuri alte dimensiuni.
3hiEindu: Editura Tipografia Centrald, 2001, 250p. ISBN
)78-97 5-53-577 -9.

Biblioteca
Sa16 de lectur'6

LL

LJ. IARAN, N.; Soldatenco, E. q.a. Tehnologia vinurilor
spumante. Aspecte modeme. Editura: Tipografia
Academiei de $tiinle a Moldovei. Chiqindu,20II.

Sala de lecturd 1

24, TIRDEA, c., SARBU, GH., liRnEe, A. Tratat de

vinificalie.Iaqi: Editura lon Ionescu de la Brad, 2010.

765p. ISBN : 97 8-97 3 -1 47 -054-2.

Bibliotecd
Sald de lecturd

I

25. Reguli generale privind fabricarea producliei vinicole.
Culegere. /Institu{ia Fublicd Institutul $tiin}ifi co -Practic
de Horticulturd !i Tehnologii Alimentar, Uniunea
Oenologilor din R.M. Chiginau: Editura SRL Print-Caro,
2010. 440 o. ISBN 978-9915-64-188-3.

Bibliotecd
Sald de lecturd

2

26. iM 84:2007 Struguri proaspe{i recoltatri manual destina{i
relucrdrii industriale. Conditii tehnice.

Sald de lecturd I
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Yi materie.Primd de

de s tr ugur i t r at at e' C ondifi il ehni,c i 
^ge 

ner ale' Chiqindu :

, ,,-+--1 r,{^.1,-l^rrq cfqnrlard 2007 . 40 p'

Said de iecturd I

27.

Itrenartalilstr Sai6 de lecturl
28. Str,t t t 8:2007 Vinuri de sftugurt' AmoaLurY' YL

rylarcare.

t

ISald de lecturl
29.

30.

Sirrt'tS+,2007. Vinuri de strugurt spec^t?:e eJvr vYruvl'Le

;;;';;";; condilii tehnice generale' 2007' 28p'

ffiEii"i-qi uitt.ttni Nr' 57 dtn 10'03'2006

":ft 
, lA.;;;t,ice. mdTdo cument ro m' php ? id=9 C4 5 D 3 5 9
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Internet

1Sala de lecturd
31 Hotatat.u Guvernului Nr' 356 dm I I 'uo'zu r J uu vr'

aprob are a n" gr.*""ta'ii tetloi t t 
"O 

r ganizate a p iele i

vltivinicole Bibliotecd
Sald de lecturi

30

2. Ara6a,rtqnrl, f .f' trIs6pauuute paoombl rLU '\utvlut' w

mexHoJtozur't 6uHa, *o*'o"*o2o u KoHbnxa'M': Ili{uleeas
lo?? 615 c

40flpoMbrurJr\'rrl1uvrD, r/ '!' "^- -'\ Biblioteci
Sa16 de lecturla

J. Anarluq, C.ll. EuoxuuuuecKue ocHU6 bL

ManlnaH cKozo. M. : I1rlrqeeag rrpoMblilInerrrrocrs, 1 9 80.

352 c. t{
Biblioteca

Sala de lecturd34. Eananyue A., Mycrnue L CoepeMeHHuh
rrrxrrrutre*' Kanrfl MorAoegHxcro' 1985;

cn'lu.tLU6bL^
Biblioteci

Sal6 de lecturd

15

35. (o:rocoe C. ra aP. Onpedeneulte neHucfftt'

ruu e / u amepu ar o 6. C6opnur< Ha{tIlbIX rpyAoB

,B ran o rp a4ap crB o " " " " 
o'qt n r4e"' Vllcrkrryr B uno rp atra Lr

t -^-^^--t' ioAo r it " lt'74. i0Jl1.H'd ylYld'taPat t o"""t " ^" -- -- - . 

-

Biblioteca
Sald de lecturf,]6. Ba:ryftr<o, f .f ' BunorPl.l1n:ft-""H4' Ivr" ttuuto

nnoMbIMJIeHHocmb, 1978, 356 c'
t2Biblioteca

Sald de lecturdt7. flp6orJran, E.C.; BefturopA, Lt'r L t tpu urbuuetlLov

C o a ent crco zo *o,no"*o) o 

" 

M' : ArponpoMlr3'[ar' 19 8'7'

248 c. Bibliotecd
Sa16 de lecturi

17

38. K"t*uanufi, 3'H'; MepNaHraan' A'A' rexHorrur vr,' ''vtl
.oo 

-.rr..*t 
urJleHHocrb ,1984' 504 c'

IVI.. J
BibliotecI

Sal[ de lecturd

22

39. lyrroe VL, CensauHan yzreKucroma KUK

o Mno H eH m KaLt e c m6 eHH o 2 0 uzpuc Ino ? o 6uH a' c60pnur

;;;;;tpy,qo B,,B r,tH orp aAapcrB o n BI4H o s'eru e "'

"- 
r"P,-rr*r' .Maraoaq" . 2003 , c ' 97 '99

10lHU l 14 tl l rJYrrrvr y*' - 

- 

^-.., l\f Biblioteca
Sald de lecturd10. Mepxauxu A' A', (Dusurco-xuullfl uzpuc'

o-..r"'rr- 1979
I II4 Ll-lgbax rrPvrYr

Biblioteci
Sald de lecturd

10
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