Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova

Colegiul National de Comert al ASEM

Aprob:

Directorul 2 Comert al ASEM
1ngJ,

j B&durin - Furculita C.

Curriculum disciplinar
G.06.A.032 Oenologie

Programul de formare profesional tehnica:
72120 Tehnologia alimentatiei publice
Calificarea: 311944 Tehnolog alimentatie publica

Numarul de credite - 2

2023



Aprobat:
La sedinta Consiliului metodico - stiintific al Colegiului National de Comert al ASEM,
proces - verbal nr. din ¢/l o h j . UE 2023

Director adjunct pentru instruire si educatie Irina

La sedinta catedrei ,,Comert, Merceologie, Tehnologie”,

proces - verbal nr. din Mt.Jj)HIiAi/(" 2023
Sefcatedra frf Nicolai Svetlana
Autor:

Temciuc Oxana, gradul didactic Tntai

Recenzenti:
S.R.L. ,,IL Gatto Rosso”, director Grajdian Adrian
S.R.L. ,,Cialcris”, administrator Chirila lon

2/12



VI.

VII.

VIII.

XI.

XIl.

Cuprins

e = TN Lo o T OSSPSR 4
Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionald..........c.ccccoevevvvvnvrennne. 4
Competentele profesionale specifice UNItatii 08 CUIS.......ccoirieieiiiiieieieccce e 5
AdMINIStrarea UNIALTT 08 CUTS ..ot 5
UNITALIHE 8 TNVELAIE...eeiieeieeeie ettt sttt e e 5
Repartizarea orientativa a orelor pe unitdti de TNVALAre.......ccocooeveiiiiieie i 7
Studiul individual ghidat de ProfeSOr. ... e ees 7
Lucrarile practice reCOMANUALE........cccviiiiciie ettt be e be e sbeare s 8
SUGESTIT METOAOIOGICE ...t 9
Sugestii de evaluare a competentelor profesionale..........ccoceveiiiiiceii e 10
Resursele necesare pentru desfasurarea procesului destudii.......cccooevvvivreneiieineiesiesenenienns 12
Resursele didactice recomandate eleVilor.........ccooviiiiiiiiiie e 12

3/12



I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar G.06.A.032 Oenologia este un document reglator normativ care
descrie conditiile si finalitatile de Tnvatare pentru formarea profesionala la Programul de formare
profesionald tehnicd 72120 Tehnologia alimentatiei publice, calificarea 311944 Tehnolog
alimentatie publica, durata de 4 ani. Curriculumul disciplinar este instrumentul didactic pentru
pregatirea tehnologilor din alimentatia publicd, Tn invatdmantul profesional tehnic postsecundar,
care poate fi realizat posedand notiunile de baza despre oenologie si tehnicile de degustarea a
vinului.

Scopul studierii acestui modul consta in studierea metodelor de preparare, conditionare si
pastrare a vinurilor si identificarea metodelor de evaluare a aspectului, aromei, gustului vinului
de sommelier.

Unitdtile de curs ce la care elevii trebuie sa-si certifice cunostintele pana la demararea
procesului de instruire la unitatea datd este:

F.01.0.010 Tehnologii in industria alimentara

F.03.0.012 Microbiologia, sanitatia si igiena in unitatile de alimentatie publica

5.04.0.018 Tehnologia culinara I

5.04.0.018 Tehnologia culinara Il

Il.  Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Dezvoltarea si perfectionarea domeniului de alimentatie publicd Tntr-o mare masura este
influentat de cresterea cererii consumatorilor de produse alimentare de calitate superioara si
diversificatd. Unitate de curs G.06.A.032 Oenologia Tsi propune sa familiarizeze elevii cu
metodele si procedeele tehnologice de prelucrare a strugurilor, cat si obtinerea vinurilor de
calitate, va crea o baza stabila de cunostinte, incluzadnd introducerea Tn degustarea vinului,
precum si toti pasii necesari pentru intelegerea structurii si nuantelor fiecarui vin.

Studierea acestei unitdti de curs va contribui la formarea si dezvoltarea competentelor
profesionale, ce corespund nivelului patru de calificare, prezentat in Cadrul National al
Calificarilor din RM, bazate pe cunostinte si principii generale din domeniul oenologiei; abilitati
cognitive si practice de organizare si dirijare a proceselor tehnologice de fabricare a produselor
pe baza de struguri, Tncepand cu recoltarea, transportarea, vinificarea strugurilor si producerea
vinurilor si necesare pentru studierea unitatilor de curs, dupa cum urmeaza;

5.07.0.023 Organizarea activitdtilor restaurantelor

5.08.0.025 Servirea consumatorilor
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Competentele profesionale specifice unitatii de curs

n cadrul unitatii de curs vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale

specifice:
Nr. Competente specifice Unitati de competenta
d/o unitatii de curs

1. CS.l Aplicarea cunostintelor

UC.I Utilizarea conceptelor de baza si a limbajului de

despre metodele si  specialitate

tehnologiile moderne in UC.2 Organizarea recoltarii si valorificarea strugurilor ca
producerea produselor materie prima pentru vinificatie

viticole UC.3 Gestionarea vinificarii strugurilor si tratamentele

CS.2 Promovarea culturii

aplicate mustuielii

UC.4 Organizarea procesului de formare a vinului

UC.5 Fabricarea vinurilor efervescente: vinuri spumante
Si spumoase

UC.6 Identificarea si definirea notiunilor cheie utilizate

vinului n domeniul sommelieriei
UC.7 Analiza vizuald, olfactiva si gustativa a vinului
UC.8 Respectarea tehnicii de analiza senzoriald
UC.9 Aplicarea principiilor de asociere a preparatelor cu
vinurile
V. Administrarea unitatii de curs
Codul unitatii Denumirea Numarul de ore Modalita  Numarul
de curs unitatii de 1 ) . tea de de
curs Total C_:ontact dlrect_ ) _ St_U(_jluI evaluare credite
i = Teorie Practica individual
115
. 2
G.06.A.032 Oenologia VI 60 20 10 30 Examen
V. Unitatile de Tnvatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1, Conceptele de baza ale vitiviniculturii

UC.| Utilizarea conceptelor de
baza si a limbajului de
specialitate

11 Oenologie: notiune, etimologie, obiectivele principale,
structura, interdisciplinaritatea

1.2 Vinul. Clasificarea vinurilor

1.3 Legislatia si controlul calitédtii produselor vitivinicole

2. Strugurii materieprima pentru vinificatie

UC.2 Organizarea recoltarii si
valorificarea strugurilor ca
materie prim& pentru vinificatie

2.1 Partile constituente ale strugurelui si corelatia dintre ele
2.2 Fazele maturarii strugurilor si evolutia compozitiei lor
2.3 Bolile strugurilor
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2.4 Tipologii de struguri
2.5 Conceptul de terroir/ podgorie
2.6 Zonele vitivinicole ale Moldovei

3. Vinificarea strugurilor si obtinerii mustului de struguri

UC.3 Gestionarea vinificarii
strugurilor si tratamentele
aplicate mustuielii

3.1 Transportul receptia si trierea strugurilor

3.2 Zdrobitul si desciorchinatul strugurilor

3.3 Tratamente aplicate mustuielii. Separarea mustului de
bostinad

3.4 Produse si tehnologii de limpezire, stabilizare si filtrare a
mustului

3.5 Fermentatia mustului si a mustuielii

4. Tehnologiigenerale de obtinere a vinurilor

UC.4 Organizarea procesului de
formare a vinului

4.1 Tehnologia obtinerii vinurilor albe
4.2 Tehnologia obtinerii vinurilor roze
4.3 Tehnologia obtinerii vinurilor rosii
4.4 Operatii tehnologice de ingrijire si eonditionare a vinurilor

5. Tehnologia obtinerii vinurilor efervescente

UC.5 Fabricarea vinurilor
efervescente: vinuri spumante si
spumoase

UC.6 ldentificarea si definirea
notiunilor cheie utilizate in
domeniul sommelieriei

5.1 Tehnologia obtinerii vinurilor efervescente (vinuri
spumante si spumoase):

-materii prime si auxiliare, particularitatile de producere,
evolutia (maturarea si invechirea), tehnologii de limpezire si
stabilizarea vinurilor, recipientii pentru vinificatie

5.2 Etichetarea si ambalarea: informatii obligatorii si interzise

6. Conceptul de sommelier

6.1 Notiunea de sommelier.
6.2 Istoricul profesiei de sommelier
6.3 Responsabilitatile unui sommelier

7. Metode si tehnici de apreciere senzoriala a vinurilor

UC.7 Analiza vizuala, olfactiva
si gustativa a vinului

7.1 Principii ale analizei senzoriale

7.1.1 Arta degustarii vinului

7.1.2 Accesorii pentru degustarea vinului

7.1.3 Evaluarea aromei vinului

7.1.4 Evaluarea gustului vinului

7.1.5 Aspectul vinului, parte a degustarii si evaluarii unui vin

7.2 Tehnici de apreciere smzorialda vinurilor

UC.8 Respectarea tehnicii de
analiza senzoriala

7.2.1 Pregatirea vinului pentru degustare

7.2.2 Tehnica de degustare

7.2.3 Ordinea degustarii vinurilor

7.2.4 Importanta factorilor care conditioneazad degustarea
7.2.5 Notarea insusirilor olfacto-gustative a vinului

7.2.6 Defectele vinului
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8. Principii de asociere apreparatelor cu vinurile

UC.9 Aplicarea principiilor de 8.1 Temperatura de servire si influenta acesteia asupra

asociere a preparatelor cu perceptiei vinului

vinurile 8.1 Debusonarea si verificarea dopului
8.2 Aerarea si decantarea vinurilor
8.3 Ordinea de turnare a vinului in pahare

8.4 Principii de asociere a vinului cu preparate culinare
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitatile de Tnvatare
Nr Unitéti de Tnvétare Numadrul de ore Studiul
d/o. Total Contact direct individual
Teorie Practica
L. Conceptele de baza ale vitiviniculturii 4 2 2
2. Strugurii materie prima pentru vinificatie
3. Vinificarea strugurilor si obtinerii mustului de 6 2
struguri
4. Tehnologii generale de obtinere a vinurilor 10 4 2 4
5. Tehnologia obtinerii vinurilor eferveseente 6 2 4
6. Conceptul de sommelier 6 2 4
7. Metode si tehnici de apreciere senzoriald a vinurilor 12 4 4 4
8. Principii de asociere a preparatelor cu vinurile 10 2 4 4
Total 60 20 10 30
VII.  Studiul individual ghidat de profesor
. o Produse de itati i
Materii pentru studiul individual Modalitati de Termfenu de
elaborat evaluare realizare

1. Notiuni introductive ale unitatii de curs ,,Oenologie”

1.1 Istoria dezvoltarii vinificatiei Referat Prezentarea
Perspectivele dezvoltarii pana in 2023 PPT referatului, PPT

2. Strugurii materieprima pentru vinificatie

2.1 Compozitia chimica a strugurilor Referat Prezentarea
PPT referatului, PPT

2.2 Culesul strugurilor Referat Prezentarea
PPT referatului, PPT

3. Tehnologii generale de obtinere a vinurilor

3.1 Fermentatia malolactica Referat Prezentarea
PPT referatului, PPT

3.2 Caracteristica tehnologica a levurilor Rezumat Prezentarea

utilizate. Levuri seci active (LSA) PPT rezumatului, PPT
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Produse de Modalitati de  Termenii de

Materii pentru studiul individual .
P elaborat evaluare realizare

4. Tehnologii generale de obtinere a vinurilor

4.1 Tehnologia obtinerii vinurilor Scheme tehnologice Prezentarea Saptaména 6
licoroase PPT schemelor, PPT

4.2 Tehnologia obtinerii vinurilor Scheme tehnologice Prezentarea Saptaméana 7
aromatizate PPT schemelor, PPT

5. Tehnologia obtinerii vinurilor efervescente \

5.1 Particularitdtile fabricarii vinurilor Referat Prezentarea Saptdména 8
spumoase si Perlante, vinurilor petiante PPT referatului, PPT

etc.

5.2 Particularitatile si la producerea Proiect Prezentarea Saptamaéna 9
vinului de tip ChamPagne, Asti PPT proiectului, PPT

6. Conceptul dé sommelier,

6.1 Sommelieri ilustri. Concursuri de Rezumat Prezentarea Séptamana 10
sommelier PPT rezumatului, PPT

7. Metode si tehnici de apreciere senzoriala a vinurilor

7.1 Modele de fise de degustare Fisa de degustare  Prezentarea fisei, Saptdméana 11
Tabel tabelului

7.2 Fisa de degustare a vinurilor rosii Fisa de degustare  Prezentarea fisei, Saptdméana 12
Tabel tabelului

8. Principii de asociere apreparatelor cu vinurile

8.1 Regulile de baza Tn asocierea Material ilustrativ Prezentarea Saptdména 13
branzeturilor cu diverse tipuri de vin PPT materialului
ilustrativ, PPT

VIIl. Lucrarile practice/ de laborator recomandate
Ne Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore !
d/o
1 Tehnologii generale Lucrare practica nr.l 2
de obtinere a Tema: Elaborarea schemelor tehnologice de fabricare a
vinurilor vinurilor albe, roze si rosii.
2- Lucrare practica nr.2 2

Tema: Analiza senzoriala a vinurilor Chardonnay vs.
Metode si tehnici de  Sauvignon Blanc vs. Riesling si notarea Tnsusirilor
apreciere senzoriala olfacto-gustative a vinului. Citirea unei etichete de vin
a vinurilor Lucrare practica nr.3 2
Tema: Defectele vinului. Metodologia de depistare a
celor 7 defecte ale vinului
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3. Lucrare practica nr.4 2
Tema: Simularea  activitatii  privind  asocierea

. . preparatelor cu vinuri
Principii de asociere

a preparatelor cu

- Lucrare practica nr.5 2
vinurile

Tema: Conservarea unei sticle de vin deschise. Metodele
de conservare: comparatie i revizuire

In total 10

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul disciplinar G.06.A.032 Oenologia orienteaza proiectarea activitatii
educationale, organizarea si desfasurarea procesului de predare a cunostintelor si formarea
abilitatilor practice si atitudinilor in vederea formarii competentelor profesionale generale si
specifice, corespunzatoare standardului ocupational.

In acest sens, strategiile didactice se caracterizeaza prin flexibilitate, adaptandu-se la
situatiile si conditiile apdrute spontan, iar profesorul care va reusi intr-un astfel de context
educational va fi cel care va da dovada de creativitate si spontaneitate Tn selectarea metodelor,
tehnicilor, mijloacelor de invatare, a formelor de organizare si imbindrii armonioase a acestora
oportune situatiilor de Tnvatare.

Procesul de Tnvdtdmant axat pe formarea de competente la elevi evidentiaza anumite tendinte
de perfectionare a metodologiei didactice, precum:

- orientarea prioritatilor metodologice Tn vederea realizarii obiectivelor de natura formativa,
prin utilizarea continuturilor, a experientelor de invatare, a capacitatilor si abilitatilor elevilor;

- axarea Tn cadrul activitatilor de instruire pe elev, pe diferentiere si individualizare/ pe
personalizarea elevului;

- combinarea metodelor de Tnvétare, a procedeelor de aplicare a metodelor, integrarea
metodicd a mijloacelor de finvatdmént (inclusiv a mijloacelor tehnice de Tnvatamant-
computerul), alternarea metodelor interactive in procesul de predare - Tnvatare;

- transformarea treptatd a metodologiei instruirii dirijate intr-o metodologie a autoinstruirii.

In acest context, se vor aplica metode care asigura o educatie dinamicd, formativa, motivanta,
reflexiva, continud., printre care :

- Metode de comunicare orala care sunt subdivizate in:

a) metode expozitive: descrierea, explicatia, instruirea prin Tnregistrari video s.a.;
b) metode interactive: conversatie euristica, dezbaterile, dezbaterea Phillips 6/6, asaltul de idei,

jocul de rol, metoda acvariului, metoda mozaicului, sinectica, metoda cubului s.a.
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Metode de comunicare scrisa (Tnvatare prin lecturd): lectura, analiza de text, informarea,
documentarea s.a.;
- Metode de explorare a realitatii (metode de Tnvatare prin cercetare): experimentul
didactic, studiul de caz, investigatia,s.a.;
- Metode de finvatare prin actiuni practice: exercitiul, proiectul, lucrarile practice,
simularea, s.a.;
- Metode de rationalizare a Tnvatarii si predarii: activitate individuald cu ajutorul fiselor,
instruire programatd, instruire bazata pe TIC s.a.
Astfel, aplicarea acestor metode in situatii de nvatare contribuie la formarea la elevi a unor

valori si atitudini personale, care determind comportamentul intr-un context social concret.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Activitatile de evaluare la unitatea de curs S.06.0.018 Oenologia vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a
procesului de Tnvatare, stimularea autoevaluarii si a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale.

Evaluarea va viza eficacitatea cunostintelor prin prisma raportului obiectivelor proiectate si
rezultatele obtinute de catre elevi in activitatea de Tnvdtare. Forma de evaluare conform planului

de invatamant la unitatea de curs G.06.A.032 Oenologia este examen.

Produsele recomandate pentru masurarea competentelor cognitive

Nr. Produse

d/o pentru Criterii de evaluare a produselor
masurarea
competentei

1 Harta » Reprezinta graficul relatiilor dintre concepte/idei si ajutd la
conceptuala organizarea Si structurarea informatiei, pregatirea pentru o

prezentare, planificarea unui proiect etc
2. Referatul » Corespunderea referatului temei

» Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei

» Adecvarea la continutul surselor primare

» Coerenta si logica expunerii

o Utilizarea dovezilor din sursele consultate

* Gradul de originalitate si de noutate

* Nivelul de eruditie

e Modul de structurare a lucrarii

* Analiza in detaliu a fiecdrei surse de documentare

3. Proiectul  Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si

coerent, logic si argumentat tema propusa
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Schema

Studiul de caz

Tabelul

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate
conexiunile si perspectivele interdisciplinare ale temei,
competentele si abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in
care acestea servesc continutului stiintific

Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si
coerenta demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor,
corectitudinea concluziilor

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogéatia si
varietatea surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora,
semnificatia datelor colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei

Reprezentarea graficd simplificatd a elementelor sau
caracteristicilor structurii unui aparat, ale unei masini, ale unei
instalatii, ale unui proces etc.

Reprezentarea grafica a schemelor este determinata de tipul de
schemad, dependent de numarul elementelor de continut si relatiile
pe care le stabilesc acestea

Elaborarea unei scheme determina elevul sa fie atent la: ordonarea
continutului in pagind, conexiunea intre blocurile de continut
(prin linii sau sdgeti), directia sdgetilor, culoarea blocurilor de
continut, marimea caracterelor etc.

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Corectitudinea lingvistica a formularilor

Utilizarea adecvatd a terminologiei in cauza

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz
Punerea Tn evidenta a subiectului, problematicii si formularea.
Referinta la programe

Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate

Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor

Capacitatea de analiza si de sintez& a documentelor, adaptarea
continutului

Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii

Personalizarea (sa nu fie lucruri copiate)

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvata a cazului analizat

Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz
O foaie cuprinzadnd nume, cifre si date, introduse in rubrici cu
specificatii amanuntite, pentru a servi unui anumit scop

Aceastd reprezentare grafica permite a se introduce text, date,
formule etc. (continut variat) si clasarea informatiei pe rubrici
Gradul de complexitate al tabelului este determinat de numarul de
coloane, rubrici
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Aspectele de diapozitiv contin formatare, pozitionare si
substituenti pentru tot continutul care apare pe diapozitiv
Substituentii sunt containerele din aspecte care addpostesc
continut precum text (inclusiv text corp, liste cu marcatori si
titluri), tabele, diagrame, ilustratii SmartArt, filme, sunete,
imagini si clip grafic

Un aspect contine si tema (culori tematice, fonturi tematice, efeete
tematice si fundalul) unui diapozitiv

XI. Resursele neeesare pentru desfasurarea procesului de studii

Cerinte fata de salile de curs

Pentru orele teoretice ~ Tabld sau proiector multimedia, internet Wi-Fi

Pentru lectiile practice Tablda sau proiector multimedia, internet Wi-Fi, accesorii pentru
simularea degustdrii vinului: cupa Somelierului-Tastevin Pahar de
degustare, tirbuson cu maner, carafa pentru decantare, termometru cu
citire rapida, frapiera, servete panza, dropstop, farfurii suport.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor
Nr. . Locul in care poate fi
Denumirea resurselor N
d/o consultata resursa
1 Albonit, C. Vinul ca cea mai sandtoasa si mai nobila dintre Biblioteca institutionala
bauturi. Bucuresti: Editura Venus, 2000, 79 pag
2. Constantin Croitoru Enologie. Inovatii si noutati. Editura Biblioteca institutionald
AGIR Bucuresti, 2012.
3. Cotea V. Tehnologia de producere a vinurilor spumante. Biblioteca institutionald
Bucuresti, 2001, 775 p.
4. Rusu E., Baldnuta A., Dragan V. Vinificatia secundara. Biblioteca institutionala
Chisinau: Universul, 2016, 496 p.
5. Taran N. Reguli generale privind fabricarea productiei Biblioteca institutionald
vinicole. Culegere. Chisindu, 2010.
6. https://www.legis.md/cautare Internet
7. httDs://www.me.gov.md/ Internet
8. Arhive Ghiduri - Domeniul Bogdan Internet
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