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Originile cultivarii vitei de vie si a productiei de vin dateaza din timpuri stravechi. Se presupune ca
primul vin, avand caracteristici foarte diferite in raport cu vinurile actuale, a fost produs in
Mesopotamia, acum aproape 5.000 de ani.

Vinul este bautura obtinuta exclusiv prin fermentarea alcoolica, completa sau partiala, a
strugurilor proaspeti, zdrobiti sau nezdrobiti, ori a mustului de struguri.

Vinul ca produs al fermentatiei alcoolice a mustului de struguri, in prezent este tot mai mult
acceptat ca un complement alimentar ce poate fi consumat rational in timpul meselor.
Prin continutul sau bogat in compusi (alcooli, acizi, aminoacizi, saruri minerale, compusi fenolici,
vitamine) vinul da un plus de savoare alimentelor consumate si stimuleaza pofta de mancare si
digestia. Cercetarile efectuate in ultima perioada asupra valorii igienice si alimentare a vinului au
scos in evidenta fnsusirile valoroase ale acestuia, care contribuie la mentinerea sanatatii
organismului alaturi de o alimentatie echilibrata.
Acest material de invatare se adreseaza elevilor care urmeaza traseul profesional de pregatire in
calificarea , Tehnician horticultor”. Scopul este de a realiza o prezentare cat mai captivanta pentru
elevi si de a oferi mai multe aplicatii practice, pentru a-i ajuta Tn procesul de invatare si pentru a
dobandi competentele tehnice specifice modulului ,,Vinificatie”.
Prezentul material contribuie la dezvoltarea abilitatilor si atitudinilor de creativitate si adaptare a
elevilor in vederea depasiri diferitelor situatii aparute in timpul desfasurarii stagiului de pregatire
practica la agentul economic.
COMPETENTE SPECIFICE MODULULUI DE PRACTICA
22.1 Organizeaza campania de vinificatie.
22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.
22.3 Aplica lucrari de Tngrijire si ameliorare a vinurilor.
22.4 Supravegheaza conditionarea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor
22.5 Investigheaza bolile si defectele vinurilor
22.6 Supravegheaza lucrdrile de prepararea vinurilor speciale si a altor produse pe baza de
struguri, must sau vin.
Competenta 22.1. Organizeaza campania de vinificatie
Criterii de performanta:
(a) Supravegherea lucrarilor de igienizare a cramei si pivnitei.
(b) Pregatirea si intretinerea echipamentului tehnologic de vinificatie.
(c) Asigurarea inventarului auxiliar de crama si pivnita.
(d) Aplicarea normelor specifice de securitate si sanatate in munca.
Conditii de aplicabilitate
Lucrari: curatenia si dezinfectia generala si periodica a spatiilor din crama si pivnita;
- dezinfectia masinilor si utilajelor de vinificatie, vopsirea pieselor active;
pregatire si intretinere vase pentru vinificatie;
- asigurare, pregatire si intretinere inventar auxiliar de crama si pivnita;
pregatirea solutiei de dioxid de sulf;
Materiale: dioxid de sulf, solutii dezinfectante (carbonat de sodiu, acid sulfuric 1-2%), var, sulfat de
cupru;
Echipamente: aparat de stropit (vermorel), pompe,vase si utilaje de vinificatie, echipament
individual de protectie;
- Inventar auxiliar: ciubere,palnii, canele, dopuri;
Norme de securitate si sanatate in munca: specifice lucrarilor de curatenie si dezinfectie a cramei,
pivnitei, vaselor si utilajelor de vinificatie;
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Competenta: 22.2. Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor albe, rosii,
aromate.

Criterii de performanta

(a) Organizarea prelucrarii strugurilor si separari mustului.

(b) Verificarea fermentatiei alcoolice a mustului .

(c) Supravegherea producerii prin tehnologii specifice a vinurilor albe, rosii, aromate.

(d) Asigurarea materialelor si echipamentelor pentru producerea vinurilor.

(e) Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.

Conditii de aplicabilitate

Prelucrare: vinificare primara: zdrobire si desciorchinare struguri;

Separare: scurgere must ravac, presare bosting;

Fermentatia alcoolica: tehnica prepararii si folosirii maielei de drojdii selectionate, etapele
fermentatiei alcoolice, factorii de influenta (fizici, chimici, biologici), produsele fermentatiei
alcoolice;

Tehnologii: prelucrare struguri, separare must, prelucrare must, fermentatia alcoolica, macerare —
fermentare pe bostina, fermentatia malolactica, sistarea fermentatiei alcoolice la momentul dorit,
ingrijirea vinului in faza post fermentativa;

Materiale: maiele de drojdii selectionate, dioxid de sulf, mustimetre, termometre, grafice , galeti;
Echipamente: vase de vinificatie, inventarul de crama si pivnita, linii tehnologice de vinificare a
strugurilor albi si rosii, pompe, echipament de protectie individual;

Norme de securitate si sanatate Tn munca: specifice lucrarilor de producere a vinurilor albe, rosii,
aromate si utilizarii materialelor si echipamentelor;

Competenta: 22.3. Aplica lucrari de Tngrijirea si ameliorarea vinurilor

Criterii de performanta:

(a) Asigurarea lucrarilor de ingrijire a vinurilor tinere

(b) Supravegherea lucrarilor de ameliorare a vinurilor.

(c) Utilizarea calculatorului pentru stabilirea solutiei de cupaj.

(d) Aplicarea lucrarilor de ingrijirea vinurilor pe durata pastrarii lor.

(e) Aplicarea normelor specifice de securitate si sanatate Tn munca.

Conditii de aplicabilitate

Lucrari: procedee de tragere a vinului de pe drojdii, sulfitare;

Ameliorare: cupajare si egalizare, tehnici de corectare a vinurilor anormal constituite;

Solutie cupaj: calculul cantitatilor de vin care intra in cupaj prin metode expeditive (,,steluta
cupajelor”);

Lucrari: procedee de umplere a golurilor din vasele cu vin, pritocul vinului;

Materiale: vinuri de diferite calitati , dioxid de sulf, acid citric, vase de vinificatie, echipament de
protectie individual;

Norme de securitate si sanatate in munca: specifice lucrarilor de ingrijire si ameliorare a vinurilor si
utilizarii materialelor si substantelor chimice;

Competenta: 22.4 Supravegheaza conditionarea si imbutelierea vinurilor

Criterii de pereformanta:

(a) Aplicarea lucrarilor de limpezirea vinurilor.

(b) Supravegherea stabilizarii vinurilor.

(c) Organizarea imbutelierii vinurilor.

(d) Asigurarea materialelor si echipamentelor pentru conditionarea si imbutelierea vinurilor.
(e) Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.
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Conditii de aplicabilitate:

Limpezire: pe cale naturala si provocata prin cleire, filtrare, centrifugare;

Stabilizare: eliminare metale, eliminare tartrati, eliminare substante proteice prin metode chimice
(cleirea albastrd), metode fizice (refrigerare, pasteurizare), metode fizico-chimice (bentonizare);
stabilizare biologic3;

Tmbuteliere: n conditii obisnuite; in conditii sterile;

- tehnica pregatirii vinului si a materialului pentru imbuteliere (sticle, dopuri, etichete);
Materiale: clei de peste, gelatina, albus de ou, bentonita, ferocianura de potasiu, enotanin, dioxid
de sulf, sticle, dopuri, etichete, capsule, cutii, |azi, foit3;

Echipamente: filtre, centrifuge, refrigeratoare, pasteurizatoare;

Norme de securitate si sanatate in munca: specifice lucrarilor de conditionare si imbuteliere si
utilizarii materialelor si echipamentelor;

Competenta: 22.5. Investigheaza bolile si defectele vinurilor.

Criterii de performanta:

(a) Asigurarea masurilor de prevenire a bolilor si defectelor.

(b) Specificarea bolilor si defectelor vinurilor.

(c) Organizarea lucrarilor de tratare a vinurilor bolnave, cu defecte.

(d) Verificarea calitatii vinurilor

(e) Asigurarea materialelor si echipamentelor pentru investigarea bolilor si defectele vinurilor.

(f) Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca

Conditii de aplicabilitate:

Masuri: masuri de prevenire a bolilor si defectelor vinurilor: corectare aciditate, gust, fermentare
cu drojdii selectionate, pritocuri deschise, sulfitare rationald, dirijare temperatura, cleire albastra,
intretinere corecta a vaselor, ustensilelor si utilajelor;

Boli: floarea vinului, otetirea vinului, balosirea vinului, fermentatia manitica (borsirea vinului),
fermentatia propionica, amareala vinurilor, izul de ,,soareci”;

Defecte: casarea bruna, casarea ferica (albastra) casarea alba, casarea cuproasa, gustul si mirosul
de hidrogen sulfurat, gustul si mirosul de mucegai;

Lucrari de tratare: sulfitare, cleire, sterilizare prin filtrare sau pasteurizare, refermentare, pritoc
inchis, bentonizare, tratare cu acid ascorbic;

Calitate: elemente care se apreciaza prin examinare organolepticd (tehnica degustarii):
limpiditate, culoare, gust, aroma, (buchet), efervescentd; indici de compozitie ai vinului
determinati prin analize chimice: taria alcoolica, aciditatea totala, aciditatea volatila, extractul sec,
extractul total, zaharul;

Materiale: substante pentru cleire, dioxid de sulf, acetat de plumb, amidon , acid sulfuric, hidroxid
de sodiu, rosu de fenol;

Echipamente: ebuliometre, aparat de distilare, etuva, biurete, pipete, filtre, pahare Erlenmayer,
baghete;

Norme de securitate si sanatate in munca: specifice lucrarilor de prevenire si de tratare a bolilor
si defectelor vinurilor si utilizarii materialelor si echipamentelor;

Competenta: 22.6. Supravegheaza lucrdrile de preparare a vinurilor speciale si altor produse pe
baza de struguri, must sau vin.

Criterii de performanta:

(a) Supravegherea producerii vinurilor spumante si spumoase.

(b) Asigurarea prepararii sucului de struguri.

(c) Supravegherea producerii distilatelor din vin, tescovina si drojdie.
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(d) Asigurarea materialelor si echipamentelor pentru preparare a vinurilor speciale si altor
produse pe baza de struguri, must sau vin.

(e) Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.

Conditii de aplicabilitate:

Vinuri spumante: prin fermentare in sticle (dupa metoda din Champagne): tehnica producerii
vinului de baza, a producerii vinului spumant brut, si a finisarii vinului spumant; prin fermentare in
rezervoare;

Vinuri spumoase: tehnica producerii vinului de baza, limpezire, demetalizare (dupa caz),
refrigerare, impregnare cu dioxid de carbon;

INFORMATII DESPRE SPECIFICUL AGENTILOR ECONOMICI

Agentul economic unde elevul isi desfasoara stagiul de pregatire practicd la modulul
»Vinificatie”, este o societate comerciala care detine un sector de prelucrare a strugurilor, ceea ce
asigura o participare directa a elevilor in conditii de productie cat si o instruire conform
programului de curs si lucrari practice.

n cadrul fermei elevii se familiarizeaza cu structura organizatoric a fermei, cu modul de
organizare si conducere al procesului de productie si a muncii Tn sectorul respectiv, prin
participarea efectiva la executarea lucrarilor conform graficului de esalonare a activitatii practice
pe intregul an scolar. Pentru insusirea deprinderilor practice, elevii au nevoie de o pregatire
teoretica si practica temeinica.

+ AVIPE-Asociatia viticultorilor din regiunea Palmela, detine peste 3000 de hectare de
podgorii si produce peste 8 milioane de litri vin, o buna parte a productiei fiind imbuteliata pe cinci
linii automatizate. Asociatia de-a lungul anilor si-a modernizat tehnologia de fabricatie si
imbuteliere iar acum are certificare ISO 9001-2000 datorita daruirii si efortului celor 40 de
angajati.

4+ Cooperativa AgriCola Santo Isidro De Pegoes este o companie portugheza moderna si
competitiva recunoscuta, atat pe pietele interne cat si internationale. Vinurile de Pegdes s-au
distins la concursurile cele mai importante de vinuri obtinand numeroase premii. Regiunea
Pegdes este unica pentru conditiile de clima si de sol, producand vinuri remarcabile, folosind
echipamente performante si metode in care sunt integrate traditiile si experienta.

* Associacao a formacao profesional e desenvolvimento de Montijo-Asociatia de formare
profesionala Montijo - organizatia intermediara care a realizat liantul intre scoala noastra si cele
douad unitati portugheze de practica, cu care s-a organizat si desfasurat toate activitatile derulate
in proiect.

OBLIGATIILE ELEVULUI TN STAGIUL DE PREGATIRE PRACTICA FATA DE AGENTUL

ECONOMIC

Elevul are obligatia, ca pe durata derularii stagiului de pregatire practica, sa respecte
programul de lucru stabilit, sa respecte normele de securitate si sanatate in munca specifice
tematicii de pregatire practica pe care le-a insusit de la reprezentantul partenerului de practica si
cadrul didactic, si sa execute activitatile solicitate de tutore dupa o prealabila instruire, in conditiile
respectarii cadrului legal.

Pe durata stagiului, elevii vor respecta regulamentul de ordine interioara al unitatii unde fsi
desfisoara pregitirea practicd. In cazul nerespectdrii acest regulament directorul societitii
comerciale poate anula conventia incheiata.
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MODALITATI DE ORGANIZARE A PRACTICII

Pregatirea practica la modulul ,Vinificatie” se realizeaza prin ore de instruire practica si
laborator tehnologic.

Modulul ,Vinificatie” se studiaza pe parcursul a 90 de ore in cadrul stagiului de pregatire
practica clasa a X| —a repartizate astfel: 30 ore laborator tehnologic si 60 de ore de instruire
practica sub indrumarea profesorului de specialitate.

Tinand cont de competentele modului, specificul zonei si ale agentului economic cele 90 de
ore pot fi repartizate orientativ astfel: 12 ore - ,Organizeaza campania de vinificatie.” , 18 ore
pentru ,Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.”, 12 ore pentru ,Aplicd lucrari de
ingrijire si ameliorare a vinurilor.”, 12 ore pentru ,Supravegheaza conditionarea, stabilizarea si
imbutelierea vinurilor”, 18 ore pentru ,lInvestigheaza bolile si defectele vinurilor ultima
competenta” si 18 ore pentru ,Supravegheaza lucrarile de prepararea vinurilor speciale si a altor
produse pe baza de struguri, must sau vin”.

Complexitatea criteriilor de performanta si a conditiilor de aplicativitate pentru abilitati cheie
creste, astfel incat sa se asigure o integrare rapida a elevilor pe piata muncii dupa terminarea
liceului. Elevii se pot organiza pe grupe care se rotesc astfel incat la sfarsitul orelor fiecare grupa sa
poata parcurge lucrarile din cadrul temei respective. elevii se documenteaza, observa, rezolva
sarcinile de lucru cerute in fisa de lucru, fac comparatii intre ei, iar in final completeaza jurnalul de
practica.

Se fac discutii, observatii si impreuna cu profesorul si/ sau tutorele care monitorizeaza
activitatile elevilor se decid solutiile corecte.

RECOMANDARI PRIVIND RESPECTAREA NORMELOR DE SANATATE $I SECURITATEA MUNCII

Tnceputul activitatii intr-o unitate de productie, potrivit Legii 5, care reglementeaza normele de
protectie a muncii, este Tnsotita pentru orice persoana incadrata in unitate de un instructaj de
protectie a muncii obligatoriu. Instruirea se face de cdtre conducatorul locului de munca si are
doua parti:

- instructajul general, care dureaza minimum 8 ore ;

- instructajul specific locului de munca, cu aceeasi durata.

Tn urma acestui instructaj, se intocmeste fisa de protectie a muncii, pe care cel in cauzi o
semneaza, avand obligatia de a respecta intocmai normele stabilite la instruire, astfel:

- spalarea si conditionarea vaselor de transport si depozitare se va face numai de catre
muncitorii instruiti Tn acest scop;

- muncitorii vor intra n recipiente numai dupa ce acestea au fost aerisite, prin deschiderea
vranelor sau gurilor de vizitare si dupa ce s-a verificat ca nu exista gaze nocive. Muncitorii care
lucreaza in budane sau cisterne vor purta in permanenta echipament de protectie corespunzator si
vor fi supravegheati in permanenta, de afara, de catre seful de echipa sau alt muncitor pregatit in
acest scop;

- lafolosirea acidului sulfuric, pentru curatirea vaselor, se va turna acidul sulfuric peste apa si nu
invers, in cantitati mici si sub agitare, pentru a se evita stropirea muncitorilor, stiut fiind ca acidul
poate provoca arsuri grave. Manipularea acidului se va face cu multa atentie folosind echipament
de protectie corespunzator;

- seinterzice intrarea cu flacara deschisa in vasele care au continut vinuri alcoolizate, rachiuri
sau alcool;

- la afumarea cu SO; a pivnitelor, sulful se va aprinde in vase de metal sau lut, asezate pe
postamente; arderea se va face dupa orele de lucru, iar accesul in pivnita se va face dupa aerisirea
acesteia pentru a se evita intoxicatiile cu SO,. Pivnitele, in care se depoziteaza rachiul sau distilatul,
nu se afuma;

- la unitatile care depoziteaza spirt, manipularea acestuia se face conform normelor P.S.1,, iar
fumatul este interzis;
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- utilajele folosite la vinificatie se vor amplasa in linie tehnologica, iar partile in miscare ale
acestora vor fi prevazute cu aparatoare de protectie;

- angrenajele si curelele de transmisie ale utilajelor vor fi prevazute cu carcase de protectie.
Manipularea sau interventiile la utilaj se fac numai de catre mecanic, electrician sau personal
special instruit. Nu se intervine manual in buncare sau partile in miscare;

- la presele hidraulice se vor verifica manometrele de catre Directia generala de metrologie,
conform normelor in vigoare, folosindu-se presiunile maxime de lucru admise;

- toate utilajele actionate electric vor avea legaturi la pamant, pentru evitarea electrocutarilor.
Tablourile electrice vor fi prevazute cu podele izolante si manusi de cauciuc;

- presele vor fi fixate pe un postament de beton solid care sa asigure buna functionare a
acestora;

- inlocurile de acces la utilaje amplasate la Tnaltime, se vor asigura balustrade de protectie;

- pornirea utilajelor electrice se va face numai dupa ce au fost verificate din punct de vedere al
functionarii si numai dupa asigurarea ca nu exista nici un muncitor care, ocupandu-se cu remedieri
sau curatirea acestora, ar putea fi accidentat;

- repararea sau curatirea utilajelor se face de catre persoane autorizate, numai dupa scoaterea
de sub tensiune a acestora de la panoul electric;

- iIncaperile in care se face fermentarea mustului de struguri vor fi bine aerisite pentru
eliminarea CO; degajat la fermentare;

- seinterzice accesul persoanelor in pivnite, cand se constata ca exista CO,, intrarea se face
numai dupa ce seful de echipa ia masuri de ventilare si constata, cu o lumanare aprinsa care nu se
stinge, ca CO; a fost eliminat din incapere;

- recipientele cu must in fermentatie vor fi prevazute cu ventile de fermentatie,

evitandu-se pericolul de accidentare prin explozia recipientelor.

Toate locurile periculoase din crama sau din incinta unitatii este obligatoriu sa fie prevazute cu
placute avertizoare privind pericolul de accident. Bazinele sau cazile deschise vor avea capace de
protectie pentru a nu cadea in ele persoane ce lucreaza sau trec prin zona.

Norme de securitate si sdnatate in munca pentru elevi

Pentru desfasurarea activitatii practice a modulului ,,Vinificatie” la agentul economic in conditii
optime si in siguranta, elevii trebuie sa respecte urmatoarele reguli de protectie a muncii:
- Toate activitatile se desfasoara numai in prezenta cadrului didactic sau a tutorelui respectand
indicatiile si cerintele acestuia;
- Sa poarte obligatoriu echipamentul de protectie, in functie de specificul lucrarilor executate;
- Se interzice joaca cu uneltele de lucru;
- Utilizarea si manipularea substantelor de tratarea vinului se face numai in prezenta cadrului
didactic sau a tutorelui dupa efectuarea instructajului necesar;
- Este interzisa consumarea alimentelor si lichidelor in timpul lucrului;
- Este obligatoriu spalarea si dezinfectia mainilor cu apa si sapun dupa fiecare lucrare, in pauza de
masa sau ori de cate ori este nevoie;
- Se interzice urcarea pe masina a elevilor in timpul lucrului sau in timpul transportului;
- Elevii care deservesc aparatele si masinile agricole, vor purta obligatoriu echipament de
protectie; -Sa mentina curatenia si igiena la locul de munca.
- Sa nu intervina la remedierea unor defecte constatate la orice utilaj agricol, cand acesta
functioneazs;
- La sfarsitul lucrarii echipamentul de protectie se va dezbraca, curata si spala si se va preda la
magazie;
- Elevii nu trebuie sa umble la organele in miscare in timpul lucrului, iar hainele trebuie sa fie bine
stranse pe corp;
- La locul de munca sa existe materiale strict necesare pentru ajutor in caz de accidente;
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IV. INFORMATII PENTRU PROFESORI

Relatia dintre competentele modulului, obiective si activitatile de invatare:

specializata

Vinificatie

materiei prime;

- sa  supravegheze
igienizarea vaselor,
aparatelor si
utilajelor

Unitatea de Competente Obiective Activitati de invatare

competenta

Unitatea de 22.1 Organizeaza - sa  supravegheze | Fisa de documentare 1

competenta campania de sortarea strugurilor; Recoltarea strugurilor
tehnica vinificatie. - si verifice calitatea | Fisa de documentare 2

Lucrdri de intretinere a
cramei si pivnitei

Fisa de documentare 3
Pregdtirea si amenajarea
cramei

Fisa de documentare 4
Pregatirea vaselor pentru

vinificatie

Fisa de documentare 5
Etapele spalarii Si
ezinfectarii vaselor de
lemn

Fisa de documentare 8
Determinarea substantei
uscate din struguri prin
metoda refractometrica
Fisa de evaluare 1
Sortarea strugurilor

Fisa de lucrunr. 1
Pregatirea vaselor pentru
vinificatie

Fisa de observare 1
Sortarea strugurilor

Fisa de observare 2
Determinarea substantei
uscate din struguri

22.2 Supravegheaza
lucrarile de producere a
vinurilor.

- sa supravegheze
operatiile de obtinere a
mustului;

- sd verifice factorii care
influenteaza fermentarea
mustului de struguri;

- sa urmdreasca fazele de

fermentare;
- sa controleze si sa
dirijeze fermentarea

mustului de struguri

Fisa de documentare 6
Procesul tehnologic de
obtinere a vinurilor

Fisa de documentare 7
Receptia strugurilor

Fisa de documentare 9
Prelucrarea strugurilor si
obtinerea mustului

Fisa de documentare 10
Metode folosite pentru
limpezirea mustului

Fisd de documentare 11
Utilizarea SO2 in vinificatie
Fisa de documentare 12
Corectarea mustului

Fisa de documentare 13
Fazele fermentarii
mustului de struguri

Fisa de evaluare 2
-Etapele fermentarii
mustului

Fisa lucru 2

Fazele fermentarii
mustului

Modulul: Vinificatie
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Fisa de obsrvare 3
Etapele fermentarii
mustului

22.3 Aplica lucrari de
ingrijire si ameliorare a
vinurilor.

- sa aplice operatiile de
ingrijire a vinului;

- sd selecteze materialele
pentru limpezire;

- sd supravegheze utilajele
folosite pentru limpezire

Fisa de documentare 15
Cleirea cu bentonita

Fisa de documentare 16
Determinarea aciditatii
vinului

Fisa de documentare 17
Schema tehnologica de
preparare a vinurilor rosii
Fisa de documentare 18
Schema tehnologica de
preparare a vinurilor albe
Fisa de documentare 19
Schema tehnologica de
preparare a  vinurilor
aromate

Fisa de documentare 20
Ingrijirea, conditionarea si
pastrarea vinurilor

Fisa de documentare 21
Pritocul vinului

Fisa de lucru 4

Utilaje folosite in
vinificatie

Fisa de lucru 5
Organizarea
tehnologic in
vinului

Fisa de lucru 6
Deservirea filtrului cu placi
Fisa de evaluare 3

- Pritocul vinului

procesului
industria

22.4 Supravegheaza
conditionarea, stabilizarea
si iImbutelierea vinurilor

- sa verifice calitatea
semifabricatelor si a
produselor finite;

- sa aplice masuri de
prevenire si remediere a
defectelor;

- sa respecte normele
specifice privind
securitatea si sandtatea in
munca.

Fisa de documentare 22
Cupajarea si egalizarea
vinurilor

Fisa de documentare 23
Imbutelierea vinurilor

Fisa de documentare 25
Tehnica degustarii vinului
Fisa de evaluare 4
Tmbutelierea vinului

22.5 Investigheaza
bolile si defectele
vinurilor

sa verifice calitatea
semifabricatelor si a
produselor finite;

- sa aplice masuri de
prevenire si remediere
bolilor si a defectelor;

Fisa de documentare 24
Bolile si defectele vinului
Fisa de autoevaluare 1

22.6 Supravegheaza

- sa aplice operatiile de

Fisa de documentare 26

lucrarile de prepararea | ingrijire a vinului; Schema tehnologica de
vinurilor speciale si a altor | - sa selecteze materialele | preparare a  vinurilor
produse pe bazd de | pentrulimpezire; spumante
struguri, must sau vin. - sa supravegheze utilajele | Fisa de documentare 27
folosite Schema tehnologicd de
preparare a  vinurilor
spumoase
Modulul: Vinificatie 11
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INSTRUMENTELE DE LUCRU NECESARE DESFASURARII PRACTICII

+¢ Jurnal / caiet de practica a elevului

La locul de munca, elevii pot tine un jurnal/caiet de practica pentru a nota zilnic activitatile
desfasurate pe perioada pregatirii practice, iar la sfarsitul saptamanii pot fi consemnate si
observatiile cadrului didactic referitoare la lucrarile efectuate de elevi. Acesta este tinut de elev si
inregistreaza de cate ori au fost indeplinite activitatile si sarcinile de lucru.

Exp: Lucrari zilnice executate de elevi in saptamana 15-19 IX 2015

Luni Prezentarea organizatiei gazda: sectoare de productie, laboaratoare
Vizita in societatea gazda
Instructajul de securitate si sanatate in munca
Marti Lucrari de intretinere a cramei si pivnitei:
curatenia si dezinfectia generala si periodica a spatiilor din crama si pivnita;
dezinfectia masinilor si utilajelor de vinificatie, vopsirea pieselor active; pregatire si
intretinere vase pentru vinificatie; asigurare, pregatire si intretinere inventar auxiliar
de crama si pivnita; pregatirea solutiei de dioxid de sulf si alti antiseptici folositi in
vinificatie;
Miercuri | Pregatirea spatiilor pentru vinificatie: aparat de stropit (vermorel), pompe
vase si utilaje de vinificatie, echipament individual de protectie;
Inventar auxiliar: deje, ciubere, palnii, canele, dopuri
Joi Prelucrarea strugurilor: vinificare primara: sulfitarea, zdrobirea si desciorchinarea
strugurilor;
Separarea si prelucrarea mustului:  scurgere must ravac, presare bostina,
asamblarea, limpezirea, deburbarea, aplicarea corectiilor de compozitie;
Fermentatia alcoolica:
-tehnica prepararii si folosirii maielei de drojdii selectionate, etapele fermentatiei
alcoolice, factorii de influenta (fizici, chimici, biologici), produsele fermentatiei
alcoolice;
-umplerea vaselor de fermentare, insamantarea cu maia de drojdie selectionats,
conducerea fermentatiei, ingrijirea vinurilor in faza postfermentativa
Vineri Lucrari de producere a vinurilor
identifica caracteristicile tehnologice si observa cerintele de exploatare ele
echipamentelor
-supravegheaza trecerea mustului in bazinele de fermentare
-pregateste dozele de preparate enzimatice si solutia de SO2
-participa la tratarea tescovinei

Observatiile cadrului didactic indrumator de practica:

Notarile zilnice ale elevului in caietul de practica pentru fiecare tema parcursa din modul, se fac
sub forma unor referate dupa urmatorul model:

Modulul: Vinificatie 12



- Programul

Invatare pe tot

parcursul vietii

Referatul nr. .....

-Data: .o,

= LOCAtIA: e e e e
= IMOAUIUL: (e e

- IMPOrtanta IUCrArii voovecveccceer e e

- DESCrErea IUCTaANii couviie ettt ettt e e se e

- Magini, unelte si materiale NECESAre : ....ccoveveveeceeeee e

- Organizarea lucradrii i sarcini de [UCrU : ......ooeveeveveeieie e

Exemplu:

- Data: 181X 2014

- Locatia: crama

- Modulul: Vinificatie

- Tema: Lucrari de intretinere a vaselor de lemn in vinificatie

- Importanta lucrarii: -pentru a avea vinuri bune trebuie sa stim sa pregatim si sa intretinem vasele
din lemn.

- Descrierea lucrarii Butoaiele noi - se recomanda ca vasele noi sa nu fie folosite la maturarea
vinului, ¢i numai pentru fermentarea mustului si formarea vinurilor. Vasele noi sunt supuse la
diferite tratamente cu scopul de a extrage din doage excesul de tanin si alte substante care
influenteaza nefavorabil gustul si culoarea vinului. Tratarea vaselor vechi cu defecte se refera la
vasele otetite, mucegaite, cu miros de doaga sau diferite izuri. Lasate nespalate dupa golire sau cu
resturi de vin vasele se otetesc datorita bacteriilor. Alteori nefiind sulfitate la timp si datorita
pastrarii in pivnite umede, vasele sunt invadate de mucegaiuri.

- Masini, unelte si materiale necesare: butoaie, budane, baricuri, cazi, deje, hardaie, ciubere, apa,
sare, sulf, soda calcinata, var nestins

- Organizarea lucradrii si sarcini de lucru: dintre tratamentele frecvent folosite in practica se
mentioneaza:

e umplerea repetata a vaselor noi cu apa rece si golirea lor;

e tratamentul cu apa calda sau cu vapori timp de 15 - 30 de minute, apoi se clateste vasul cu
apa rece apoi se umple si se lasa pana a doua zi cand se verificad detanizarea folosind putin sulfat
de fier (calaican). Se ia intr-un pahar putinad apa din vas in care se pune sulfatul de fier daca apa din
pahar nu se innegreste inseamna ci detanizarea este reusitd. n caz contrar operatia se repet3;

e tratamentul chimic se face cu soda calcinata (soda de rufe).

Vasele noi sunt umplute cu apa rece si se tin 1 - 2 zile, apoi se scurge apa iar in butoi se pune apa
fierbinte 10 litri pentru fiecare 100 litri capacitate de vas si soda calcinata 200 -300 g la 10 litri apa
fierbinte. Se bate cepul si se rostogoleste butoiul timp de 60 - 90 de minute. Tnainte de a se rici
apa se scurge din butoi, apoi se clateste butoiul cu apa rece pana ce apa este limpede.
Pentru vasele foarte mari, budane se recomanda umplerea lor cu apa, mentinerea ei cateva zile
dupa care se schimba de 2 - 3 ori.

Rezultate bune se obtin folosind apa sarata 5 kg de sare la 1.000 de litri de apa care se tine in vase
0 saptamana apoi se clatesc vasele cu apa rece pana ce apa este limpede.

Modulul: Vinificatie 13



“Erogramul

Invatare pe tot
parcursul vietii
V. FISE DE REZUMAT

Fisele de rezumat ale modulului ofera cadrelor didactice si elevilor mijloace de inregistrare a
progresului.

Tnregistrérile exacte reprezintd un aspect important al administrarii procesului de invatare, si poate
de asemenea ajuta la informarea si motivarea elevilor. Elevii ar trebui sa fie incurajati sa-si evalueze
propriul proces de invatare comentand cu privire la arii care le-au placut sau nu la un anumit subiect.
Aceste comentarii pot oferi cadrelor didactice informatii valoroase referitoare la arii care cauzeaza
dificultati elevilor.

Elevii ar trebui de asemenea sa fie incurajati sa isi asume raspunderea pentru procesul de invatare.
Elevul care isi asuma responsabilitatea pentru aspecte ce tin de inregistrare pot contribui la acest obiectiv.
Exemplu de coperta de fisa de rezumat de mai jos include o prima pagina a rezumatului progresului
inregistrat de elev. Acest fapt poate fi folositor atat pentru elev cat si pentru profesor si poate ajuta la
motivarea elevilor oferindu-le o indicatie vizuala clara a progresului pe care |-au facut.
Exemplu de copertd de fisd de rezumat:

Numele elevului:
Data inceperii: | Data finalizarii:
Competente Activitate de invatare Data indeplinirii Verificat
Competenta Fisa de evaluare Data la care | Semnatura
22.1 Organizeaza campania de | - Sortarea strugurilor obiectivul invatarii a | profesorului
vinificatie. fost indeplinit
Competenta Fisa de documentare
22.2 Supravegheazad lucrdrile de | - Etapele fermentarii mustului
producere a vinurilor Fisa evaluare
- Etapele fermentdrii mustului
Competenta Fisa lucru
22.3 Aplica lucrari de ingrijire si | - Deservirea filtrului cu placi
ameliorare a vinurilor. Fisa evaluare
- Pritocul vinului
Competenta
22.4 Supravegheaza Fisa evaluare
conditionarea, stabilizarea si -Determinarea continutului de alcool din
imbutelierea vinurilor vin prin metoda ebuliometrica

FISA DE DESCRIERE A ACTIVITA]’II

Tabelul urmator detaliaza exercitiile incluse in unitatea de competenta.

Numele candidatului | |
Data Tnceperii unitatii de competenta .......c..cccecveveneee.

Data promovarii unitatii de competenta ..........cccc.vu....

Competenta Sarcina de | Subiect Realizat
lucru

Datele candidatului sunt incluse pe aceasta fisa pentru a fi folosite la intocmirea registrelor CPN,
fisa evidentiind exercitiile realizate si datele relevante.

Elevul si-a format unitatea de competenta ....

Semnatura candidatului Data

Semnatura evaluatorului Data

Modulul: Vinificatie 14



Programul
“ Invatare pe tot
parcursul vietii
Competenta 22.1. Organizeazd campania de vinificatie

Fisa de documentare Nr. 1

Tema: Recoltarea strugurilor pentru vinificatie
Durata activitatii: 6 ore @

CD Momentul optim pentru recoltarea strugurilor pentru vin este la maturitatea deplina, cand
valorile insusirilor tehnologice exprima potentialul cantitativ si calitativ al soiurilor. Pentru
realizarea scopurilor propuse prin vinificare, strugurii se recolteaza la maturitatea
tehnologica, care poate coincide cu maturitatea deplind, o poate precede sau depasi.

+ Maturitatea tehnologica la soiurile de vitd de vie de mare productie pentru vinurile
de masa este Tn momentul acumularii unui continut in zaharuri de minim 145 g/|, necesar
asigurarii unei tarii alcoolice dobandite de minimum 8,5% vol.

Culesul strugurilor pentru vin se face la maturitatea tehnologica (cand compozitia
lor chimica corespunde prepararii tipului de vin care urmeaza a se prepara).

+ Pentru vinurile de calitate superioar3, recoltarea poate avea loc la maturitatea
deplina sau la supracoacere in momentul in care se acumuleaza o cantitate minima de
zaharuri de170 g/l, iar pentru vinurile cu denumire de origine controlata un continut
minim de 187 g/I, ceea ce corespunde unei tarii alcoolice de 11,0 % vol.

Anticiparea culesului se face numai in cazul recoltelor avariate, pentru a evita
alterarea completa a strugurilor.

Culesul se executa pe parcele si soiuri, pe mdsura coacerii, incepandu-se de regula cu
soiurile pentru vinuri albe de consum curent, urmate de cele pentru vinuri albe superioare,
apoi de cele pentru vinuri aromate si rosii.

n ultima perioad§ se recolteaza strugurii pentru vinuri de calitate albe si aromate pentru
vinurile de calitate (,,cules tarziu” si ,,cules la innobilarea boabelor”) si se incheie cu strugurii
soiurilor rosii cu coacere tarzie, ajunsi la maturitatea antocianica, fara a intarzia insa
recoltatul pana la aparitia ingheturilor timpurii de toamna, care degradeaza antocianii prin
hidroliza.

Pentru evitarea pierderilor de productie in perioada culesului se recomanda declansarea
culesului cu cateva zile Thainte de momentul maturarii tehnologice, astfel incat la jumatatea
culesului sa se atinga stadiul de maturare dorit si sa fie compensate pierderile de productie
din perioada a doua.

+ Indici de maturare a strugurilor. Pentru aprecierea gradului de maturare a
strugurilor podgorenii folosesc o serie de indici empirici: culoarea boabelor, gustul dulce sau acru
al strugurilor, intensitatea aromelor, usurinta cu care boabele se desprind de pe ciorchine. Q\
»

(D

Culesul este indicat sa se faca pe timp frumos si uscat. Strugurii se detaseaza de pe butuc prin taiere
cu foarfeci sau cutite, cu grija ca sa nu se scuture boabele si se pun in galeti sau ladite.

In cazul strugurilor puternic atacati de putregai, pentru prepararea vinurilor de calitate se
culeg separat strugurii sanatosi de cei putreziti.
Transportul strugurilor se realizeaza in cazi sau bene asezate pe remorci sau camioane la
crama. Inainte de trecerea pe rampa de descarcare, strugurii se receptioneaza cantitativ
prin cantdrire, calitativ prin stabilirea continutului de zahar si se identifica soiul.

Modulul: Vinificatie 15
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parcursul vietii

Numele si prenumele........ccccovveiiieeeeinnnnne Data .oocevereceeene
FISA DE EVALUARE nr. 1

Instruire practica

Tema: Sortarea strugurilor

Nota: Timp de lucru: 3 ore (Se acorda 10p din oficiu)
e (Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;
e Tnainte de inceperea lucrédrii asigurati-va cd dispuneti de echipamentul de protectie, utilajele,

aparatele, instrumentele si materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de evaluare.

1. Avand la dispozitie 100 kg de struguri realizati sortarea acestora dupa soi, culoare si stare de

sanatate. (50p)

2. Cantariti fractiunile obtinute. (20p)
3. Enumerati 5 (cinci) instructiuni proprii de sanatate si securitate Tn munca care trebuie

respectate la sortarea strugurilor. (20p)

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute cand
s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care au fost bifate toate cisutele, evaluarea s-a incheiat
Cu succes, iar competenta a fost Tnsusita.

n cazul in care competenta nu se valideazs, se impun recomandari din partea evaluatorului.

FISA DE OBSERVARE nr.1
Tema: Sortarea strugurilor
Instruire practica
Numele si prenumele elevului:
Data:
Locul de evaluare: atelier de microproductie

Nr. Sarcini de lucru Da Nu Observatii

Separarea strugurilor pe soiuri

Separarea strugurilor dupa culoare

Separarea strugurilor dupa starea de sanatate

Cantarirea fractiunilor obtinute

G| » w N e

Respectarea normelor de igiend, sanatate si securitate
Tn munca specifice sortarii strugurilor
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui
Semnatura

Modulul: Vinificatie 17
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 2

Competenta 22.1. Organizeaza campania de vinificatie

Tema: Lucrari de intretinere a cramei si pivnitei

CONSTRUCTII VINICOLE

Prin constructii vinicole se inteleg incaperile cu utilajele si utilitatile corespunzatoare, unde
se realizeaza procesele de receptie si prelucrare a strugurilor, limpezirea, deburbarea si fermentarea
mustului, depozitarea si fermentarea tescovinei, depozitarea drojdiei rezultate, conditionarea si maturarea
vinurilor, prelucrarea, cupajarea si imbutelierea pentru consum.

a. Unitdti de vinificare
(crame de vinificare)

Tipuri de constructii
vinicole

b. Unitdti care
prelucreaza struguri,
conditioneazd si
invechesc vinurile si le
livreaza la consum.

c. Unitati amplasate in centrele
de consum care invechesc si
prelucreazd vinurile primite de
la centrele de vinificare, le

conditioneazd, le imbuteliaza si
le livreaza pentru consum.

Crama este construitd la suprafata solului. Tn
centrele mari viticole, unitatea de vinificare este prevazuta
cu crama si pivnita asezata sub cramad, pentru depozitarea
vinului.

Madrimea cramei trebuie sd fie corelatd direct cu:

- cantitatea de struguri care se prelucreaza orar si zilnic;

- utilajele care concura la vinificare;

- durata culesului;

- numarul liniilor tehnologice de prelucrare pe soiuri a
strugurilor.

Conditii pentru amplasarea unei crame:

f e  existenta unui compartiment de prelucrare a strugurilor in care sa fie instalate prese, linuri, vase \
de limpezire, instalatii pentru racirea sau incalzirea mustului, bascule pentru cantdrirea strugurilor, un laborator
pentru determinarea rapida a continutului in zahar a strugurilor supusi presarii.

e crama va avea un compartiment pentru fermentarea vinurilor albe, pentru fermentarea vinurilor
rosii, a vinurilor aromate si o sala pentru prepararea drojdiilor selectionate.

e crama trebuie amplasata pe teren sanatos, cu fata spre sud-vest, la loc de acces pentru transportul
strugurilor si vinului, cu posibilitati de alimentare cu apa potabila si de evacuare a apelor uzate, cu dispozitiv de
aerisire si de evacuare a dioxidului de carbon.

\ /
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 3

Competenta 22.1. Organizeaza campania de vinificatie

Tema: PREGATIREA SI AMENAJAREA CRAMEI

Tnainte cu 2-3 s3ptdmani de inceperea campaniei de vinificare se pregiteste crama, se curatd
interiorul ei, se varuiesc peretii, tavanul si postamentele vaselor. Pardoseala de ciment sau asfalt se
spala cu solutie de carbonat de sodiu de 2% sau cu solutie de SO, 1% si, apoi, se spald cu apa. In silile
de fermentatie se verifica sistemul de ventilatie pentru asigurarea unei bune aerisiri. Vasele de
fermentare si depozitare se repara si se conditioneaza. Trebuie sa se asigure capacitatea de depozitare
corespunzatoare recoltei evaluate de struguri. De asemenea, se verifica starea de functionare a
utilajului tehnologic.

Masuri organizatorice
- se asigura aprovizionarea cu materiale (bulgari, pastile sau fitile de sulf, butelii cu bioxid de sulf,
carbonat de sodiu), aparatura pentru analiza curentda a mustului la receptie, palnii de fermentare,
termometre pentru masurarea temperaturii mustului in vasele de fermentare;

- se asigura personal necesar si instruirea lui pentru a cunoaste cu precizie operatiile ce trebuie sa le
execute;
- se asigura mijloacele de transport pentru struguri, musturi sau vinuri,

7

Pivnita este locul unde se depoziteaza vinul dupa terminarea fermentarii, pentru continuarea
dezvoltarii calitatilor vinului si pentru maturizare.

Constructiile noi sunt prevazute cu pivnite Tn pamant, asa cum sunt combinatele de la Valea
Calugareasca, Tohani, Dragasani, Blaj, Jidvei, sau cu spatii subterane unde se asigura vinurilor aceleasi
conditii de evolutie ca si in pivnita.

Pivnita trebuie sa indeplineasca o serie de conditii:

—

- S3 aib3 o temperatura constanta in tot timpul anului: 8-10°C pentru vinurile albe si 10-12°C pentru
vinurile rosii.

- aerul din pivnita trebuie sa aiba o umiditate intre 85 si 90%

- pivnita se va afuma cu sulf la anumite intervale, dupa starea de umezeala a pivnitei, la doua saptamani
sau o luna.

- postamentele si peretii se vor varui ori de cate ori va fi nevoie.

- pardoseala se va spala cu apa, inldturand orice urme de vin care ar putea fi un mediu prielnic de
dezvoltare a bacteriilor acetice.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 4

Competenta 22.1. Organizeaza campania de vinificatie

Tema: Pregatirea vaselor pentru vinificatie

Vasele de lemn utilizate in industria vinicola pot fi: butoaie, budane, baricuri,
cazi, deje, hardaie, ciubere. Aceste vase trebuie sa indeplineasca anumite
conditii specifice:

e sa fie rezistente la solicitarile mecanice;

e sa nu cedeze vinului constituenti care sa-i schimbe calitatea;

e 53 nu aiba efect toxic;
sa poata fi curatate usor; sa fie rezistente la produsele pe care le
folosim pentru spalare sau dezinfectare;

e sa fie usor de intretinut, cu durata mare de utilizare

e sa evite pierderile de vin;

e sd asigure pastrarea buna pe timp indelungat a vinului chiar in
conditii de mediu nefavorabile;

e sareziste la temperaturi mai mici de 15 °C si mai mari de 100 °C
pentru spalare si dezinfectie;

e sa utilizeze cat mai bine spatiul de depozitare prin marimea si
forma lor; sa fie confectionate la un pret avantajos.

BUTOAIELE

Butoaiele sunt vase din lemn finchise, de diferite
capacitati si care sunt folosite pentru fermentarea si
maturarea vinului, pentru stocarea vinului, pentru
transport, pentru pdstrarea si invechirea distilatelor
mai ales cele confectionate din lemn

de dud

Tn butoaie poate fermenta mustul, neavand capacititi
mari temperatura este de 26 - 27 °C permitand
obtinerea vinurilor albe de calitate. Capacitatea butoaielor poate fi cuprinsa intre 500 si 2.000 litri.
Atunci cand se pastreaza vinul in butoaie in sezonul cald pierderile prin evaporare pot depasi 1,5%
pe luna.

BUDANELE Budanele sunt vase din lemn cu capacitati mai mari de 2.000 litri pana la 5.000 litri.
"~ Budanele sunt utilizate pentru: prepararea, formarea si maturarea
vinurilor. Budanele nu se recomanda pentru fermentarea mustului.
Datorita capacitatii mari temperatura de fermentare a vinului in
budane poate depasi 28 - 33°C de aceea in aceste conditii nu sunt
recomandate pentru fermentarea mustului.

BARICURILE

Baricurile sunt butoiase mici
de stejar de capacitate mica
225 - 250 litri, au forma alungita si se folosesc mai ales in
Franta dar mai nou si in alte tari. Bariculele sunt folosite
pentru fermentarea, formarea si maturarea vinurilor.

le sunt vase din lemn de forma tronconica deschise in
partea superioard, cazile sunt folosite la fermentarea si
macerarea vinurilor rosii precum si la depozitarea
tescovinei.
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Fisa de documentare Nr. 5
Tema: Etapele spaldrii si dezinfectarii vaselor de lemn

(@

PREGATIREA S| INTRETINEREA VASELOR DIN LEMN
Pentru a avea vinuri bune trebuie sa stim sa pregatim si sa intretinem vasele din lemn.
Butoaiele noi - se recomanda ca vasele noi sa nu fie folosite la maturarea vinului, ci numai
pentru fermentarea mustului si formarea vinurilor. Vasele noi sunt supuse la diferite
tratamente cu scopul de a extrage din doage excesul de tanin si alte substante care
influenteaza nefavorabil gustul si culoarea vinului.
Dintre tratamentele frecvent folosite in practica se mentioneaza:
e umplerea repetata a vaselor noi cu apa rece si golirea lor;
e tratamentul cu apa calda sau cu vapori timp de 15 - 30 de minute, apoi
se clateste vasul cu apa rece apoise umple si se lasa pand a doua zi cand se verifica
detanizarea folosind putin sulfat de fier (calaican). Se ia intr-un pahar putina apa din vas in
care se pune sulfatul de fier daca apa din pahar nu se innegreste inseamna ca detanizarea
este reusitd. In caz contrar operatia se repets;
e tratamentul chimic se face cu soda calcinata (soda de rufe).

Vasele noi sunt umplute cu apa rece si se tin 1 - 2 zile, apoi se scurge apa iar in butoi se
pune apa fierbinte 10 litri pentru fiecare 100 litri capacitate de vas si soda calcinata 200 -300
g. la 10 litri apa fierbinte.

Se bate cepul si se rostogoleste butoiul timp de 60 - 90 de minute. Tnainte de a se rici apa se
scurge din butoi, apoi se clateste butoiul cu apa rece pana ce apa este limpede.
Pentru vasele foarte mari, budane se recomanda umplerea lor cu apa, mentinerea ei
cateva zile dupa care se schimba de 2 - 3 ori.
Rezultate bune se obtin folosind apa sarata 5 kg. de sare la 1.000 de litri de apa care se
tine in vase o saptamana apoi se clatesc vasele cu apa rece pana ce apa este limpede.

J

FISA DE OBSERVATIE

Durata activitatii: 2 ore

Locul de desfasurare a activitatii: atelier instruire practica (agent economic)

Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va va ajuta sa invatati sa supravegheati si sa igienizati vasele,
aparatele si utilajele.

1. Alegerea materialelor:

e perii, solutii de spalare, solutie de dioxid de sulf
Operatii:

e Spalarea cu jet de apa si prin periere

e Spalarea cu solutie de hidroxid de sodiu
Spalarea cu jet de apa
Zvantarea
Introducerea solutie de dioxid de sulf
inchiderea vasului
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2. Vase de depozitare

TIPURI DE VASE PENTRU DEPOZITARE
Din lemn '
Din sticla
Din plastic,
metal oo 1|
/i o3
Cisterne Cub din plastic Cisterne orizontale

FISA DE LUCRU nr. 1

Competenta 22.1. Organizeazd campania de vinificatie

Tema: Pregdtirea vaselor pentru vinificatie

Pregatirea materialelor si echipamentelor, normele de securitate si sanatate in munca

= Echipamente: aparat de stropit (vermorel), pompe vase si utilaje de vinificatie, echipament
individual de protectie; Inventar auxiliar:deje, ciubere, palnii, canele,dopuri,

Norme de securitate si sanatate in munca: specifice lucrarilor de curatenie si dezinfectie a
cramei, pivnitei, vaselor si utilajelor de vinificatie;

Participantii efectueaza urmatoarele operatii:

- curata si dezinfecteaza utilajele de vinificatie, vasele de transport si depozitare

- spala si dezinfecteaza vasele pentru fermentatie

- prepara solutii de dezinfectare si participa la afumarea pivnitelor

- sustine proba orala (descrie modul in care se pastreaza si curata vasele pentru vinificatie si
importanta acestei etape in obtinerea vinurilor de calitate)

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura

Numele si prenumele tutorelui
Semndtura
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 6

Competenta 22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.
Tema: Procese tehnologice de obtinere a vinurilor

Nr

crt

DENUMIRE PROCES DESCRIERE
Se face evaluarea cantitatilor de struguri intrate in Combinatul
de vinificatie prin cantarire, se stabileste continutul de zaharuri
. ) functie de continutul in substantd uscata si se verifica vizual
Receptie struguri

clasificarea strugurilor pe soiuri.
Cantar bascula
Refractometru
Descarcarea strugurilor inStrugurii se descarca din bena tractorului in bena instalatiei de
zdrobitor/desciorchinator [zdrobire/descirochinare.

Strugurii sunt zdrobiti, iar ciorchinii rezultati sunt indepartati.
Zdrobire/desciorchinare e Instalatie de

Ustensile si utilaje ) . .

zdrobire/desciorchinare

Strugurii sunt presati cu ajutorul preselor pentru a obtine mustul

Ustensile si utilaje

Presare pneumatica Ustensile si utilaje Prese pneumatice
Durata timp Functie de ciclul de presare
Mustul rezultat in urma presarii este tranvazat in vasele de
decantare

Transportul mustului in

ompe
vase de decantare pomp

Ustensile si utilaje furtune

conducte
Mustul se limpezeste gravitational sau cu ajutorul unor enzime
de limpezire.

Decantare must Enzimele de limpezire daca se folosesc se vor administra in masa
mustului sub forma de solutie in doza recomandata de
producator

Cultura de levuri deshidratata se rehidrateaza in amestec de
must si apa sau apa cu adaus de zahar.

Pregdtire maia levuri S -Vase pentru maia
) Ustensile si utilaje .
selectionate Agitatoare
Conditii de temperatura 35-37°C
Durata timp 30 minute

Maiaua de levuri selectionate se administreaza in mustul pregatit
pentru inoculare

Fermentatie alcoolica Mustul inoculat cu maiaua de levuri selectionate este fermentat
in vederea obtinerii vinului.

Inoculare maia in must

Ustensile si utilaje Vase de fermentare controlata
Conditii de temperatura 16-18°C

Functie de tipul vinului de obtinut
Durata timp astfel:

- vinuri dulci pana la continutul de

zaharuri specific sortimentului;
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Pregatirea  gelului

10. .
bentonita

11. Bentonizare

12. Sulfitare

13. Primul pritoc

14. Filtrare

15. [Cleire

16. PPritocuri intermediare

17. Maturare

18. Pasteurizare

Modulul: Vinificatie

- vinuri_seci pand la fermentarea
completa a zaharurilor.
Se prepara un gel de bentonita prin amestecarea acesteia cu apa
urmata de agitare energica cu ajutorul agitatoarelor.
Agitatoare mecanice, vase de
capacitati diferite
Durata timp Pana la gonflare
Vinului nou i se adauga gelul de bentonita (ca aditiv tehnologic),
in vederea asigurarii limpezirii prin indepartarea drojdiilor
precum si a proteinelor labile termic, din masa vinului.

Ustensile si utilaje

Ustensile si utilaje Pompe furtune
. Pana la administrarea cantitatii totale
Durata timp
de gel.

Se administreaza SO, ca antioxidant prin incorporarea acestuia
sub forma de gaz sau solutie in masa vinului, pentru a preveni
oxidarile ce pot surveni ulterior.

Doza de anhidrida sulfuroasa nu trebuie sa depaseasca valoarea
de 150 mg SO, total la litru.

Vinul limpede este tras de pe depozitul rezultat in urma
operatiunilor anterioare.

Ustensile si utilaje Pompe, furtune
. Pana la indepartarea totala a vinului
Durata timp . .
limpezit

Se executa o filtrare in scopul indepartarii eventualelor drojdii
din vinul nou. In acest scop se trece masa vinului de filtrat prin
corpul filtrului

Ustensile si utilaje Instalatie de filtrare, pompe, furtune
Durata timp Pana la filtrarea masei vinului.

Vinului nou i se aplica un tratament cu gelatina in vederea
stabilizarii. Gelatina alimentara este utilizata ca aditiv tehnologic.

Ustensile si utilaje Pompe, furtune
. Pana la indepartarea totala a vinului
Durata timp . .
limpezit

Vinurile sunt mentinute in butoaie de stejar la maturat perioada
de timp variabila functie de caracteristicile recoltei si tipul
vinului. In acest scop vinurile noi sunt transferate in sectorul de
maturare si distribuite in vase de stejar.

Ustensile si utilaje Pompe furtune, vase de stejar
Conditii de temperaturd |Aproximativ 10°C
Durata timp Maximum 2 ani

In scopul asigurarii stabilitatii microbiologice se impune
realizarea unei pasteurizari prin ridicarea temperaturii vinului
pana la valoarea de 70°C urmatd de coborare bruscd a
temperaturii.

Ustensile si utilaje Instalatie de pasteurizare

Conditii de temperatura |Incélzire la 70°C

24



Programul
Invatare pe tot
parcursul vietii

Refrigerare/stabilizare
tartrica

19.

20. Administrare acid sorbic

21 anhidrida sulfuroasa

22. FFiltrare sterilizanta

23. Imbuteliere

24. Ambalare in cutii
25. Ambalare in paleti

Modulul: Vinificatie

Récire brusca la 4°C
Durata timp 30 secunde
Pentru stabilizarea vinului la precipitarile de natura tartrica se
impune o detartrare a acestuia. Acest proces se executd prin
intermediul unei instalatii de detartrare prin refrigerare. Vinului i
se administreaza germeni de cristalizare (tartrat de potasiu) este
refrigerat la temperatura 4°C.
Ustensile si utilaje Instalatie de detartrare

Durata timp Pana la sedimentarea tartratilor

Vinurilor dulci li se administreaza acid sorbic prin incorporarea
acestuia in masa vinului in doza de maximum 150mg/Il. Adausul
de acid sorbic se face in scopul sporirii protectiei microbiologice.
Se administreaza SO, ca antioxidant prin incorporarea acestuia
sub forma de gaz sau solutie in masa vinului, pentru a preveni

Corectia continutului deloxidarile ce pot surveni ulterior.

Doza de anhidrida sulfuroasa nu trebuie sa depaseasca valoarea
de 300 mg SO; total la litru pentru vinurile dulci si 200 mg SO;
total la litru pentru vinurile seci.

Vinul inaintea imbutelierii este trecut prin cartusele de filtrare
ale statiei de imbuteliere cu diametrul porilor de 0,4um, in
scopul indepartarii eventualelor microorganisme nedorite.

Vinul este imbuteliat in sticle la statia de imbuteliere. Masina de
imbuteliat este complet automatizatda avand o capacitate
maxima de 6000 de butelii pe ora.

Buteliile sunt distribuite in cutii de carton de 6 sau 12 sticle.
Cutiile sunt ambalate in paleti de 40 cutii.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 7
Competenta 22.2 Supravegheazi lucrarile de producere a vinurilor.
Tema: Receptia strugurilor

Receptia strugurilor

Transportul strugurilor, la centrele de prelucrare se face cu remorci, bene de
transport special amenajate sau in cosuri si ladite. Strugurii vor trebui sa
ajunga la centrele de prelucrare dupa cel mult 6 ore dupa recoltare, sa nu fie
zdrobiti. Receptia strugurilor, se va face atat cantitativ prin cantarire cat si
calitativ prin determinarea continutului 1n zahar (refractometric sau
densimetric) pe baza probelor medii ce se preleveaza de |la fiecare transport
ce se efectueaza la centrul de prelucrare.

Receptia cantitativa si calitativa

Cel mai raspandit mijloc de cantarire (receptie cantitativa), indiferent de
modul de transport utilizat, este cu ajutorul basculei pod, care este amplasat
de obicei, la intrarea in unitatile de prelucrare a strugurilor.

Receptia calitativa se face paralel cu cea cantitativa si consta in
determinarea concentratiei de zahar si a aciditatii totale a strugurilor.

Din mijlocul de transport strugurii sunt deversati in buncar. Acesta poate fi
construit din beton sau din tabla de otel inoxidabil. Buncarul are capacitatea
de 15 - 20 tone si este prevazut cu snec care deplaseaza strugurii la
zdrobitor. Pe unul din peretii laterali se poate monta o conducta prevazuta
cu orificii prin care se administreaza solutia de SOz2.

In continuare, se executa urmatoarele lucrari:

Sulfitarea se face cu scopul de a asigura protectie antioxidanta a
mustuielii, precum si stimularea proceselor de extractie a substantelor
colorante, si nu in ultimul rand ca antiseptic selectiv.

Dozele de SOz sunt in functie de starea de sanatate a strugurilor astfel:
pentru struguri sanatosi 60-80 mg SO2/kg;
pentru struguri afectati de atac de mucegai 120-150 mg SOz/kg (in raport cu
intensitatea ataculur);
Doza de SOz stabilita, sub forma de solutii apoase 5-6 %6:
60 % pe struguri in buncarul de receptie;
40 % pe mustuiala in recipientul de macerare-fermentare;
Pentru stimularea extractier, marimea procentului de must ravac si a unei

coloratii mai bune, se poate utiliza si preparate enzimatice exogene de tipul
Vinozyn G, Rapidasc Ex. Color, in doze de 10-40 g/t.

Figura nr. 3 - Bascula pod:
1 —fundatie; 2 — mecanism de cdntarire; 3 — platforma basculei; 4 — cabina.
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Transportul si receptla
strugurilor S
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Sortarea manuald a strugurilor

Modulul: Vinificatie
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Tema: Determinarea substantei uscate din struguri prin metoda refractometrica

Instruire practica de laborator, Durata activitatii: 3 ore

Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va va ajuta sa invatati sa determinati, printr-o metoda rapida,
continutul de zahar din struguri.

Principiul metodei:

FISA DE DOCUMENTARE nr . 8

Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza de

lumina care le strabate. Gradul de deviere este specific fiecarei substante si se caracterizeaza prin indicele
de refractie n. Indicele de refractie variaza in functie de concentratia solutiei.

Metoda permite aprecierea continutului de zahar din struguri, must sau vinuri.

Aparatura :

v' Refractometru portabil;
v' pipeta de sticlg;
v' termometru

Pregatirea probei pentru analiza:

1. Se cantdresc1 - 1,5 Kg de struguri;

2. Seindeparteaza boabele de pe ciorchine;
3. Se marunteste proba prin mojarare;

4. Se filtreaza mustul obtinut

surub de calibrare
-

pluita de fixare  surubului S s Figura 1 Refractometru portabil
calibr:
it s

% Modul de lucru:
I Calibrarea:
B A 1. Se deschide capacul prismei.

2. Se pun 1-2 picaturi de apa distilata pe
prisma inferioara, utilizand o pipeta.

3. Seinchide prisma superioara.

4. Se tine refractometrul cu partea frontala catre o sursa de lumina (naturala sau artificiala).

5. Se priveste prin ocular si se roteste inelul de compensare spre stanga sau spre dreapta pana cand se
obtine o imagine clara.

6. Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecatd trebuie sa coincida cu intersectia
diagonalelor. Linia de demarcatie indicd valoarea concentratiei in substanta uscata solubild, in %, si
trebuie sa fie 0 pentru apa distilata.

7. Dac3 existd o deviatie fatd de aceasta valoare, se parcurg urmatorii pasi (la temperatura de 20 °C):

a) se slabeste piulita de fixare a surubului de calibrare; (b) se roteste surubul de calibrare pentru a ridica
sau coboriscala, (c) Se strange piulita de fixare a surubului de calibrare.

1. Masurarea:

Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind in locul apei distilate proba de analizat si se continua
astfel:

6. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecata valoarea in procente. Aceasta

trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.

7.

Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor cu vata umeda si apoi cu hartie de filtru.

Calcule si exprimarea rezultatelor

Indicatiile citite la refractometru se corecteaza in functie de temperatura la care s-a facut determinarea,
dupa tabele speciale, pentru a se obtine continutul de substanta uscata la 20° C.

Valorile citite la refractometru se compara cu valorile prevazute in STAS.
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FISA DE OBSERVARE NR. 2

Tema: Determinarea substantei uscate din struguri

prin metoda refractometrica

Numele si prenumele elevului:

Data:

Locul de evaluare: laboratorul de biochimie

Sarcini de lucru

Da

Nu

Observatii

1. cantdreste proba de struguri;

. Indeparteaza boabele de pe ciorchine;

. marunteste proba in mojar;

. filtreaza mustul;

. verifica calibrarea refractometrului;

. curata prismele refractometrului;

. compara valorile obtinute cu cele din STAS;

2
3
4
5
6. citeste continutul de substanta uscata din struguri;
7
8
9

. formuleaza concluzia.

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a
unei cisute cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. in momentul in care au fost bifate
toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

in cazul in care competenta nu se valideazd, se impun recomandari din partea

evaluatorului.

Modulul: Vinificatie
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 9

Competenta 22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.

Prelucrarea strugurilor si obtinerea mustului

[ Prelucrarea strugurilor ]

zdrobire-dezbrobonire ] [ ravacit ] [ presare. ]

e Prelucrarea se face diferit in functie de tipul vinului pe care dorim sa il obtinem, felul vinurilor
care se doreste a fi obtinute, in esentd aceasta lucrare consta in extragerea mustului din boabe prin
operatiile de zdrobire-dezbrobonire, ravacit si presare.

Zdrobitul-dezbrobonitul. Zdrobitul strugurilor este operatia de spargere a pielitei boabelor, cu
scopul de a usura scurgerea mustului. Lucrarea se executa cu ajutorul zdrobitoarelor, fiind
obligatorie la prepararea tuturor tipurilor de vin.

Dezbrobonitul sau dezciorchinatul, consta in separarea ciorchiniilor de boabe cu scopul evitarii
trecerii din acestia a substantelor tanate care scad calitatea vinului.

" | /Q;\l
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Fig. 4. Zdrobitor — dezrciorchindtor cu pompd Fig 6. Scurgitor-ransportor inclinat

Separarea mustului ravac (ravacitul). Este operatia de scurgere liberd, fara presare a mustului din
strugurii zdrobiti, rezultand ravacul, care constituie partea cea mai valoroasa a mustului. Ravacitul
se face cu ajutorul scurgatoarelor (linurilor), care pot fi orizontale, rotative sau inaltate (imediat
dupa zdrobirea strugurilor pentru a evita oxidarea mustului si imbogatirea Iui in tanin).

Presarea bostinei. Strugurii zdrobiti si scursi din mustul ravac reprezintd bostina care contine o
insemnata cantitate de must. Extragerea mustului din bostina se realizeaza cu ajutorul preselor de
diferite tipuri, cu actiune continua si discontinua.

Conditionarea mustului. De la scurgator si de la presa rezultd un must tulbure, cu numeroase
suspensii si substante dizolvate. Uneori compozitia acestui must este necorespunzatoare pentru
transformarea in vin de buna calitate. De aceea, se impune conditionarea mustului brut care se
realizeaza prin limpezire si imbunatatirea compozitiei sale chimice.
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Separarea mustului prin presare

Limpezirea mustului. Are drept scop indepdrtarea din must, inainte de fermentatie, a resturilor de
seminte, miez, pielite si a microorganismelor ddunatoare, care ar putea comunica vinului gusturi
neplacute sau ar putea cauza imbolnavirea lui.

Limpezirea se poate face prin: prin frig natural sau artificial cu ajutorul instalatiilor frigorifice.
Limpezirea cu ajutorul SO2 este metoda folositd in mod curent in combinatele vinicole. Limpezirea
cu SO2 si bentonita este indicata numai la mustul provenit din struguri alterati.

Ameliorarea mustului. Cel mai frecvent, acesta lucrare vizeaza corectarea continutului in zahar si
aciditate. Mustul sirac in zahar se corecteza prin cuplaje cu alt must mai bogat in zahar sau prin
adaos de sirop de zahar la inceperea fermentatiei alcoolice. Adaosul de zahar in must se face in
cantitate de maximum 30 g/l numai dacd la recoltare concentratia naturald in zahdr este de
minimum 136 g/l pentru vinurile de consum curent si 153 g/| pentru vinurile superioare.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 10

Competenta 22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.
Tema: Metode folosite pentru limpezirea mustului

Mustul de la presa contine in suspensie pielite, parti de ciorchine, pulpa, praf, etc., care nu
aduc nici o imbunatatire calitativa viitorului vin; ceva mai mult, maresc depozitul de drojdie
micsorand prin aceasta capacitatea de fermentare si creand greutati la tragerea vinului de
pe drojdie.

Limpezirea spontana. in toamnele reci, cand strugurii sunt sdnatosi, limpezirea se
face spontan, in timp de 10-20 h.

Limpezirea prin folosirea frigului artificial.
Mustul este trecut prin niste conducte racite la exterior de agentul frigorific. Racirea se face
pana la temperatura la care substantele in suspensie se depun. Este un procedeu foarte
bun, pentru ca o data cu scaderea temperaturii se depune si excesul de bitartrat. Vinurile
devin mai armonioase si cu o fructuozitate sporita.

Limpezirea prin centrifugare (fig.13)

| ||
Must de ust
presi {= i limpezit
S S
L

Fig. 12, Limpezirea mustului prin centnifugare.

Limpezirea gravitationala- in prezenta dioxidului de sulf este curent folosita Thainte
ca mustul sa fie trecut la fermentatie.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 11
Competenta 22.2 Supravegheazad lucrdrile de producere a vinurilor.

Tema: Utilizarea dioxidului de sulf in vinificatie

—_ —

Sulful in vinificatie
Aceasta substantda se introduce in mustul proaspat pentru a intarzia fermentatia
spontana, usurand astfel limpezirea, precum si selectia drojdiilor prin rolul sau antiseptic asupra
unor specii.
e Actiunea antiseptica este in functie de doza. Dioxidul de sulf este fungistatic sau fungicid,
bacteriostatic sau bactericid, avand deci rol de stabilizator biologic
e Actiunea antioxidanta se bazeaza pe proprietatile sale de a retine oxigenul, deci
Actioneaza ca agent reducator, fapt ce are rol pozitiv pentru evolutia vinului.
e Actiunea de conservant al aromelor, datorita blocarii proceselor de oxidare
Reactivitatea ridicata cu constituentii vinului face ca o parte mare din doza de dioxid de
sulf adaugata sa se combine, parte ce constituie dioxidul de sulf legat, fara actiune in must sau
vin. Partea de dioxid de sulf necombinata constituie dioxidul de sulf liber cu rol activ in vin. Suma
celor doua componente constituie dioxidul de sulf total.
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Dioxidul de sulf se utilizeaza in mai multe moduri:

- prin arderea sulfului (bulgari, pastile, fitile, pentru dezinfectarea vaselor, instalatiilor si a
incaperilor)

- sub forma de solutii apoase, care se introduc in must sau in vin intr-o anumita
concentratie

- prin barbotarea SO; gazos, direct prin intermediul unor aparate speciale de dozare
numite sulftometre (fig. 14 si 15).

Desulfitarea mustului. In cazul in care, in mod accidental, s-au folosit doze prea mari la
sulfitarea unui must, pentru a evita intarzierea fermentatiei, mirosul neplacut si gustul
dezagreabil produs de SO trebuie sa se elimine excesul de SO; liber prin desulfitare.
Aceasta se realizeaza prin aerarea puternica a mustului, folosind robinete de aerare sau
agitatoare cu elice.

Vinurile slab sulfitate evolueaza rapid, se invechesc repede si se oxideaza sau se
imbolnavesc. Pentru aceasta este necesar sa se stabileasca care este doza optima
necesara de bioxid de sulf si timpul potrivit de folosire. Pentru vinuri albe si rosii seci, se
recomanda 10-15 mg/I(SO: liber), iar pentru vinuri demiseci si dulci 30-50 mg/I.

Cantitatile de SO; total necesare pentru musturi, provenind din diverse recolte de
struguri sunt urmatoarele:

- pentru strugurii sanatosi, la +15%.+200.......... 10-20 g/hl

- pentru strugurii alterati................ 20-30 g/hl

- pentru strugurii in toamne calde, cu temperaturi peste 20°C...15.25 g/hl

- pentru strugurii in toamnele reci, cu temperaturi sub + 15°C....5.10 g/hl

Pentru musturile cu un continut mai mic de zahar sau cu aciditate mai mare se vor
folosi doze mai scazute.
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Fig 14 Limpezirea
mustulu prin sulfitare

Fig 15 Instalatie de preparare a solutier de 50;:

1. -evacuarea solutied de 304, 2. -robinet pentig apd;
3. -robinet pentra 304, 4. -robinet de aerare; 5. -cursor de
tivel; 6. -sticla de nivel.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 12
Competenta 22.2 Supravegheazd lucrarile de producere a vinurilor.

Tema: Corectarea mustului

Corectarea tiriei alcoolice se face cu distilat de vin. Corijarea cu distilat de vin are avantajul ca
se introduce in must alcool provenit tot din vin.
Corectarea musturilor cu exces de aciditate. In cazul recoltelor avariate, adaosul de must
concentrat influenteaza asupra gradului alcoolic si numai intr-o mica masura asupra echilibrului
mustului, acesta ramanand destul de acid.
Corectarea aciditatii se poate face prin cupajarea unui must cu aciditate mare cu musturi cu
aciditate mica.
Corectarea musturilor cu aciditate redusi. In cazul recoltelor supramaturate, ca si in cazurile
cand strugurii sunt atacati de mucegaiul nobil (Botrytis cinerea), musturile sunt sarace in aciditate.
Corectarea aciditatii se face prin cupajarea cu musturi acide din aceeasi podgorie si aceeasi
categorie.
Corectarea acidititii cu acid tartric. Acidul tartric fiind un constituent al mustului, corectarea
mustului si vinului cu acest acid nu este interzisa. Acidul tartric adaugat raimane in must sub forma
de acid liber, iar parte din el se combina cu potasiu si calciu si da saruri acide sau neutre.
Corectarea aciditatii cu acid citric. Fata de acidul tartric, acidul citric are avantajul ca nu da
saruri cu bazele din must.
Corectarea musturilor cu continut redus de substante tanante. Mustul ravac este sarac in
substante tanante. Pentru a ajuta dezvoltarea drojdiilor si pentru ca vinurile rezultate sa se
limpezeasca usor, se adauga mustului pana la 0,4 tanin/I.

7

OPERATTIILE TEHNOLOGICE DE OBTINERE A
VINULUI

1.
Sortarea
strugurilor

2.
Zdrobire-
deciorchinare

8. Limpezirea
vinului

3.
VINUL NoU Scurgerea

mustului

6. 4.
Umplerea Presarea
golurilor bostinei
5.

Fermentarea
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Competenta 22.2 Supravegheazi lucrarile de producere a vinurilor.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 13

Fazele fermentdrii mustului de struguri

Faza prefermentativa
(initiala sau de
inmultire a levurilor)

e dureaza de la introducerea mustului in vasele de fermentare si pana la degajarea CO; din

masa mustului (2- 3 zile).

e fenomenul dominant al etapei este multiplicarea celulelor de drojdii. In aceast3 faza

drojdia se inmulteste rapid, mustul se tulburd.
[ )

intens;
[ )

CO; care la inceput este in cantitate mica, se dizolva in must, se degajad din ce in ce mai

are loc o scadere a continutului de glucide si a densitatii mustului, care incepe sa se
tulbure, iar la suprafata isi face aparitia spuma.

e temperatura creste lent cu 1-3° C.

Faza fermentarii
tumultoase
(zaomotoase)

e dureaza 8-14 zile si corespunde fazei in care levurile au activitatea cea mai mare si

transforma in alcool si CO2 cantitati mari de zaharuri din must (circa 85 % din cantitatea initiald).

e se degaja puternic CO2 (mustul “fierbe”) si produce un zgomot intens. CO2 care se degaja,
antreneaza tulbureala de la fundul vasului catre suprafata mustului aflat in fermentare. Tulbureala
datorita gravitatiei incepe sa se scufunde in masa lichidului.

e scade densitatea mustului, scade continutul in zaharuri si creste continutul in alcool

e temperatura creste foarte repede si depaseste usor 25-30° C.

Faza fermentarii linistite
(postfermentativa)

e durata este de 1-3 sdptamani si uneori chiar pana la cateva luni, se caracterizeaza printr-o

viteza redusa de fermentatie, degajarea de CO2 se incetineste, se depun o serie de substante:
proteine, substante tanante, sarurile tartrice, o parte din drojdii, etc si ca urmare vinul incepe sa
se limpezeasca (capata caracteristici de vin nou).

e la sfarsitul fermentatiei lente zaharurile sunt complet epuizate din vin.

Modulul: Vinificatie
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Drojdiile

+ Drojdiile sunt microorganisme care produc fermentatia mustului.

Drojdiile sunt prezente pe struguri in mod natural; fara ele nu ar fi posibild obtinerea
vinului.

Tnsusirile drojdiilor variaza de la un an la altul in functie de factorii de mediu si climatici.
Acest lucru face ca intr-un an fermentatia sa fie de buna calitate si sa dea vinuri deosebite
iar in alt an fermentatia sa nu mai fie chiar atat de reusita si sa creeze probleme vinurilor
(pornire grea sau nepornire a fermentatiei, fermentatie incompleta etc.).

Din aceste motive au aparut drojdiile selectionate deshidratate.

Ele au fost izolate in podgorii renumite, in ani exceptionali, au fost testate, selectate,
verificate apoi in timpul mai multor campanii de vinificatie. Astfel au fost obtinute drojdii
cu caracteristici bine cunoscute si al caror rezultat in urma fermentarii este cunoscut si
studiat. Ele sunt multiplicate, deshidratate si impachetate sub vid, fiind comercializate sub
diverse denumiri in functie de varietatea lor.

+ Drojdiile selectionate se adauga in mustul sau mustuiala proaspat3, inainte de
inceputul fermentatiei alcoolice asigurindu-se astfel o activitate fermentativa ridicata si de
buna calitate. Ele permit o fermentatie completa si de calitate, chiar si in anii cu conditii
nefavorabile (temperaturi scazute, recolte spalate de ploaie etc.) sau pe recoltele avariate
sau supramaturate.

Vinurile obtinute cu drojdii selectionate, alese in functie de soi sau tipul de vin ce se
doreste a se obtine, prezinta, in general, caracteristici superioare fata de vinurile obtinute
din aceiasi struguri, dar fara drojdii selectionate.

Modul de preparare a maielei de drojdii selectionate

Pentru a hidrata drojdia trebuie sa adaugam la un pachet de 500 grame 5 litri de apa incalzita la
37°C, indulcita cu o lingura de zahar sau cu o cana de must.
Timp de 20 — 30 minute se lasa suspensia formatd in repaus, apoi se amesteca din nou => maia.
Acesta se acomodeaza cu mustul in care trebuie sa fie introdusa: se ia o cantitate echivalanta de
must, se incalzeste la o temperatura de pana la 8-9 grade mai scazuta decat cea a maielei si se
amesteca. Operatiunea se repeta pana cand temperatura maialei rezultate este cu pana la 8-9
grade mai ridicata decat cea a mustului. In acest moment se poate incorpora in must.

Atentig.

Diferentele de temperatura pe durata acomodarii nu trebuie sa depaseasca 10 grade, deoarece
drojdiile pot suferi soc termic si vor muri.

Alaturi de drojdia selectionata se foloseste si un activator de fermentatie ce face ca drojdia sa
functioneze la randament maxim. Acesta se administreaza cu o intarziere de maxim 2 zile de la
declansarea fermentatiei. Recomandarea este sa se administreze imediat dupa drojdii.

Dupa terminarea fermentatiei tumultoase, vasele se vor tine tot timpul pline (fara gol de aer).
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Competenta 22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.

Numele si prenumele............................... Data ...ccovvvenes
FISA DE EVALUARE nr. 2

Tema: Etapele fermentdrii mustului

e (Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;
e Tnainte de Tnceperea lucrdrii asigurati-va cd dispuneti de echipamentul de protectie, utilajele,
aparatele, instrumentele si materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de lucru.

1. Avand tabelul de mai jos, scrieti in fiecare rubrica:

a. denumirea fazei de fermentare (15p)

b. parametrii specifici fazei de fermentare (12x4p)

2. In pivnita de fermentare elevii sunt repartizati la vasele de fermentare. Fiecare elev are de

indeplinit urmatoarele sarcini:
a. ldentificarea fazei de fermentare dupa aspectul mustului  (5p)
b. Masurarea temperaturii mustului si notarea valorii gasite  (7p)
3. Enumerati 5 (cinci) instructiuni proprii de sanatate si securitate Tn munca ce trebuie respectate
in pivnita de fermentare (15p)
Timp de lucru: 3 ore

Se acorda 10p din oficiu.

Faza Faza Faza

- durata: - durata : - durata:

- temperatura: - temperatura: - temperatura:

- fenomenul dominant al | - densitatea: - aspectul vinului:
etapei este: - activitatea drojdiilor:

- caracteristicile mustului: - aspectul mustului:

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui
Semnatura
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FISA DE LUCRU nr. 2

FAZELE FERMENTARII MUSTULUI DE STRUGURI

Vinul se obtine prin fermentatia alcoolicd a mustului de struguri. Fermentatia alcoolicd se explicd
prin descompunerea glucidelor, sub influenta enzimelor secretate de drojdii, Th alcool etilic si dioxid de

carbon si se desfdsoard practic in trei faze.

Sarcina de lucru:

Completati urmdtorul tabel scriind rdspunsurile pe care le considerati corecte Tn coloana
corespunzdtoare. Dupd completarea acestei rubrici veti confrunta rdspunsurile voastre cu cele

prezentate de profesor.
Timp de lucru: 20 minute

FAZA DE FERMENTARE

CARACTERISTICI

Modulul: Vinificatie
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FISA DE OBSERVARE nr. 3
Instruire practica

Tema: Etapele fermentarii mustului

Numele si prenumele elevului:

Data:

Locul de evaluare: pivnita de fermentare

Sarcini de lucru Observatii

1. | Denumirea fazei de fermentare

2.| Precizarea parametrilor specifici fazei de fermentare

3. | Identificarea fazei de fermentare dupa aspectul

mustului

4. | Masurarea temperaturii mustului si notarea valorii

gasita

5.| Enumerarea a 5 (cinci) instructiuni proprii de sanatate
si securitate In munca ce trebuie respectate in pivnita

de fermentare

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a
unei casute cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care au fost bifate
toate casutele, evaluarea s-a incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

n cazul in care competenta nu se valideazs, se impun recomandari din partea
evaluatorului.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 14.
Tema: Determinarea continutului de alcool din vin prin metoda ebuliometrica
Instruire practica de laborator

Durata activitatii: 3 ore
Obiectivul activitdatii: Aceastd activitate vd@ va ajuta sd invdatati sd determinati

concentratia alcoolica a vinului, folosind o metoda rapida.

Metoda se aplica numai vinului sec, cu un extract sub 30 g/l, sanatos si limpede. Nu se aplicd vinurilor
tulburi, alterate (otetite etc.), cu aciditate volatild mai mare de 1,2 g/I acid acetic. n buletinul de analiz3 se
va specifica metoda folosita.

Metoda ebuliometrica determina concentratia alcoolica cu o eroare de +/- (0,1 - 0,3) % vol.

Determinarea punctului de fierbere al vinului, care se gaseste intre
punctul de fierbere al apei (100°C) si cel al alcoolului etilic (78,3°C), vinul
fiind un amestec hidroalcoolic.

LITEST

: i“'ﬂmml v Ebuliometru
v Proba de vin
v’ Spirtierd

Materiale necesare

Se deduce concentratia alcoolica a vinului, folosind un disc sau o rigla specialda de
corespondenta, cunoscand punctul de fierbere, determinat cu ebuliometrul. Concentratia alcoolica a
vinului este cu atat mai mare, cu cat punctul de fierbere este mai scazut fata de cel al apei.

Descrierea aparatului

Ebuliometrul este format din:

e rezervor pentru fierbere de circa 90 ml, prevazut cu refrigerent ascendant si termosifon cu
robinet de evacuare;

e termometrul special, gradat in zecimi de grad intre 86°C si 120°C;

e lampa de incalzire cu spirt (spirtierd);

e disc special de calcul (corespondentad), care prezinta o scara alcoolmetrica exterioara si un cerc
mobil cu gradatii termometrice (scara temperaturilor). in loc de disc se poate folosi o rigla
speciala cu rigleta glisanta, construita dupa principiul discului.

T=99,9°C

HEIHHTIN

100
aa

[

T=91,4°C

;
— j A =10,9°C alc.

Ebuliometrul

RN
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Mod de lucru

Modul de lucru cuprinde:
e stabilirea punctului de fierbere al apei
. starea punctului de fierbere al vinului
e  calculul concentratie alcoolice.

a) Stabilirea punctului de fierbere al apei

e Inrezervorul curat al aparatului, spélat in prealabil de doud ori cu apa distilatd, se
toarna 20 ml apa distilata.

. Se adapteazad termometrul si refrigerentul la aparat (mantaua de racire a refrigerentului
fiind goald, fara apad) si se incadlzeste termosifonul pana la fierberea apei in rezervor.

e Incalzirea se regleaza astfel incat vaporii de apd sd iasd din refrigerent dupa 1-5 min si,
din acest moment, se observa coloana de mercur.

. Se citeste punctul de fierbere al apei, cand apar vaporii si coloana de mercur ramane
stationara cel putin 2 min.

b) Stabilirea punctului de fierbere al vinului

) Rezervorul aparatului se clateste de doua ori cu cate 20—30 ml din vinul de analizat si se
sterge bine.

) Se introduc apoi in rezervor 50 ml vin, se monteaza refrigerentul cu apa in mantaua de
racire si se adapteaza termometrul.

. Se ncalzeste termosifonul si se urmareste ascensiunea coloanei de mercur pana devine
stationara, timp de 1—2 min.

e  Temperatura de fierbere a vinului se noteaza in grade si zecimi de grad.

c¢) Calculul concentratiei alcoolice
e Se fixeaza discul mobil astfel incat diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere al
apei sa corespunda punctului zero de pe scara alcoolmetrica.

. Concentratia alcoolica (gradul alcoolic) se stabileste citind diviziunea de pe scara
alcoolmetrica, care coincide cu diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere al vinului.

Reguli pentru folosirea ebuliometrului

v Metoda se foloseste numai la vinurile seci, cu un extract sub 30 g/1. Vinul trebuie s3 fie
sdnatos si limpede.

Nu se aplica la vinurile dulci, tulburi, otetite, cu aciditate volatild mai mare de 1,2 g/1 acid

acetic.

v Ebuliometrele trebuie verificate periodic de c3tre laboratoarele de metrologie, autorizate in
acest scop, care elibereaza buletinul de verificare a aparatului.

v" Termometrele ebuliometrelor trebuie mentinute curate prin spélare periodicd. inainte de
fiecare determinare se observa coloana de mercur, care nu trebuie sa fie intrerupta.

v" Punctul de fierbere al apei nu trebuie stabilit pentru fiecare determinare; el se determin3
de 2—3 ori/zi in raport cu variatia presiunii atmosferice.

v" Metoda are o eroare de +0,1, pand la 0,3% volume alcool/litru.

Valorile determinate cu ajutorul ebuliometrului, pentru proba analizata, se compara cu valorile
prevazute in STAS.

FISA DE OBSERVARE NR. 4
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Tema: Determinarea concentratiei alcoolice cu ebuliometrul

Numele si prenumele elevului:
Data:

Locul de evaluare: laboratorul de biochimie
Sarcini de lucru

1. alege materialele necesare determinarii concentratiei alcoolice cu
ebuliometrul.

2. toarna 20 ml apa distilata in rezervorul curat al aparatului, spalat
in prealabil de douad ori cu apa distilata;

3. adapteaza termometrul si refrigerentul la aparat si incalzeste
termosifonul pana la fierberea apei in rezervor;

4. citeste punctul de fierbere al apei, cand apar vaporii si coloana
de mercur ramane stationara cel putin 2 min;

5. clateste rezervorul aparatului cu vinul de analizat;

6. introduce in rezervor 50 ml vin, monteaza refrigerentul cu apa
in mantaua de racire si adapteaza termometrul;

7. incalzeste termosifonul si urmareste ascensiunea coloanei de
mercur pana devine stationara, timp de 1—2 min;

8. noteaza temperatura de fierbere a vinului Tn grade si zecimi de
grad;

9. fixeaza discul mobil, sau rigla astfel fincat diviziunea
corespunzatoare punctului de fierbere al apei sa corespunda
punctului zero de pe scara alcoolmetrica;

10. stabileste concentratia alcoolica (gradul alcoolic) citind diviziunea
de pe scara alcoolmetrica, care coincide cu diviziunea
corespunzatoare punctului de fierbere a vinului;

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndatura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura:

Modulul: Vinificatie
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Competenta 22.2 Supravegheazd lucrdrile de producere a vinurilor.
FI$A DE DOCUMENTARE nr. 15

Tema: Cleirea cu bentonita

Principiul cleirii

Bentonita este o substanta minerald, o argila, formata din silicat de aluminiu hidratat, numit
montmorillonita (Al,Os - 5 SiO; si H,0), in proportie de cca. 75%, iar restul din beidelita, feldspat, biotit,
cuartz, piroxen, etc.

Avand o structurd lamelara, absoarbe o cantitate mare de apa, de cca. 10 ori masa sa si formeaza
o pastd gelatinoasd, un gel. In mediu acid, particolele de bentonit4 hidratate au sarcini electrice negative
si manifesta o mare putere de absorbtie fata de particolele cu sarcini electrice pozitive.

Bentonita introdusa in vin, sub forma de solutie coloidala foarte fina, precipita substantele
proteice, ale caror particole sunt incarcate cu sarcini electrice pozitive si previne astfel casa proteica si
casele metalice, in special casa cuproasa, si amplifica stabilitatea biologica prin saracirea mediului in azot
asimilabil. Asupra vinurilor rosii manifesta de asemenea un rol stabilizator, prin Tndepartarea
substantelor colorante, coloidale, care la temperaturi joase produc tulburarea vinurilor rosii.

Efectul limpezitor al bentonitei este conditionat de compozitia vinurilor. Cele mai bune rezultate
se obtin asupra vinurilor lipsite de coloizi protectori. Din aceasta cauza se recomanda ca tratamentul cu
bentonitd sa se asocieze cu cleirea cu gelatina si tanin, care confera vinurilor pe langa stabilitate o
limpiditate mai avansata si o filtrare ulterioara mult mai usoara.

Bentonizarea se poate aplica asupra mustului alb Tn vinificatie sau asupra vinurilor tinere albe si
rosii dupa tragerea lor de pe depozitul de drojdie. Dozele de bentonita folosite variaza in limite largi,
functie de tipul de vin si gradul de tulburare, astfel:

—  deburbare MUSTE ....oocooeieeiieeeeeeeeeeee e 150+200 g/hl

— stabilizare vinuri dulci, extractive.........coeveveeeeennnee. 100+150 g/hl
— stabilizare vinuri semidulci, cu aciditate mica.........cco...... 40+50 g/hl
- stabilizare vinuri seci, aCide.........ocvveveeeererereeererieenenens 25+30 g/hl

f Materiale \

Bentonitd, solutie 10% in apa; 10 g bentonita pulbere, de culoare alba, se aduc intr-un vas conic de
200 cm? peste 90 cm?® apa cu temperatura de 60+65°C. Se astupa vasul si se agitd energic, din cand in
cand, astfel ca dupd 24 h suspensia si fie omogend, fird cocoloase. inainte de utilizare, pentru ca
masurarea cu pipeta sa fie mai corecta, se va dilua 1:1 cu apa, obtinandu-se o suspensie de bentonita
5%.

Cilindri gradati (tuburi de sticla 800/40 mm sau sticle incolore) de 250+1000 cm?, 6 bucati.

K Agitator electric, magnetic, sau seringa de 5 cm>.

J

Modul de lucru

n 6 cilindrii de 250 cm?® capacitate se madsoara cate 200 cm? vin. in fiecare din probe se injecteaz
cantitatile de: 1; 2; 3; 4; 5 si 6 cm? gel de bentonitd 5% (ceea ce corespunde la: 25; 50; 75; 100; 125; 150 g
bentonita la 1 hl). Se agit3 energic fiecare cilindru si se lasd in repaus 48 ore. In cazul cdnd masurdm gelul cu
pipeta, in prealabil se aduce cantitatea de 50 cm? vin din probele din cilindru in pahare Berzelius, iar gelul
se adauga sub agitare continua in paharele Berzelius. Dupa aceasta dilutie se aduce cotinutul paharelor in

probele respective si se omogenizeaza.

Dupé repausul de 48 ore se procedeaza la filtrarea si termostatarea probelor. n sticle incolore de %
| se aduce 100 cm? vin filtrat din fiecare proba si 1 cm? tanin 5%, se mentin la 55+60°C/24ore si apoi la
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1+5°C/240re, dupa care se apreciaza limpiditatea. Proba ce s-a mentinut limpede dup3 socul termic si care
urmeaza imediat probei ce s-a tulburat indica cantitatea optima de bentonita pentru stabilizarea vinului.
Calcul

Se calculeaza cantitatea de gel de bentonita 10% si de bentonita necesare pentru tratarea a 100 |
vin, respectiv pentru cantitatea de vin ce urmeaza a fi bentonizata.
Cleirea vinului

Bentonizarea vinului comportd doua operatii principale: prepararea gelului de bentonitd in
concentratie de 10% si adaosul in vin a gelului de bentonita in cantitatea determinata la microcleire.

Suspensia de bentonita se prepara, de regula, in vase de inox, cu agitator, cu capacitate de 100+500
[, in functie de necesarul zilnic de gel pentru bentonizare. Prepararea gelului incepe inaintea tratamentului
propriu-zis, cu cca. 24 ore.

n vasul omogenizator se adauga apa cald3, si bentonita praf 10 kg, in portiuni mici si sub agitare
continua. Agitarea amestecului continuad pana cand solutia este perfect omogena.

Administrarea gelului de bentonita in masa vinului se face dupa tehnica descrisa la cleirea cu
gelating, insa aici apare necesitatea diluarii prealabile a gelului cu vin in proportia 1:1.

Dispersarea optima a bentonitei in vin se realizeaza prin injectarea gelului de bentonita cu ajutorul
pompei dozatoare.

Vinul bentonizat si omogenizat se lasa in repaus 10+12 zile dupa care se trage de pe depozit,
aplicandu-i totodata si o filtrare.

FISA DE OBSERVATIE nr. 5.
FOLOSIREA BENTONITEI IN VEDEREA CONDITIONARII VINULUI

Avand la dispozitie bentonita bruta, echipament de protectie a muncii, agitator, sita cu \"-” !
ochiuri de 2 — 3 mm, apa fierbinte, balanta tehnica, si vase pentru masurarea cantitatii de apa
folositd, preparati si inglobati gelul de bentonita in vin in scopul conditionarii acestuia.

1 Cerneti bentonita brutd, uscatd si mdruntita printr-o sitd cu ochiuri de 2
-3 mm

2 Cantariti bentonita necesard prepardrii unui gel (10%)

3 Introduceti apa fierbinte, masuratd tn litri intr-o cadd

4 | Introduceti bentonitain apd putin cate putin, agitdnd continuu timp de o
ord, pentru evitarea formdrii cocoloaselor

5 Depozitati gelul de bentonitd h exces

Calculati cantitatea de bentonitd necesard Thtregii cantitdti de vin ce
6 | urmeazd a fi limpezit, conform datelor efectuate prin microprobe de
laborator

Introduceti treptat intr-o cadad cu vin cantitatea de gel de bentonita
7 | (10%) calculat, lds@nd-o sd curgd in fir subtire, pentru evitarea
precipitdrii in particule mari

8 | Introduceti vinul cu bentonita cu un furtun refulant al unei pompe in
interiorul vasului cu vin

Aplicati normele de igiend si de protectie a muncii la conditionarea vinului!!
> Realizati activitatea pe parcursul orelor de instruire practica.
> Timp de lucru: 2 ore
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura:
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 16.

ANALIZA FIZICO-CHIMICA A VINULUI
TEMA: DETERMINAREA ACIDITATII VINULUI

Principiul metodei: Aciditatea reprezinta continutul de acizi din vin si se determina prin
titrare cu NaOH 0,1n in prezenta indicatorilor.

Aparatura si reactivi necesari:

- pipete, pahare conice, baie de apa, termometru, bagheta, biureta
- NaOH, solutie 0,1n, fenolftaleina, solutie alcoolica 1%.

Mod de lucru:

Intr-un pahar conic se introduc 10 ml vin, se incilzeste pe baia de apd pana la 80°C,
agitand din cand in cand pentru eliminarea CO;. Dupa racire se adauga cateva picaturi de
fenolftaleina si se titreaza cu NaOH 0,1n pana la aparitia culorii roz persistente.

Calculul rezultatelor:
Rezultatele se dau in g H2SO4 la 100 ml vin sau in acid tartric.

stiind ca la 1 ml NaOH 0,1n corespund 0,0049 g H,SO4 sau 0,0075 g acid tartric se aplica

formula: 0,0049 x100
% aciditate= in care:
\

u = volumul de NaOH 0,1n folosit la titrare, in ml;

V = volumul de vin luat pentru determinare, in ml.

Aciditatea totala, exprimata in g acid tartric/l este cuprinsa intre 4 si 4,9 pentru vinurile de
calitate.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 17

Competenta 22.2 Supravegheazd lucrdrile de producere a vinurilor.
Tema: Schema tehnologica de preparare a vinurilor rosii

Verigile tehnologice de baza ale vinificatiei in rosu au urmatoarea succesiune:

e recoltarea strugurilor la maturitate deplina, cand continutul de substante colorate
este maxim, separate strugurii sanatosi de cei putreziti si vinificarea aparte;

e transportul si receptia strugurilor;

e zdrobitul si debrobonitul, obligatoriu ce zdrobitoare-dezbrobonitoare sau
egrafulopompe;

e trecerea mustului in cazi sau bazine pentru fermentatie, urmata de o usoara
sulfitare(5-15 g/hl SO2) si insimantarea dupda 4-5 ore cu masa active de drojdii
selectionate, in doza de 2-4 I/hl;

o fermentarea mustului pe bostina, pentru extragerea colorantilor din pielita, la
temperaturi de 20-28 grade C. Fermentarea poate avea loc prin procedeul clasic, in cazi
deschise cu “caciula plutitoare”, in cazi si bazine inchise sau prin procedee moderne si cu
instalatii speciale, continue sau discontinue. Tn cazul procedeului cu”ciciuld plutitoare”
aceasta trebuie scufundata de 3 ori pe zi in must pentru a facilita extragerea substantelor
colorante si pentru a evita alterarea ei;

e separarea vinului de pe bostina,prin scurgerea pe la canea,dupa 3-6 zile de
fermentatie, adica atunci cand a capatat o culoare rosie intensa si gust usor astringent;

e presarea bostinei scurse, la o presiune nu prea mare, pentru a se evita obtinerea
unui vin prea taninos;

e asamblarea vinului provenit din mustul ravac cu cel de la prese si trecerea lui in
vase, asemanator vinului alb, pentru a-si incheia fermentatia alcoolica, in unele cazuri cele
doua proveniente de vinuri nu se amesteca;

-dupa fermentatie, vasele se pastreaza in permanenta pline si inchise cu dop.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 18

Competenta 22.2 Supravegheazd lucrdrile de producere a vinurilor.
Tema: Schema tehnologica de preparare a vinurilor albe

ﬁrincipalele verigi ale procesuli tehnologic sunt urmatoarele: \

-recoltarea strugurilor la maturitatea deplina sau dupa aceasta, adica atunci cand
continutul de zahar al mustului este de 136-196 g/| pentru vinurile de consum curent,190-
210 g/l pentru vinurile de calitate superioara seci si peste 240 g/| pentru vinurile dulci
naturale;

e transportul si receptia strugurilor;

e zdrobitul-dezbrobonitul si scurgerea mustului ravac;

e presarea bostinei scurse cu ajutorul preselor hidraulice,mecano-hidraulice sau
pneumatice pentru obtinerea vinurilor superioare;pentru vinurile curente de masa si cele
destinate industrializarii pot fi folosite si presele cu actiune continug;

e limpezirea mustului prin frig,cu SO2 sau cu SO2 si bentonita;

o fermentarea mustului cu fermenti selectionati, in butoaie, budane, cisterne, la
temperatura de 18-20 grade C pentru vinurile fine si 20-24 grade C pentru cele obisnuite;

e umplerea vaselor de vin, punerea dopurilor si pastrarea vinului in pivnite la

temperaturi scazute pentru limpezire. /

Pregatirea materialelor si utilajelor

Strugurii necesari vinificatiei vor fi struguri sanatosi, ajunsi la coacere deplina, care sa contina
minimum 16 % zahar. Utilajele se curata, se verifica in gol, se spala si eventual se vopsesc. Vasele de
depozitare se spald, se tareaza si se coteaza, se verifica ventilele de fermentatie.

LEGENDA
—o— stragoar

— must
——+ hogting
——%— tescoving
----+  drojdie
==  win
""" L=
e piorchind Fig. 3. Linia tehnologicd de obfinere awinurilor

1-buncér de alimentare, 2.-zdrobitor dezdrobitor; 3.-lin scurgdtor naltat, 4.-bazin colector must;
S-wvas de decantat must, d.-cisternd fermentare mast ravac, plus must presd discontinud,  7-sulfitometin,
E-presd discortitnid; 9-traneportor bogtind, 10 -presd continnad; 11.-bazin colector must presd corditnd;
12 -was decantor must presd cortiniad; 13 -cisternd fermentare must presd continud; 14.-bazin tescowing,
15 -was colector drojdie;, 1é.-vas pentin win alb superior; 17.-was pentna win alb curent;, 12 -was pentia win
presd cortitnad,
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Prelucrarea strugurilor si vinificarea mustului se executa dupa urmatoarea schema tehnologica:

SO» STRUGURI ALBI MAIA

v

RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

ZDROBIRE - DEZBROBONIRE

rd

MUSTUIALA

v

SCURGERE\\\\\\\\\‘

MUST RAVAC BOSTINA
L Jy . A/
l / PRESA DISCONTINUA -,

MUST PRESA

\ v
....................................................... } LlMPEZlRE

DECANTARE

rd N

MUST LIMPEDE BURBA
~ v

/ FERMENTARE «

VIN BRUT

~ il

UMPLEREA GOLULUI DE FERMENTARE

/ PRITOCUL
¢ v v v

VIN ALB DROJDIE BURBA TESCOVINA CIORCHINI
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FISA DE LUCRU nr. 3
Competenta 22.2 Supravegheaza lucrdrile de producere a vinurilor.

Tema: Organizarea fazelor de fabricatie in vinificatie

Sarcina de lucru:
Efectuati urmdtorul exercitiu utilizand ..diagrama VENN" |
pentru metoda de vinificatie Tn alb si metoda de vinificatie Tn rosu. Tineti cont de
indicatiile de mai jos:
* aceastd diagramd este formatd din douad cercuri mari care se suprapun partial;
- se va folosi pentru a ardta asemdndrile si deosebirile intre cele doud metode de vinificare;
- asemdndrile se vor trece n zona de intersectie a cercurilor;
- deosebirile se vor trece ih zona exterioard intersectiei cercurilor.

Vinificatia in Vinificatia in
alb rosu
Deosebiri Asemanari Deosebiri

Lucrati in perechi, un elev scrie caracteristicile tehnologice pentru metoda de vinificare n
alb, iar celdlalt scrie caracteristicile tehnologice pentru metoda de vinificare in rosu, Tn
cercuri diferite.

Completati Tmpreund zona de intersectie a cercurilor cu elementele comune (asemdnarile)
celor doud metode de vinificare.

Vd grupati cu o altd pereche si comparati diagramele!

Centralizati toate asemdndrile si deosebirile descoperite de toate echipele pe un poster pe
care-| afigati.

Comparati diagrama voastrd cu cea centralizatd. Cu o altd culoare faceti completdri sau tdiati
de pe diagrama voastrd ceea ce nu corespunde.

Va apreciati singuri munca realizatd prin unul din calificativele: foarte slab, slab, suficient,
bine, foarte bine.
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Competenta 22.2 Supravegheaza lucrdrile de producere a vinurilor.

PLANIFICAREA ETAPELOR DE FABRICATIE LA OBTINEREA

VINULUI
Sarcina de lucru: Realizarea, in echipe de cdte 4 elevi, a unui miniproiect pe o temd
— ; datd si prezentarea lui in fata clasei.

AL Timp de lucru: 7 zile

( Activitatea are are urmatoarea desfdsurare:

& Profesorul organizeaza clasa h 7 grupe de lucru, imparte temele elevilor si prezintd cerintele de
Thtocmire

& Fiecare echipd va primi o femd diferitd, eventual prin tragere la sorti

& Elevii primesc sarcina lor de lucru si Tsi iTmpart responsabilitdtile

& Folosind manualul, notitele din clasd, carti de specialitate, internetul, vizitele la agentul economic de
profil si orice alte mijloace de informare disponibile elevii vor alcatui miniproiectul dupd indicatiile
primite

& La termenul stabilit vor prezenta in fata colegilor materialul pregatit

& Rezultatele finale vor fi prezentate de cdtre elevi sub forma unor materiale scrise, postere sau
prezentdri Power Point si vor fi Thsotite de un jurnal al activitdtilor membrilor echipei pe perioada
celor 7 zile.

Tema propusd: Planificati etapele de fabricatie Thtr-o sectie din industria fermentativd pe o anumitd
fazd de fabricatie, stabilind operatiile tehnologice corepunzdtoare, utilajele folosite, lista de materii
prime si materiale necesare precum si necesarul de personal, dupd cum urmeaza:

#% Echipa 1: Obtinerea mustului de struguri

# Echipa 2: Obtinerea vinului nou

% Echipa 3: Ingrijirea si conditionarea vinului

% Echipa 4: Pregdtirea materiilor prime la obtinerea alcoolului rafinat

#% Echipa 5: Fermentarea la obtinerea vinului

FOARTE IMPORTANT!
In timpul prezentarii:
¢ Asigurati-vd cd toatd lumea va poate vedea §i auzi
o Tncercati sd cuprindeti cu privirea intregul grup
¢ Vorbiti clar, calm si nu foarte repede
e Respirati addnc, pentru ca vocea sd aibd o rezonantd mai puternicd
e Dacd respirati adanc vd puteti controla mai bine emotiile
¢ Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului
o Evitati sd vd jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti
e Ascultati-vd ™n timp ce vorbiti, pentru a evita sd vd bdlbditi sau sd mergeti prea repede
e Vd este de folos sd aveti materiale vizuale pe care auditoriul s@ se uite astfel Incdt sd nu vd
priveasca tot timpul
e Nu este nici o problemd dacd vd repetati sau faceti pauze atunci cand vd ajutd sd ftransmiteti
mesajul pe care 1l aveti in minte
e Este util sd accentuati cuvintele cheie.
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AUTOEVALUAREA ACTIVITATII

Nr. Criteriu de evaluare Punctaj
crt. Acordat Realizat
1 | Validitate in raport de: temd, scop si metodologie abordata 10
2 | Elaborarea miniproiectului si redactarea acestuia au fost fdcute 10
conform planificdrii
3 | Utilizarea resurselor este bine justificatd si argumentatd 10
4 | Repartizarea echilibratd a responsabilitdatilor Th grup 10
5 | Miniproiectul reprezintd, in sine, o solutie practicd cu elemente de 10
originalitate
6 | Redactarea partii scrise a proiectului demonstreaza o bund logicd si 20
argumentare a ideilor
7 | Comunicarea orald a raportorului este clard, coerentd,fluenta 10
8 Utilizarea n prezentare a unor elemente de graficd, modele, aplicatii, 10
TIC etc., Tn scopul accesibilizdriiinformatiei si al cresterii
atractivitatii prezentarii
9 | Oficiu 10
10 | Totdl 100
RECOMANDARE!
4+ Alegeti un nume potrivit pentru echipa voastra!
4+ La prezentarea miniproiectelor fiecare echipd 7si poate desemna cdte un reprezentant pentru

formarea unui juriu care sd evalueze conform criteriilor propuse.
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Competenta 22.2 Supravegheaza lucrdrile de producere a vinurilor.

FISA DE LUCRU nr. 4
UTILAJE FOLOSITE IN VINIFICATIE

In imaginile de mai jos sunt prezentate si notate cu A, B, C, D diferite utilaje folosite in
industria vinificatiei.

Sarcina de lucru:
1. TIdentificati utilajele din imagine
2. Plasati fiecare utilaj in pozitia corectd de desfdsurare a fluxului tehnologic scriind litera
corespunzdtoare utilajului in cercurile din schema de mai jos

000" 0o

3. Scrieti trei norme de protectie a muncii pentru utilajul D
a.

b.
c.

Timp de lucru: 10 minute
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Fisa de lucru nr 5.

Competenta 22.2 Supravegheaza lucrdrile de producere a vinurilor.

ORGANIZAREA PROCESULUI TEHNOLOGIC iN INDUSTRIA VINULUI

1. Organizati-va in grupe de 2-3 elevi si rezolvati cerintele urmatoare.
2. Priviti cu atentie imaginile de mai jos Tn care sunt prezentate schematic procesele tehnologice de
obtinere a vinului rosu si alb.

A. Linia de obtinere a

vinului rosu
5,
£,
EF
B. Linia de obtinere a )
vinului alb %
3. Identificati si caracterizati
conform cerintelor din tabel operatiile tehnologice
corespunzdtoare reperelor.
Reper Denumirea Scopul operatiei Utilaje folosite Regim tehnologic
operatiei
2
6
B
E

KD

%  Fiecare grupd Tsi desemneazd cdte un reprezentant, care coordoneazd grupa si raporteazd
rezultatele, inscriindu-le intr-un tabel similar pe foi de flip-chart.
%  Timp de lucru: 20 minute
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 19
Competenta 22.2 Supravegheaza lucrarile de producere a vinurilor.

Tema: Schema tehnologici de preparare a vinurilor aromate @

CD Vinurile aromate rezulta din struguri tamaiosi prin fermentarea partiala a mustului
impreuna cu bostina.

Tehnologia de preparare este asemanatoare cu a vinurilor rosii. Avandu-se in vedere
faptul ca substantele aromate sunt mult mai usor solubile, mai oxidate si mai volatile
decat la vinurile rosii, tehnologia vinurilor aromate se deosebeste prin urmatoarele:

e fermentarea pe bostind numai 2-3 zile la temperatura de 16-20 grade C;

e sulfitarea cu doze de 5-10 g/l SO2;

e tragerea mustului semifermentat in absenta aerului;

e presare rapida si usoara a bostinei scurse;

e pastrarea vaselor pline complet si manipularea vinului in absenta aerului.

J

_/

Prelucrarea strugurilor consta in zdrobirea si dezbrobonirea strugurilor, mustuiala obtinuta
fiind supus3 vinificdrii. in vederea extractiei substantelor de arom3 localizate in celulele vegetale
din pielite se practica o fermentatie — maceratie pe bosting, insa de scurta durata, pentru a evita
imbogatirea vinului cu substante tanante. De altfel, pentru a masca astringenta vinului aromat,
acesta se prepara cu zahar rezidual in sortimentele demidulce, dulce si licoros. Vinul finit trebuie
sa contina min. 11,5 % vol. alcool si circa 20 g/l zahar. Deci strugurii aromati trebuie sa contina

min. 25 g/l zahar, in caz contrar se vor prelucra dupad schema tehnologica de vinificare a strugurilor
albi.

Materiale, ustensile si utilaje necesare
e struguri aromati de vin (Muscat sau Tamiioasa);
e vase de fermentare — macerare, din inox sau material plastic, cu gura larga, ® = 30+35 cm;
e materiale, ustensile si utilaje identice ca la vinificatia in alb;
e solutie de SO, 8+10 %

Pregatirea materialelor si utilajelor — identic —vinificatia in alb.
Modul de lucru
Se va lucra dupa schema tehnologica prezentata in continuare.
o Receptia strugurilor

Pentru prepararea vinurilor aromate de desert se utilizeaza struguri Muscat Ottonel sau
Tamiioasa. Tnainte de a fi cantariti, strugurii sunt sortati, eliminandu-se boabele si strugurii
puternic mucegaiti. Se afla si se noteaza masa strugurilor ce urmeaza sa fie prelucrati (S).
Continutul in zahar si aciditate se determina la operatia de zdrobire — dezbrobonire (Zm, a).
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 20

Competenta 22.4 Supravegheaza conditionarea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor
Tema: Ingrijirea, conditionarea si pistrarea vinurilor

Ingrijirea, conditionarea si
pastrarea vinurilor

Umplerea Pritocul Sulfitarea Egalizarea si | | Limpezirea si Imbutelierea
golurilor cupaijarea stabilizarea

D

(D e Umplerea golurilor - cu vin sanatos si limpede de aceeasi calitate si varsta.
e Pritocul vinului.Consta in tragerea vinului limpede de pe drojdie.

e Sulfitarea vinului. Vinurile cu continut prea scazut de SO2 se sulfiteaza o data cu

pritocul.Dozele de SO2 administrate sunt 5-10 g/hl la vinurile noi albe, 2-5 g/hl la

cele rosii si 2-2,5 g/hl la vinurile vechi.

e Egalizarea si cupajarea vinurilor. Prin egalizare se intelege amestecarea
vinurilor din mai multe vase, din acelasi soi, aceeasi recoltd si acelasi tip de vin, cu
scopul de a obtine partizi de vin mari si omogene.

Cupajarea consta in amestecarea in proportii bine stabilite a doua sau mai multe
vinuri, din soiuri, tipuri si ani diferiti, in vederea obtinerii unui vin cu calitdti mai bune
in partizi mari.

e Limpezirea -pe cale naturala, fizico-chimica (cu gelatina), mecanica (filtrare) sau
fizica (tratare cu frig si caldura).

Filtrarea consta din trecerea vinului tulbure printr-un strat poros, filtrant, care
retine la suprafata lui impuritatile si lasa sa treaca vinul limpede.

e imbutelierea vinului. Se face cu scopul punerii in consum sau pentru invechire si

pastrare indelungata.

Vinurile de consum current pot fi imbuteliate dupa 3-6 luni de la terminarea
fermentatiei alcoolice.Vinurile albe si rosii de calitate superioara este indicat sa se
imbutelieze numai dupa o perioada de pastrare la butoi de 1-3 ani,timp in care Tsi
desavarsesc calitatiile gustative si capata buchet de vin vechi.

Pentru invechirea la sticle se imbuteliazd numai vinurile superioare cu peste 12%
alcool,dupa o invechire prealabila la butoi timp de 2-4 ani.
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 21
Tema: PRITOCUL VINULUI
Instruire practica
Durata activitatii: 3 ore
Locul de desfasurare a activitatii: agent economic
Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va va ajuta sa invatati sa efectuati pritocul vinului.

Operatia de transvazare a vinului dintr-un vas n altul cu scopul de a-l separa de drojdia depusa la
fundul vasului poarta numele de pritoc. Drojdia reprezinta depozitul format din celule de drojdii, bacterii,
saruri tartrice si alte materiale solide, care se aduna la fundul unui vas ce contine vin.

Vase si utilaje necesare pentru pritoc:

vase de depozitare curate (butoaie, budane) pentru vinul limpede;

cazi pentru efectuarea pritocului deschis;

pompe centrifuge;

furtun de aspirare si refulare a vinului;

scari cu carlige speciale pentru acces la vrana budanelor sau cisternelor.

Modalitati de realizare a pritocului:
«+ pritoc deschis cu aerare intensa

YV VVYVYYVYVY

Pritocul deschis, cu aerare intensd se aplica
pentru vinuri noi, rezistente la aer, care au
nevoie de oxigen pentru maturare si
invechire, precum si la toate vinurile care au
mirosuri si gusturi neplacute.

Pritocul deschis, cu aerare moderatd se
aplica vinurilor aromate si celor albe sau rosii
cu rezistenta medie la aer.

Aerarea se face la refulare (1), sau la tragere

(2).

Pritocul inchis se practica la toate vinurile
care se caseaza in contact cu aerul, la vinurile
vechi, fine si aromate

Tn cazul pritocului inchis, vinul se transvazeaza
in absenta aerului sau sub protectie de gaz
neutru

Atentie:
Tnainte de efectuarea pritocului trebuie s3 se
verifice rezistenta vinului la aer.
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Tnainte de a se executa pritocul, se va face proba rezistentei la aer a vinului pentru a sti daca
vinul caseaza sau nu si in functie de aceasta sa stabilim modul de executare a pritocului, inchis
sau deschis.

Pentru aceasta se procedeaza astfel: intr-un pahar Berzelius de 100 ml se aduce 50 ml
vin si se acopera paharul cu o hartie de filtru, Iasandu-se la aer timp de 48 ore.

Vinul cu o compozitie normald, sanatos, ramane limpede si nu da sediment deloc sau
foarte putin. Vinul atins de casa albastra (casa ferica) da un sediment cenusiu negru si o
culoare albastra - cenusie. Vinul atins de casa bruna (oxidazica) capata culoarea ceaiului
(ciocolatei), bruna, mai mult sau mai putin intensa si un precipitat de culoare bruna. Vinul atins
de casa alba (fosfato - fericd) capata o culoare alb - cenusie si apare un sediment de culoare
alb-gri.

Pentru o mai buna precizare a caselor, vinul expus la aer este tratat in prealabil astfel: o
proba de vin ca atare, a 2-a proba cu SO; in doza de 50 mg/I, a 3-a cu acid citric in doza de 0,5
g/l si a 4-a cu SO; si acid citric. Tn cazul cand prima si a treia probd caseazd avem casa oxidazica,
iar cand caseaza prima si a doua proba avem casa ferica.

Dupa identificarea casei se procedeaza la stabilirea dozelor minime necesare de SO si
acid citric pentru a preveni declansarea lor.

Pentru aceasta se executa adaugarea de SO; in doze de 50, 75, 100, 125 si 150 mg SO,/I
la o cantitate de 0,250, 0,500 sau 1 | vin si in alte probe adaugarea de 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 g
acid citric /I.

Se calculeaza cantitatile de SO; si acid citric necesar vinului ce urmeaza a fi pritocit.

+ Primul pritoc al vinurilor se executd in cursul lunii decembrie
sau inceput de ianuarie.
4 Al doilea pritoc se face in lunile martie -aprilie, dupa trecerea
gerurilor iernii si inaintea venirii caldurilor primaverii
Tehnica pritocului

& Vinuri rezistente la aer: prin sifonare cu ajutorul unui furtun se transvazeazd intr-un vas curat.
Se va avea grijd sd se producd aerarea vinului prin montarea la capdtul furtunului a unui dispozitiv
de pulverizare a vinului. In final pentru conservarea vinului se va avea grijd ca sd asigurdm o dozd
minimad de 20 mg/I SO; liber.

= Vinuri nerezistente la aer: in vasul in care se face sifonarea vinului se aduce solutia de SO;, 5+7
%, cantitatea de acid citric calculatd, dizolvatd in apd sau in vin, in proportie de 1:1. Capdtul
furtunului trebuie tinut in permanentd in vin pentru a nu aera vinul. In final trebuie sd se asigure o
dozd minimd de 20 mg/l SO, pentru conservare. Se vor evita golurile la vase prin tragerea vinului in
vase mai mici, addugarea de mdrgele de sticld, peliculd de ulei de parafind. Dopurile se etanseazd
prin parafinare.
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Pentru a nu se tulbura vinul sifonarea nu trebuie sa fie intrerupta si
sa nu apara variatii bruste de presiune in furtun. Capatul furtunului
absorbant trebuie mentinut in permanenta la 1+3 cm de suprafata
lichidului ce se pritoceste.
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FISA DE EVALUARE NR. 3

Instruire practica
Pritocul vinului

Durata activitatii: 3 ore
Realizati pritocul vinului, conform etapelor de mai jos, folosind vasele si ustensilele
corespunzdtoare.

Nr.
crt.

Etapele de lucru

Punctaj
propus

Punctaj
obtinut

Timp
alocat
(min.)

Pregatirea vaselor:

- pregdteste vase curate (butoaie,
budane);

- pregdteste cadzile pentru efectuarea
pritocului deschis;

10

5!

Pregdtirea pompei centrifuge:

- monteazd furtunul de aspirare a vinului;

- monteazd furtunul de refulare a vinului;

- monteazd scdrile cu cdrlige speciale
pentru acces la vrana budanelor sau
cisternelor;

30

10'

Transvazarea vinului:

- porneste pompa centrifugd;

- verificad pozitia furtunului de aspirare si a
celui de refulare;

- urmdreste nivelul vinului din vase;

35

15°

Finalizarea pritocului:

- opreste pompa centrifuga;

- demonteazd furtunul de aspirare si pe cel
de refulare;

- etanseaza vasele cu vin.

15

10°

TOTAL

90

Se acorda 10 puncte din oficiu.

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura:
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 22
Competenta 22.4 Supravegheaza conditionarea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor
Tema: Ingrijirea, conditionarea si piistrarea vinurilor

/Cupajarea este operatiunea de amestecare a doua sau mai multor vinuri care pot fi din \

soiuri, ani si chiar locuri de provenienta diferita.
Aceasta lucrare are urmatoarele scopuri:

e corectarea unor deficiente organoleptice (culoare, aroma, gust), sau de compozitie
(alcool, zahar, aciditate etc.);

e realizarea vinurilor tip sortiment cum este de exemplu vinul de Cotnari traditional
care se obtine din urmatoarele soiuri: Grasa (1 parte), Feteasca alba (1 parte), Francusa (0,5
parti) si Busuioaca de Moldova (0,5 parti);

e crearea unor partizi mai mari de vin, pentru valorificare ca vinuri comerciale (tip

kPerini';a, Perla etc.). /

Momentul realizarii cupajului:

e Cupajarea, se poate realiza dupa ce vinurile s-au format si insusirile lor organoleptice incep
sa se definitiveze. Astfel, in cazul vinurile aromate si a celor rosii cupajarea se poate face odata cu
tragerea de pe bostind, iar pentru vinurile albe odata cu executarea primului pritoc.

e Nu se recomanda cupajarea vinurilor bolnave decat dupa tratarea lor si a vinurilor vechi,
bine formate. De asemenea, nu se pot cupaja vinurile de masa cu cele de mare marca, deoarece
acestea din urma pot cadea intr-o categorie de calitate inferioara.

Pentru reusita cupajarii se face mai intai un “proiect de cupaj”, care cuprinde mai multe variante
de microcupaje.

[Etapele realizarii microcupajului:]

p
controlul analitic si senzorial al
Winurilor )

p
stabilirea proportiilor

(& J

p
alegerea cupajului.

S J/

/La comercializarea acestor vinuri trebuie cunoscute urmatoarele aspecte: \

o vinul obtinut prin cupaj nu poate purta numele de soi, decat daca acesta se
gaseste n proportie de cel putin 85%;

¢ vinul cupaj nu poate purta denumirea de origine, daca partenerii de cupaj nu
provin in totalitate din zona cu denumirea respectiva;

e pe eticheta vinului cupaj se poate trece anul de recolta numai daca toate vinurile
indeplinesc aceasta conditie (acelasi an de recolta).

n functie de insusirile organoleptice, proportia se stabileste pe baza experientei de

degustare. Cand trebuie tinut seama si de realizarea unor indici de compozitie se aplica un

Kcalcul simplu, numit "steluta cupajelor". /
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Modul de
realizarea a
cupajului:

®

6\

e Dupa alegerea "microcupajului" si calcularea cantitatilor de vin ce intra in
amestec, se procedeaza la cupajarea propriu-zisa.
Mai intai se pregateste vasul in care urmeaza sa se realizeze amestecul. Acesta
trebuie sa fie perfect curat si suficient de mare pentru a putea cuprinde intreaga
partida de vin. Cantitatile de vin se amesteca conform retetei, prin masurare,
urmarindu-se o omogenizare cat mai buna. Pentru reusita deplina a omogenizarii
cupajului, este recomandat ca vinul in cantitate mare sa fie turnat peste vinul ce intra
n amestec in cantitate micd. Tn permanent3 se va evita o aerare prea puternica a
vinului.
Omogenizarea cupajului poate fi efectuata si cu ajutorul CO; din tuburi, acesta este
barbotat in masa vinului prin canea. Acest tip de omogenizare are si un alt avantaj: o
parte din CO; se Tncorporeaza vinului, caruia 1i confera prospetime si il fereste
totodata de o oxidare prea puternica.
Omogenizarea vinului poate fi socotitd ca terminatda atunci cand probele de vin
ridicate de la suprafata, mijlocul si fundul vasului sunt identice ca gust.

Cu ocazia executarii egalizarii vinurilor au loc pierderi estimate la 0,4-0,5%.
Egalizarea realizata inchis inlatura in buna masura pierderile de alcool si le reduce pe
cele de vin.

Egalizarea este operatiunea de amestecare a doua sau a mai multor vinuri, care
provin din acelasi soi, din acelasi areal de cultura si din acelasi an de recolta. Scopul
acestei operatii este acela de a obtine o singura partida omogena din partizi mici de
vin; se aplica in unitatile mari de productie, unde campania de vinificatie dureaza
cateva saptamani. Se poate aplica si la cramele mai mici, unde fermentarea unui soi
sau a unui sortiment se face in mai multe vase. Egalizarea se face, de obicei, la
primului pritoc, cand vinurile sunt inca tinere si mai prezinta o oarecare “miscare
fermentativa” care favorizeaza omogenizarea.

/

D

o

Formula de cupajare a vinurilor: numita “steluta cupajului” in care
X = caracteristica vinului rezultat din cupaje;
a, b, = caracteristici vinuri intrate in cupaj;
a”, b”, = numarul de parti a vinurilor ce intra in cupaj;
b” =x-—a; a’=b-x.

Daca se cupajeaza trei vinuri, steluta se foloseste de doua ori. Operatiunea de cupajare
cuprinde urmatoarele operatii: analiza si aprecierea vinului; stabilirea scopului
cupajarii; determinarea proportiilor in amestec; efectuarea microprobelor (0,2-11);
efectuarea proiectului de cupajare (500-1000I vin); cupajarea propriu-zisa (formarea
partizii de vin).

J
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FISA DE DOCUMENTARE nr. 23
Competenta 22.4 Supravegheaza conditionarea, stabilizarea si imbutelierea vinurilor

Tema: Imbutelierea vinului

-

#+ Inaintea procesului de imbuteliere a vinului se verifica prin analize chimice si

~

organoleptice daca vinul este limpede, sanatos si are caracteristicile dorite. Analizele chimice au
in vedere concentratia alcoolica, aciditatea totala si volatila, continutul de SO; liber si total,
concentratiile de proteine, cupru, fier, precum si incarcatura microbiologica (drojdii si bacterii).
Aprecierea organoleptica evidentiaza absenta mirosurilor si gusturilor strdine.

Pentru imbutelierea vinului sunt necesare: butelii din sticla, dopuri de pluta, capisonul
termocontractabil.

J

Tehnica imbutelierii vinului
Tehica imbutelierii vinului are la baza trei etape:

4+ pregatirea sticlelor
4 umplerea sticlelor
4 dopuirea sticlelor

/ Pentru spalarea \

buteliilor este recomandata
folosirea apei dedurizate,
cat mai aproape de apa de
ploaie, pentru a se evita
depunerile de carbonat de
calciu, fier pe peretii
buteliei.

Dupa spalare si dezinfectare
buteliile se scurg si se usuca
foarte bine.

\ /

Modulul: Vinificatie

-

vinului
aparate

contactul

.

La introducerea

~

in butelie, cu
simple sau

masini de imbuteliat

avansate, trebuie avut
in vedere ca vinul sa nu
se prelingda pe peretii
sticlei, deoarece un gat
ud poate afecta negativ

dopului cu

peretele de sticla.

/

/o Cu ajutorul \

dipozitivelor de dopuit se
introduce  dopul care
inchide butelia de sticla.

- se recomanda folosirea
unor dopuri de pluta de
cea mai buna calitate, mai
ales daca vinul este
destinat invechirii.
Acestea trebuie sa aiba un
diametru de 24 mm si o
lungime cuprinsa intre

Q4—46 mm. /

63




Programul
Invatare pe tot
parcursul vietii

e De asemenea se va evita varsarea vinului pe peretii exteriori ai buteliei, deoarece
pot aparea dificultati la etichetarea buteliei sau vinul varsat poate deveni un focar de dezvoltare al
mucegaiurilor, deteriorand aspectul buteliei. Nivelul de umplere trebuie sa asigure un spatiu de
maxim 15 mm de la suprafata vinului pana la dop pentru compensarea diferentelor de
temperatura.

e Timpul parcurs de la umplerea buteliei si pana la dopuirea ei trebuie sa fie cat mai
scurt posibil pentru minimizarea oxidarii vinului datorita contactului prelungit cu aerul.

Dupa dopuire, buteliile se vor pastra obligatoriu in picioare intr-un interval de timp cuprins intre
10 minute si cateva ore pentru ca dopul sa-si recapete forma initiala dupa presare timp in care,
prin elasticitatea sa, se muleaza perfect pe gatul sticlei asigurand etanseitatea necesara. Gatul
sticlei si partea superioara a dopului se protejeaza cu un capison sau cu un strat de ceara.

La vinurile albe si roze de consum este recomandata imbutelierea dupa 4 panala maxim 12 luni
de la obtinerea lor pe cand vinurile rosii de calitate sunt trecute la pastrare pentru maturare,
invechire in spatii special amenajate

FISA DE EVALUARE NR. 4
Instruire practica

Durata activitatii: 3 ore
Realizati imbutelierea vinului, conform etapelor de mai jos, folosind vasele si
ustensilele corespunzatoare.

Nr. | Etapele de lucru Punctaj | Punctaj | Timp alocat
crt. propus | obtinut | (min.)
1. Pregatirea vaselor: 30 5'

- pregadteste vase curate
- executd spdlarea sticlelor, scurgerea si
uscarea

2. Umplerea sticlelor 50 20"
-respectd timpul de umplere

-evitd contactul vinului cu gatul si peretii
sticlei

3. Dopuirea sticlelor 10 15
- alege dopurile Th functie de calitatea
vinului

TOTAL 90 40'

Se acorda 10 puncte din oficiu.
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura:

F|$A DE DOCUMENTARE nr. 24
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Competenta 22.5 Investigheaza bolile si defectele vinurilor
Tema: Bolile si defectele vinului

Bolile vinului: _,. 1. aerobe (cauzate de microorganisme a cdror activitate necesita
prezenta directa a oxigenului din aer)

e otetirea vinului (cauzata de bacteriile otetirii);

e floarea vinului (provocata de ciuperca Micoderma vini).

2. anaerobe (se dezvolta in absenta oxigenului).

Bolile anaerobe mai des intalnite sunt:

e balosirea vinului (provocata de bacteria Bacillus viscosus vini,care fara sa
transforme alcoolul,determina pierderea fluiditatii si aparitia unei consistente vascoase a
vinului. Se trateaza prin aerisire puternica, cleiere cu gelatina si filtrare);

e fermentatia manitica (provocata de mai multe bacterii, cand mustul fermenteaza
la temperaturii prea ridicate. Poate fi tratata curativ numai in stadiul initial de imbolnavire
prin filtrare sterilizanta si pasteurizare).

e Amareala

Defectele vinului:

e de natura biochimica - casarea bruna

e de natura chimica -casarea ferica, casarea cuproasa

e accidentale (gustul si mirosul de hidrogen sulfurat, de mucegai si de doaga, de
pamant,de drojdie,etc.).
-Casarea bruna afecteaza mai ales vinurile provenite din struguri mucegaiti, bogati in enzime
oxidate, care oxideaza substantele colorante si tamaioase din vin, cauzand brunificarea lui si
imprimarea unui gust specific, neplacut. Pentru prevenirea defectului, mustul provenit din
recolte atacate de mucegaiuri se trateaza cu doze mari de SO2, iar vinul se manipuleaza si se
pastreaza in absenta oxigenului din aer. Defectul aparut se elimina prin pasterizare, sulfitare
si bentonizare.
-Casarea ferica sau casarea neagra este cauzatd de prezenta in vin a unor cantitati prea mari
de saruri de fier, care in prezenta oxigenului din aer se combina cu taninul din vin si formeaza
un precipitat negricios la vinurile albe si negru-violaceu la cele rosii. Prevenirea acestui
fenomen se asigura prin vopsirea suprafetelor metalice ale utilajelor si vaselor, evitandu-se
astfel contactul direct al acestora cu strugurii,cu mustul sau cu vinul. Vinurile afectate de
casarea ferica se trateaza prin aerisire, corectarea aciditatii cu acid citric si cleiere cu gelatina.

Celelalte defecte accidentale ale vinului se previn prin conducerea si desfasurarea
corectd a intregului proces tehnologic de vinificatie in conditii de igiena si curatenie.
Eliminarea acestor defecte se face prin tratamente specifice.

Modulul: Vinificatie
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FISA DE AUTOEVALUARE 1
BOLILE SI DEFECTELE VINULUI

Completati urmatoarea fisa de autoevaluare scriind raspunsurile pe care le considerati corecte
in coloana corespunzatoare. Dupa completarea acestei rubrici veti confrunta
raspunsurile voastre cu cele prezentate de profesor. Astfel va veti evalua munca
prin inscrierea punctajului obtinut in ultima coloana a tabelului!

Timp de lucru: 20 minute

Nr. Boala/Defectul vinului Masuri de prevenire Punctaj

crt. Propus Realizat
1 Floarea-vinului 18
2 Otetirea 18

Manitarea (Borsirea
3 vinului) 18

Fermentarea malolactica

4 18

5 Casarea bruna 18

6 Oficiu - 10

7 Total - 100
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura:
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FISA DE i S i DOCUMENTARE nr. 25
Tehnica cdegustari vinuluf

Tema:

©

Degustarea vinului se defineste ca "analiza organoleptica, respectiv examinarea din punct de
vedere vizual, olfactiv si gustativ, pentru a aprecia practic calitatile si/sau defectele vinului".
Analiza organoleptica sau senzoriala este realizata cu ajutorul organelor de simt, in particular
vazul, mirosul si gustul, eventual tactil.

Locul de desfasurare: Sala de degustare

Temperatura optima pentru degustarea vinurilor se recomanda a fi apropiata de aceea a
temperaturii camerei in care se face degustarea ti a tipului de vin degustat. Intotdeauna
degustatorul se va preocupa de educatia si igiena sa, va urma cu constiinciozitate normele de
comportament care sa-i permita ingrijirea simturilor sale, necesare a stabili verdictul sau in
modul cel mai corect posibil.

Retineti!

1.

Reguli ce trebuie urmate nainte de a incepe degustarea:
sa evite a ingera substante cu savoare puternica, cum ar fi menta, cafeaua, condimentele,

plantele aromate, etc.

2.

3.

sa evite fumatul si sa nu utilizeze parfumuri sau deodorante foarte intense.
e Pe parcursul degustarii se va mai evita:
degustarea a mai mult de 10-12 probe, pentru a nu obosi simturile si a risca de a nufiin

masura sa exprime o judecata corecta;

4.

nerespectarea succesiunii logice in degustare. Se va incepe cu vinurile albe, tinere, pentru a

ajunge la vinuri rosii de calitate, invechite si la vinurile de desert;

5.

degustarea vinurilor la temperaturi nespecifice momentului servirii tipului de vin degustat;

6. degustarea vinurilor la ore nepotrivite. Pentru profesionisti se recomanda orele de dimineata,
de la 10 la 12, deci inaintea dejunului.

Modulul: Vinificatie
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= ofera informatii
degustatorului
asupra culorii
vinului si
intensitatii ei,
limpiditatea sau
aspectul vinului,
degajarile gazoase
(perlarea),
mobilitate,
eventual varsta
vinului si soiul din
care a fost obtinut.

Etapele degustarii

1. examinarea sau 3. examenul
ELEUFERYFITELEN 2. examenul olfactiv gustativ

indica de la
prima impresie
daca vinul are
mirosuri placute
sau neplacute,
daca vinul este
franc sau are un
defect. Acum,
degustatorul
trebuie sa
identifice, pe
baza simturilor
sale din “campul
olfactiv”, un
numar relativ
mare de arome
pe care le
contine vinul.

e Examenul

gustativse
realizeaza cu
ajutorul
papilelor
gustative ale
limbii care
percep cele
patru gusturi
fundamentale:
dulce, sarat,
acru si amar.

1. Desfasurarea examenului vizual: se toarna vin in paharul de degustare, circa 1/3 sau 1/4 din
capacitatea paharului in functie de marimea acestuia; se examineaza spre lumina culoarea, limpiditatea,
perlarea, fluiditatea vinului; se roteste vinul pe marginea paharului si daca se constata formarea unor suvite
uleioase inseamna ca vinul este bogat in alcool si glicerina, lucru ce iese in evidenta si la examinarea

gustativa.

Culoarea galben-pal cu reflexe verzui indica faptul ca vinul este tanar; galben chihlimbariu indica
ca vinul este matur si bogat in continut; vinul galben-inchis inseamna ca a inceput sa oxideze etc.

2. Examinarea olfactiva: practic, examinarea prin miros incepe prin rotirea vinului din pahar inca o
data, dupa care se trece cateva minute pe sub nas pentru a aprecia aromele si buchetul vinului.
Aceasta este prima impresie pe care trebuie sa se puna baza si pe care trebuie sa o retina
degustatorul. Acum se constata daca vinul are buchet de invechire, aroma specifica soiului din care
provine sau eventual unele defecte. Aprecierea vizuala si olfactiva a unui vin permit degustatorului
sa identifice calitatile sau defectele unui vin.

Aromele pot fi grupate in mai multe tipuri de arome de baza:
o florala - floare de salcam, flori de portocald, maces, iasomie, trandafir, floare de tei,
o de fructe - [amaie, grappe-fruit, cirese, prune, mere, piersici, pepene, caise, ananas,
o vegetala - fan, ardei verde, tutun, ceai, ciuperci, masline, menta, sparanghel, verdeturi,
o de fum sau prajit - paine coaptd, migdale sau miez de nuca pradjita, gudron, cafea,
¢ delemn - brad, pin, stejar, cedru, vanilie;

3. Examinarea gustativa: Practic examenul gustativ se realizeaza astfel: se soarbe din pahar putin vin
cu cat mai mult aer; se plimba vinul pe limba in toate partile pentru a observa care din cele patru
regiuni ale limbii da senzatia cea mai pronuntata, dupa care se lipeste limba de cerul gurii pentru a
preciza senzatia predominanta; apoi vinul mai este tinut in gura cateva secunde pentru a-i defini
gustul, dupa care se poate inghiti pentru desavarsirea impresiilor sau se arunca. Intotdeauna pe
parcursul degustarii notati impresiile personale in fisa de degustare a vinului.
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Senzatiile ce pot fi percepute in acest moment sunt duse la organele retroolfactive printr-un canal
ce leaga gura cu nasul. Examenul (analiza) gustativ se realizeaza in trei faze de aproximativ trei
secunde fiecare. Aceste etape sunt: atacul, evolutia si impresia finala.

Atacul este prima impresie receptionala. Ea poate fi, de exemplu: de fructe, sincera, nervoasa,
moale sau din contra ascutita;

Evolutia corespunde timpului in care se va pastra vinul in gura. In aceasta faza se percepe
echilibrul unui vin, respectiv raportul intre aciditate, alcool si tanin;

Impresia finala este sinteza diverselor impresii gustative, indeosebi persistenta aromelor si
buchetului;

Mod de lucru:

Degustarea incepe odata cu pregatirea sticlei, mai exact cu desfacerea capisonului de dop,
care poate fi dotat cu un fir de detasare sau in absenta acestuia se utilizeaza cutitasul atasat la
tirbuson. Dupa detasarea capisonului se sterge cu o laveta curata gatul sticlei pentru a evita
patrunderea unor impuritati odata cu extragerea dopului. Dopul de pluta se va extrage lent
pentru a evita ruperea lui si cdderea nedorita a unor fragmente pe suprafata vinului.
tirbusoanele sunt foarte importante din punct de vedere constructiv, si in acest sens cele mai
recomandate sunt cele cu parghie si umar de sprijin cu spirala supla, cu pasul mare si
diametrul larg.

Odata extras, acesta da prima informatie despre vinul din sticla, de multe ori, el fiind vinovat de
compromiterea vinului din butelie, deoarece fiind un produs natural poate dezvolta in masa lui mucegai,
care compromite vinul, devenind neconsumabil.

e Situatia prezenta a impus ca ori de cate ori scoatem un dop de pluta dintr-o sticld, analiza lui
olfactiva (mirosirea dopului) este obligatorie.

Retineti!  Pana in acest moment la toate vinurile se procedeaza la fel.

e Vinurile tinere proaspete cu arome primare - vor fi trecute direct in paharele de degustare evitand
un contact prelungit cu aerul care le-ar obosi si oxida.

e Vinurile rosii vechi - aerarea este beneficad eliminand anumite mirosuri neplacute si lasand buchetul de
invechire sa se exprime. Tot in cazul vinurilor vechi fara a fi un defect poate sa apara o mica depunere pe fundul
sticlei formata din culoare sau saruri tartrice, urmare a acestui caz se practica decantarea.

Atat aerarea cat si decantarea sunt procedee care se executa inaintea degustarii efective prin operatiunea
denumita carafare, nefiind altceva decat turnarea vinului din butelie in carafa.
Reguli:
+ mai intdi se miroase paharul gol pentru a nu avea mirosuri straine,
+ paharul se tine de picior, se incling, astfel incat vinul sd curga lin pe peretele paharului fira s faca
bule.
4 Paharul nu se umple numai cel mult o treime din capacitatea sa, astfel incat Vinul sa poata fi rotit
in pahar fara sa se verse.
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Caracterizarea organoleptica a vinurilor este transpusa in diferite sisteme de notare, cel
mai simplu sistem este cel in scara 0-20 puncte in care se apreciaza urmatoarele:
1.culoarea - 2 puncte maximum;
-culoarea frumoasa- 2 puncte;
-culoarea frumoasa, dar prezentand mici abateri- 1,5 puncte;
-culoarea prezentand abateri insemnate- 1 punct;
-culoare necorespunzatoare tipului si varstei- 0,5 puncte;
-vin patat, culoare degradata sub 0,5 puncte.
.aspectul - 2 puncte maximum;

NOOOoOOoOd

[J limpede cu luciu (cristalin stralucitor) - 2 puncte;

[J limpede fara luciu - 1,5 puncte;

[J limpede usor voalat - 1 punct.

3. mirosul - 4 puncte maximum;

[J aroma ronuntata de strugure, placuta, buchet fin, binedezvoltat, corespunzadtoare
tipului si varstei - 4 puncte;

[J aroma prezentd, buchet fin, corespunzator tipului si varstei - 3 puncte;

[J aroma stearsa sau absenta, buchet slab dezvoltat - 2 puncte;

[J aroma caracteristica sau absenta, buchet slab dezvoltat - 1 punct:

[J defecte de miros sub 1 punct.

4. gustul - 12 puncte maximum;

[J armonic, fin, corespunzator categoriei tipului si varstei - 12 puncte;

[J armonic, corespunzator tipului si varstei,der fara finete - 10 puncte;

[J armonic, putin corespunzator tipului si varstei - 8 puncte:

[0 nearmonic, dar fara carectere straine tipului - 6 puncte;

[0 gust comun cu usoare nuante straine tipului - 4 puncte;

[0 gust cu nuante straine tipului si varstei - 2 puncte;

[0 gust strain sau defectuos sub 2 puncte.

La concursurile nationale si internationale de vinuri se foloseste “metoda caudaliilor” cu
puncte de penalizare.
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Albe, cu
fructuozitate
si aromate R

Albe Roze
corpolente si

rosii tinere

=

A\,

Rosii cu corpolenta
mijlocie

\

R
Spumante
seci
Rosii
corpolente
Dulci,
licoroase Spumante
Dulci
=i 1T92(
i v . FISA DE DEGUSTARE
Denumire proba Categorie proba
Data Nume Prenume
Excelent Foarte bun Bun Satisfacator Necorespunzator Nota
s 5 4 3 2 1
Aspectul exterior Lmpiditatea
As | 10 8 6 4 2
" 14 12 10 8 6
. Intensitatea
Mirosul
Calitates 16 14 12 10 8
i 14 12 10 8 6
Persistenta
Gustul . 8 7 6 5 4
Intensitatea
Calitatea 22 19 16 13 10
Armonia-impresia generala 11 10 9 8 7
TOTAL
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Fisa de documentare nr. 26

Competenta 22.6 Supravegheaza lucrarile de prepararea vinurilor speciale si a altor produse pe
baza de struguri, must sau vin.
Tema: Schema tehnologici de preparare a vinurilor spumante C)

-
W Secventele tehnologiei de obtinere a vinurilor spumante dupa metoda
Champenoise constau in:

dozarea cu licoare de expeditie si aplicarea cosuletelor,
toaletarea sticlelor si expedierea in reteaua de consum.

#+ pregatirea vinului — materie prima pentru tirajare,

4+ stabilizarea microbiologica si fizico-chimica a loturilor asamblate,
+ tirajarea,

4+ pregatirea buteliilor si a elementelor de inchidere a lor,

#+ umplerea si inchiderea sticlelor,

+ stivuirea sticlelor umplute,

4+ fermentarea la sticld, agitarea continutului sticlelor si refacerea stivelor
+ remuajul,

+ degorjarea,

*

*

Prima etapa a procesului de producere a spumantelor este obtinerea vinului de baza.
Dupa asamblarea si cupajarea acestuia pentru realizarea unor loturi omogene, urmeaza
tirajarea, operatia de turnare in sticle a vinului pregatit special pentru a doua
fermentatie. Pregatirea speciald consta in realizarea unui amestec dintre vinul de baza si
o licoare de tiraj, care contine maiaua de levuri selectionate (drojdii), sirop de zahar si
adjuvantii de remua;.

Pentru tiraj se folosesc sticle speciale, care au peretii grosi si rezista
la o presiune de minim 17 atmosfere. Sticlele se inchid ermetic cu
capse de metal speciale sau cu dopuri de tiraj, fixate

cu agrafe de gatul sticlei.

Dupa umplere, sticlele se duc in spatiile de fermentare, unde se
aseaza in pozitie orizontala in stive. Fermentatia alcoolica la sticla
dureaza circa 3-6 saptamani, timp in care se realizeaza in sticla o presiune de 6 atmosfere. Dupa
fermentare, sticlele se lasa timp de 9 luni in stive, in pozitie orizontala, pentru a se realiza autoliza
levurilor, o autodistrugere a acestora, proces in urma caruia se elibereaza unii compusi aromatici.
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Remuajul este operatia care se executa la sfarsitul perioadei de invechire si
consta din aducerea depozitului de drojdii pe dop. El se realizeaza prin asezarea
sticlelor pe pupitre speciale si rotirea lor zilnica cu cate o optime din circumferinta.
Treptat, sticlele se aduc cat mai aproape de pozitia verticala. Remuajul dureaza in
mod obisnuit 30 de zile. Operatia se considera completa atunci cand depozitul de
drojdii este adus in totalitate pe dop.

S

é Depozitul de drojdie din butelie este evacuat in cadrul unei operatiuni numite
degorjare. Ea se executa de catre muncitori cu experienta astfel incat, dupa
desfacerea agrafei si aruncarea dopului, sa nu ramana in sticla resturi de depozit
si sa nu se piarda prea mult lichid.

J

_/

Dupa degorjare, sticlele de spumant sunt puse in masina de dozat licoarea de expeditie,
care se prepara din vin si din zahar dublu rafinat. Dupa continutul de zahar, vinul spumant poate fi
brut natural (0-3 g/l zahar), extra brut (3-6 g/l zahar), brut (6-15 g/l zahar), extra sec (15-20 g/I
zahar), sec (20-35 g/l zahar), demisec (35-50 g/l zahar).

Dupa administrarea licorii de expeditie, sticlelor li se pun dopurile de expeditie si cosuletul de
sarma.

-m":’l‘fu. !

] )

Urmeaza spalarea si uscarea exterioara a
sticlelor.
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Sticlele se intorc pentru omogenizarea amestecului si se lasa
in repaus.

Inainte de etichetare sticlele sunt verificate pentru depistare
defectelor si a depozitelor de drojdii depuse pe peretii
sticlelor.

Toaletarea consta din aplicarea
etichetei, a capsulei de staniol si a
fluturasului. Aceasta operatiune se
realizeaza atdt mecanic, cat si
manual.

Fisa de documentare nr. 27

Competenta 22.6 Supravegheaza lucrarile de prepararea vinurilor speciale si a altor produse pe
baza de struguri, must sau vin.

Tema: Schema tehnologica de preparare a vinurilor spumoase

(@

Vinurile spumoase sau gazeificate se prepara din vin (obtinut in acelasi mod ca
si cel utilizat in tehnologia spumantelor de tip sampanie), impregnat cu dioxid de
carbon si adaos de licoare de expeditie.

Datorita faptului ca dioxidul de carbon incorporat in vin se gaseste — in totalitate —
sub forma liber3a, la deschiderea buteliei are loc degazarea violenta de CO, cu bule
mari si o spumare abundenta, insa de scurta durata. Rezulta deci ca insusirile de
perlare si spumare, care la spumante fac deliciul consumatorilor, fiind de lunga
durata, in cazul spumoaselor sunt efemere

Principalii parametrii de compozitie privind vinul de baza trebuie sa prezinte
urmatoarele valori: alcool minim 10,3 vol. %, aciditate totala minim 3,5 g/l (in
H2S04), aciditate volatila maximum 0,6 g/I (in H2SO4), extras redus minim 16 g/I.
Sub raport organoleptic: vinul — materie prima sa fie sec, fara defecte, neafectat de
boli, limpede, cu culoare galben-verzuie (la cele albe), cu fructuozitate si
expresivitate bine exprimate.
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Competenta Supravegheazd operatiile de ingrijire si conditionare a vinului
Numele si prenumele.................cccoueee.... Data: ..coovveve.

FISA DE LUCRU nr. 6

Instruire practica - Deservirea filtrului cu placi
Sarcini de lucru:

1. Realizati montarea filtrului cu placi

I. Montarea filtrului

1.Asezarea cartonului
filtrant \

Cisterna cu vin filtrat |[¢———

/Z.Sfr'ﬁnger'ea pldcilor

3.Legarea pompei de GD
alimentare \bg»_,ﬂ
i

Cisterna cu vin

2. Reglati parametrii tehnologici (presiune, temperatura) conform diagramei de lucru.

IT. Supravegherea filtrarii

3. Urmadrire limpiditate
Si bresiune

1. Deschiderea robinetelor de /é
alimentare si de evacuare vin

2. Pornire pompd \
——

3. Executati demontarea filtrului cu placi.

III. Demontarea filtrului

2. Scoaterea cartoanelor 1.Actionarea dispozitivului de
filtrante strdnaere

Q4

T e g

4. Preparati solutia de spdlare cu concentratia de 2%
5. Executati operatia de spdlare a utilajului, folosind solutia preparata anterior.

IV Snalarea filtrului

1. Spdlarea cu jet de apd 2. Stropire cu solutie de SO2

QI De

N
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Instruire practica - Deservirea filtrului cu placi
Elevii se impart in patru grupe.
Fiecare grupa executa o etapa de lucru la filtrul cu placi.

Grupele de elevi primesc cate o fisa cu sarcinile de lucru.

Activitatea Sarcinile de lucru Realizat Nerealizat

desfasurata
1. Montarea filtrului 1. Asezare carton filtrant

2. Strangere placi
3. Legare pompa de alimentare

4. Fixare racord de evacuare vin

2. Supravegherea filtrarii | 1. Deschidere robinete de alimentare
si evacuare
2. Pornire pompa

3. Urmarire limpiditate si presiune

3. Demontarea filtrului 1. Actionare dispozitiv de strangere

2. Scoatere cartoane filtrante

4, Spalarea 1. Spélarea cu jet de apa

2. Stropire cu solutie de SO;

ATENTIE!!!
° Tn timpul lucrului elevii poarta echipamentul de protectie corespunzator.
o Grupele se rotesc astfel ca elevii sa execute toate sarcinile de deservire a filtrului cu placi.
o in fisa de observatie profesorul bifeaza sarcinile realizate.
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura

Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura

Modulul: Vinificatie 77



Programul
Invatare pe tot
parcursul vietii

REFERAT

Tema: Realizarea unui referat pe o tema datd si prezentarea lui in fata clasei

Realizarea referatului are urmatoarea desfdsurare:

B Profesorul imparte temele elevilor si cerintele de intocmire;

B Elevii primesc sarcina lor de lucru ce trebuie realizatd pe o perioada de o lung;

E Folosind manualul, notitele din clasd, cdrti de specialitate, ghidul elevului, internetul
si orice alte mijloace de informare disponibile trebuie sa alcdtuiascd referatul dupd
indicatiile primite;

E La termenul stabilit trebuie sd prezinte n fata colegilor referatul pregatit.

Exemple de teme:

# Fazele fermentarii mustului de struguri: parametrii specifici fazelor de
fermentare, aspectul mustului pe timpul deruldrii fazei de fermentare, modul de
Thmultire al microorganismelor.

# Analize de laborator specifice in industria vinului: microflora mustului
de struguri, microorganisme folositoare, microorganisme ddundtoare, conditii de
multiplicare a microorganismelor, metode de observare a a microorganismelor.

# Pritocul vinului: importanta operatiei, conditii de realizare a pritocului,
utilaje folosite.

FOARTE IMPORTANT in timpul prezentirii referatului:

e Asigurati-va ca toata lumea va poate vedea si auzi;

e Tncercati s& cuprindeti cu privirea intregul grup;

e Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede;

e Respirati adanc pentru ca vocea sa aiba o rezonanta mai puternica

e Evitati sa va jucati cu materialele sau notitele in timp ce vorbiti;

e Daca respirati adanc va puteti controla mai bine emotiile;

e Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului;

e Ascultati-va in timp ce vorbiti pentru a evita sa va balbaiti sau sa mergeti
prea repede;

e Va este de folos sa aveti materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel
incat sa nu va priveasca tot timpul;

e Nu este nici o problema daca va repetati sau faceti pauze atunci cand va
ajuta sa transmiteti mesajul pe care il aveti in minte;

e Este util sa accentuati cuvintele cheie.

Modulul: Vinificatie 78



Programul
Invatare pe tot
parcursul vietii

Evaluares)

Evaluarea este o componenta esentiala a triadei predare — invatare — evaluare, rolul ei este sa depisteze
limitele Tnvatarii — greseli, lacune, nivel prea scazut de cunostinte, dificultatii in interpretarea si aplicarea
cunostintelor.

Evaluarea formativa (continuad), se desfasoara pe tot parcursul instruirii practicii, se realizeaza prin
verificari sistematice pe parcursul programului, prin secvente relativ mici. Se urmaresc rezultatele obtinute
si procesul prin care s-au obtinut pentru a-l putea ameliora pe parcurs, scurtandu-se perioada dintre
evaluare si imbunatatirea activitatilor practice.

Evaluarea sumativa este o evaluare de bilant (finald), se realizeaza la intervale mari de timp (la
finalul unei competente din cadrul modulului), determinand aprecieri finale asupra rezultatelor elevilor.
Rezultatele acestei evaluari pot fi utilizate pentru formularea unor masuri privind organizarea si
desfasurarea procesului de instruire practica.

Pentru o evaluare cat mai obiectivda a competentelor tehnice specializate, pentru calificarea
tehnician horticultor se impune utilizarea a cat mai multe si variate metode de evaluare.

Metodele si instrumentele folosite in evaluarea formativa sunt: observarea si aprecierea verbalg,
chestionarea oral3, teste grild, proiect, portofoliu,etc.

Exemplu:

Unitatea de competente: 22. Vinificatie

Competenta: 22.5. Investigheaza bolile si defectele vinurilor.

Criterii de performanta:

(b) Specificarea bolilor si defectelor vinurilor

1.Proba orala

Clasificati bolile vinurilor dupa insusirile microorganismelor de a se dezvolta in prezenta sau absenta

oxigenului.

Nr. | Bolile vinurilor Evaluator Data
Crt.

1.

2.

2. Proba scrisa
Precizati simptomele, agentii patogeni si factorii ce favorizeaza bolile aerobe ale vinurilor

Nr. Bolile vinurilor Simptome Agentii Factorii ce | Evaluator

crt. (recunoastere | patogeni | favorizeaza Data
a bolii) aparitia bolii

1. Floarea vinului

2. Otetirea vinului

3. Proba practica
Recomandati masurile de prevenire si tratare a bolilor aerobe ale vinurilor.

Nr. Bolile vinurilor Masuri de | Tratarea vinurilor | Evaluator Data
crt. prevenire bolnave

1. Floarea vinului

2. Otetirea vinului

»> Evaluarea se poate face si printr-un test cu:

- itemi obiectivi: cu alegere duala, de tip pereche, cu alegere multipla;
- itemi semiobiectivi: cu raspuns scurt, de completare;
- itemi subiectivi: rezolvare de probleme, eseu structurat, eseu liber.
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INFORMATII PENTRU ELEVI

Elevii vor primi feedback-ul sub urmatoarele forme:
= comentarii Scrise atasate lucrarilor pe care le predau;
= fisa de feedback a activitatii (vezi model mai jos);
= 1n cadrul unui dialog fata in fata cu profesorul.

FISA DE FEED-BACK A ACTIVITATII

Numele candidatului:

Clasa:

Detalii legate de activitate:

Perioada de predare:

Activitate acceptata:

Activitate de referinta:

Este nevoie de mai multe dovezi:
Comentarii:

Data de predare dupa revizuire:

Criteriile de performanta indeplinite:

Semnaturi de confirmare:
Profesorul Data
Candidatul Data

Aceasta fisa va fi atasata la dosarul elevului!

Fisa constituie un document pentru portofoliul elevului, fiind o dovadd a muncii acestuia pe
parcursul fiecarui modul. Cu ajutorul acestei fise se nregistreaza progresul unui elev pe parcursul
unei unitati de competenta sau modul.
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FISA DE OBSERVARE nr. 7
Instruire practica
Tema: Etapele spalarii si dezinfectarii vaselor de lemn

Timp de lucru: 30 minute

Numele elevului: ......civineinnnnnninnninin.

(D) &

Locul de desfasurare a activitatii: atelier instruire practica

e Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;

e Tnainte de inceperea lucrdrii asigurati-va cd dispuneti de echipamentul de protectie, utilajele, aparatele,
instrumentele si materialele necesare rezolvarii sarcinilor;

e Rezolvati toate sarcinile din fisa de lucru.

e Timpdelucru: 3ore

Sarcini de lucru Nu Observatii

1. | Alegerea materialelor: perii, solutii de spalare, solutie de
dioxid de sulf

2. | Spalarea cu jet de apa si prin periere

3. | Spalarea cu solutie de hidroxid de sodiu

4. | Spalarea cu jet de apa

5.| Zvantarea

6. | Introducerea solutie de dioxid de sulf

7. | Respectarea normelor de igiend, sanatate si securitate in
munca specifice obtinerii vinului

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute
cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. in momentul in care au fost bifate toate cisutele, evaluarea s-a
incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

in cazul in care competenta nu se valideazs, se impun recomandari din partea evaluatorului.
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SOLUTII DE ACTIVITATE

FISA DE OBSERVARE nr. 7

Instruire practica

Tema: Etapele spalarii si dezinfectarii vaselor de lemn

Timp de lucru: 30 minute

Numele elevului: .......civineininnnnininininin.

(D) &

Locul de desfasurare a activitatii: atelier instruire practica

e Cititi cu atentie sarcinile de lucru si daca este cazul solicitati lamuriri evaluatorului;
e Tnainte de inceperea lucrdrii asigurati-va cd dispuneti de echipamentul de protectie, utilajele, aparatele,
instrumentele si materialele necesare rezolvarii sarcinilor;
e Rezolvati toate sarcinile din fisa de lucru.
e Timpdelucru: 3ore
Sarcini de lucru Nu Observatii

1 | Alegerea materialelor : perii, solutii de spalare, solutie de
dioxid de sulf

2 | Spalarea cu jet de apa si prin periere

3 | Spalarea cu solutie de hidroxid de sodiu

4 | Spalarea cu jet de apa

5 | Zvantarea

6 | Introducerea solutie de dioxid de sulf

7 | Respectarea normelor de igiend, sanatate si securitate in
munca specifice obtinerii vinului

Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semnatura

Numele si prenumele tutorelui:
Semnatura

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute
cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. in momentul in care au fost bifate toate cisutele, evaluarea s-a
incheiat cu succes, iar competenta a fost Tnsusita.

n cazul in care competenta nu se valideaza, se impun recomandari din partea evaluatorului.
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Competenta

Numele si prenumele elevului:
Data:

Locul de evaluare: atelier pentru instruire practicd

FISA DE OBSERVARE nr. 6

Instruire practica - Deservirea filtrului cu placi

Elevii se impart in patru grupe.

Fiecare grupa executa o etapa de lucru la filtrul cu placi.
Grupele de elevi primesc cate o fisa cu sarcinile de lucru.

Grupa \ Activitatea desfasurata

Sarcinile de lucru

Realizat

Nerealizat

1. Montarea filtrului 1. Agezare carton filtrant
2. Strangere placi
3. Legare pompa de alimentare
4. Fixare racord de evacuare vin

2. Supravegherea filtrarii 1. Deschidere robinete de alimentare si evacuare
2. Pornire pompa
3. Urmarire limpiditate si presiune

3. Demontarea filtrului 1. Actionare dispozitiv de strangere
2. Scoatere cartoane filtrante

4, Spalarea 1. Spalarea cu jet de apa
2. Stropire cu solutie de SO»

ATENTIE!!!
. n timpul lucrului elevii poarta echipamentul de protectie corespunzitor.

. Grupele se rotesc astfel ca elevii sa execute toate sarcinile de deservire a filtrului cu placi.
. in fisa de observatie profesorul bifeazi sarcinile realizate.
Numele si prenumele evaluatorului:

Semndtura
Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura

Tema: Sortarea strugurilor
Instruire practica
Numele si prenumele elevului:
Data:

Locul de evaluare: atelier de microproductie

Nr. Sarcini de lucru

Da

Nu

Observatii

Separarea strugurilor pe soiuri

Separarea strugurilor dupa culoare

Separarea strugurilor dupa starea de sanatate

Cantarirea fractiunilor obtinute

i kW Ne

specifice sortarii strugurilor

Respectarea normelor de igiena, sanatate si securitate In munca

Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Numele si prenumele tutorelui:

Semnatura
Semnatura
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Te

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute
cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care au fost bifate toate cisutele, evaluarea s-a
incheiat cu succes, iar competenta a fost insusita.

n cazul in care competenta nu se valideaza, se impun recomandari din partea evaluatorului.

FISA DE OBSERVARE NR. 2

ma: Determinarea substantei uscate din struguri

prin metoda refractometrica

Numele si prenumele elevului:

Data:

Locul de evaluare: laboratorul de biochimie

Sarcini de lucru

Da

Nu

Observatii

1.

cantdreste proba de struguri;

2

. Indeparteaza boabele de pe ciorchine;

. marunteste proba tn mojar;

. filtreaza mustul;

. verifica calibrarea refractometrului;

citeste continutul de substanta uscata din struguri;

. curata prismele refractometrului;

. compara valorile obtinute cu cele din STAS;

3
4
5
6.
7
8
9

. formuleaza concluzia.

Recomandari:
Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura:

Nota in atentia evaluatorului: Evaluarea competentei se face prin bifarea de fiecare data a unei casute
cand s-a demonstrat buna realizare a unei sarcini. In momentul in care au fost bifate toate casutele, evaluarea s-a
incheiat cu succes, iar competenta a fost Tnsusita.

Tn cazul In care competenta nu se valideazs, se impun recomandéri din partea evaluatorului.
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FISA DE OBSERVARE nr. 3

Instruire practica
Tema: Etapele fermentarii mustului
Numele si prenumele elevului:
Data:
Locul de evaluare: pivnita de fermentare
Nr. Sarcini de lucru Observatii

Denumirea fazei de fermentare

Precizarea parametrilor specifici fazei de fermentare

6
7
8. | Identificarea fazei de fermentare dupa aspectul mustului
9

Masurarea temperaturii mustului si notarea valorii gasita

10| Enumerarea a 5 (cinci) instructiuni proprii de sanatate si
securitate Tn muncda ce trebuie respectate in pivnita de
fermentare

Recomandadri:

FISA DE OBSERVARE NR. 4
Tema: Determinarea concentratiei alcoolice cu ebuliometrul

Numele si prenumele elevului:
Data:

Locul de evaluare: laboratorul de biochimie
Sarcini de lucru Da Nu

11. alege materialele necesare determinarii concentratiei alcoolice cu ebuliometrul.

12. toarna 20 ml apa distilata in rezervorul curat al aparatului, spalat in prealabil de doua
ori cu apa distilata;

13. adapteaza termometrul si refrigerentul la aparat si Tncdlzeste termosifonul pana la
fierberea apei in rezervor;

14. citeste punctul de fierbere al apei, cand apar vaporii si coloana de mercur ramane
stationara cel putin 2 min;

15. clateste rezervorul aparatului cu vinul de analizat;

16. introduce in rezervor 50 ml vin, monteaza refrigerentul cu apa in mantaua de rdcire si
adapteaza termometrul;

17. incalzeste termosifonul si urmareste ascensiunea coloanei de mercur pana devine
stationara, timp de 1—2 min;

18. noteazd temperatura de fierbere a vinului in grade si zecimi de grad;

19. fixeaza discul mobil, sau rigla astfel incat diviziunea corespunzatoare punctului de
fierbere al apei sa corespunda punctului zero de pe scara alcoolmetrica;
20. stabileste concentratia alcoolica (gradul alcoolic) citind diviziunea de pe scara
alcoolmetrica, care coincide cu diviziunea corespunzatoare punctului de fierbere a vinului;
Recomandari:

Numele si prenumele evaluatorului:
Semndtura:

Numele si prenumele tutorelui:
Semndtura:
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FISA DE OBSERVATIE

CRITERII DE OBSERVARE SI EVALUARE DA NU Punctaj Punctaj
maxim realizat
acordat

Comunicarea si cooperarea elevilor in grupa 1
Participarea elevilor la rezolvarea sarcinilor de 1
lucru

Independenta si raspunderea in cadrul grupei 1
Comportamentul elevilor in grupa 1
Nivelul cunostintelor teoretice 1
Organizarea grupei la locul de munca 1
Respectarea etapelor in rezolvarea sarcinilor de 1
lucru

indeplinirea sarcinii de lucru in timp optim 2
Respectarea normelor de protectie muncii 1
PUNCTAJ TOTAL 10

PUNCTAJ OBTINUT

e Intocmiti si alte modele de fise de observatie pe care le puteti folosi la evaluarea fiecirui criteriu

de performanta
FISA DE APRECIERE INDIVIDUALA

Dimensiuni pofesionale NIVELURI DE PERFORMANTA
1 2 3 4 5

Calitatea lucrarilor
Randamentul in munca
Pregatirea pofesionala
Adaptarea

Disciplina

Integrarea in colectiv
Protectia muncii si PSI
Comportamentul etic si moral:

SOLUTIE

ORGANIZAREA FAZELOR DE FABRICATIE iN VINIFICATIE

Este o activitate creativa care solicita puterea de sinteza a elevilor. Acestia se afla in situatia de a
corela informatiile din mai multe surse bibliografice, descoperind asemanarile si deosebirile dintre
metoda de vinificatie in alb si metoda de vinificatie in rosu.

Este un exercitiu mai dificil, de aceea profesorul va coordona si va monitoriza “pas cu pas”
activitatea elevilor.
Deosebiri ale vinificatiei in alb fata de vinificatia in rosu:

» vinul alb se poate obtine din soiuri de struguri albi si rosii;
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» operatia de presare a strugurilor se realizeaza dupa operatia de zdrobire-desciorchinare si inainte
de operatia de fermentare;
» temperatura optima de fermentare este de 20 — 25 °C;
» controlul fizico-chimic al fermentarii consta in masurarea temperaturii, densitatii, concentratiei
alcoolice, continutului in zahar;
» dozele optime de SO; liber sunt de 20 — 25 mg/|, iar de SO total sunt de 80 — 120 mg/I;
» doza necesara de gelatina necesara patru limpezirea prin cleire este de 5 — 10 g/hl.
Asemanari:
» vinul se obtine prin aceleasi faze de fabricatie;
» operatiile tehnologice sunt comune;
» masuri de verificare a calitatii comune;
» norme de igiend si protectie a muncii comune.
Deosebiri ale vinificatiei in rogu fata de vinificatia in alb:

» vinul rosu se poate obtine numai din soiuri de struguri rosii;

» operatia de presare a strugurilor se realizeaza dupa operatia de fermentare-macerare;

» temperatura optima de fermentare este de 25 — 28 °C;

» controlul fizico-chimic al fermentarii consta in masurarea temperaturii, densitatii, concentratiei
alcoolice, continutului Tn zahar si intensitatii colorante;

» dozele optime de SO, liber sunt de 15 — 20 mg/I, iar de SO; total sunt de 60 — 80 mg/I;

» doza necesara de gelatind necesara patru limpezirea prin cleire este de 8 — 15 g/hl.

SOLUTIE
UTILAJE FOLOSITE IN VINIFICATIE
Este o activitate care solicita puterea de sinteza a elevilor. Acestia sunt in situatia de a corela
informatiile din mai multe lectii, descoperind o serie de utilaje folosite in vinificatie pe care trebuie sa le
plaseze corect in fluxul tehnologic si pentru care trebuie sa cunoasca normele de protectie a muncii.
Profesorul va coordona si va monitoriza “pas cu pas” activitatea elevilor.

1. Utilajele din imagini sunt:

A — cisterne din otel inox

B — presa pneumatica

C —filtru cu placi

D — zdrobitor-desciorchinator cu pompa

2. Plasarea corecta a utilajelor in fluxul tehnologic.

3. Norme de protectie a muncii pentru zdrobitor-desciorchinator cu pompa:
a. zdrobitorul-desciorchinator va fi legat la centura de impamantare;
b. punereain funcsiune a zdrobitorului-desciorchinator se va face numai dupa verificarea
mecanica si electrica a acestuia si dupa asigurarea ca nu exista nici o persoana in contact cu utilajul;
c. in timpul functionarii zdrobitorului-desciorchindtor cu pompa sunt interzise curatirea,
repararea si ungerea.
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FISA DE EVALUARE
NORME DE PROTECTIE A MUNCII LA VINIFICARE

Completati urmdtoarea fisd de evaluare cu rdspunsurile pe care le
considerati corecte. Dupd completare veti confrunta rdspunsurile voastre cu 4%
cele prezentate de profesor conform baremului. ¥
Timp de lucru: 15 minute '«"‘"‘J
Din oficiu se acordd 10 puncte. it

I. Incercuiti varianta corespunzatoare rdspunsului corect. (20 puncte)
1. Instructajul specific locului de muncd dureaza:
a.2ore; b.3ore; c.6ore d.8ore.

2. Invasele care au continut vinuri alcoolizate sau alcool se interzice intrarea cu:
a. cizmele; b. flacdrd deschis@: c.lanternd; d.casca de protectie.

IT. Completati enunturile de mai jos cu notiunile corespunzdatoare. (30 puncte)
a. Incperile in care se face fermentarea ... trebuie sd fie bine aerisite pentru eliminarea
.............. degajat prin fermentare.
b. La folosirea acidului sulfuric pentru curdtirea vaselor, se toarnd acidul sulfuric peste apd, in
cantitati.......... pentru a evita .......cooeevenenee. muncitorilor.
c. Inlocurile de acces la ........... amplasate la indltime se asigurd ........... de protectie.

ITI. Scrieti in dreptul afirmatiilor de mai jos litera A pentru enunt adevdrat sau litera F pentru enunt fals.

(40 puncte)

a. Muncitorii pot sd intre Th recipiente numai dupd ce acestea au fost aerisite si s-a verificat cd nu
existd gaze nocive.

b. Manipularea acidului sulfuric se face cu mutd atentie deoarece acesta poate provoca arsuri grave.

c. La presele hidraulice se verificd manometrele de cdtre personal specializat in electricitate.

d. La afumarea cu SO: a pivnitelor se folosesc vase de lemn sau din material plastic.

e.Toate locurile periculoase din cramd frebuie sd fie prevdazute cu pldacute avertizoare privind pericolul
de accident.
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ORGANIZAREA PROCESULUI TEHNOLOGIC iN INDUSTRIA VINULUI

SOLUTIE

Este o activitate de grup care solicitd puterea de sinteza a elevilor. Acestia sunt in situatia de a corela informatiile din
mai multe lectii, descoperind o serie de operatii din fluxul tehnologic in vinificatia in alb si in rosu, la care trebuie sa precizeze
corect scopurile, utilajele folosite si regimul tehnologic. Profesorul va coordona si va monitoriza “pas cu pas” activitatea

elevilor.
Reper | Denumirea Scopul operatiei Utilaje folosite Regim tehnologic
operatiei
transformarea - cazi inchise tronconice din lemn temperatura
mustului de (4000-5000 I) optima de
struguri Tn vin si - cazi deschise tronconice din lemn | fermentare este
2 Fermentare- | extragerea (4000-5000 |) de25-28°C
macerare pigmentilor pentru | - cisterne metalice rotative (5000-
obtinerea vinurilor | 20000 I) durata 7 - 8 zile
rosii - cisterne pentru maceratie
carbonica
pastrarea linia de Tmbuteliere: masina de temperatura de 15
caracteristicilor de | spalat sticle, masina de imbuteliat, |-18 °C
6 Tmbuteliere calitate ale masina de dopuit, dispozitiv de umiditatea
vinurilor stabile etichetat, platforma rotativa relativa a aerului
pentru asezare in navete 85%
epuizarea bostinei | - presa cu surub Presiunea
din struguri pentru | - presa mecanica orizontala specifica
B Presare obtinerea unui - presa hidraulica verticala 5-6 kg/cm?
must de calitate - presa mecano-hidraulica
- presa pneumatica
indepartarea - limpezire prin cleire microprobe de
impuritatilor care - limpezire prin filtrare (filtre cu laborator
E Limpezire vin | produc tulburarea | placi, filtre cu kiselgur, filtre presiunea de lucru
vinului sterilizante) 0,5-1,5daN/ cm?
- limpezire prin centrifugare turatie 6000 —
(separatoare centrifugale cu talere | 10000 rot/min
cilindrice sau conice)

Fiecare echipa se va autoevalua comparand raspunsurile cu solutiile prezentate de catre profesor.
Profesorul prezinta elevilor raspunsurile corecte.
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SOLUTIE

CONTROLUL FERMENTATIEI MUSTULUI DE STRUGURI

Este o activitate complexa, prin rezolvarea careia se ating mai multe obiective referitoare la

organizarea si controlul fermentatiei mustului de struguri. Poate constitui un exercitiu de sistematizare
prin care se evalueaza in scris elevii si poate fi o fisa in portofoliul sau care sa ilustreze progresul realizat.

Nr. Masuri la controlul Procedura specifica Punctaj
crt. fermentatiei Propus Realizat
1 Asigurarea Se asigura temperatura initiala optima de 10
temperaturii initiale fermentatie de 15°C.
Se masoara temperatura mustului de trei ori
2 Masurarea pe zi si se intocmesc grafice de temperatura 20
temperaturii mustului | pentru fiecare vas.
Se regleaza temperatura mustului intre
3 Reglarea temperaturii | limitele 18 — 24°C, evitandu-se temperaturile 40
mustului mai ridicate care distrug aromele, reduc
fructuozitatea si sunt favorabile dezvoltarii
unor microorganisme daunatoare.
Mentinerea unei temperaturi scazute se face
prin rdcire cu instalatii schimbatoare de
caldura, cu pelicule de apa rece pe suprafata
exterioara a cisternelor sau prin cupaj cu
must rece.
Controlul concentratiei | Se controleaza periodic concentratia de
4 in zahar zahar din must. 10
Controlul microbiologic | Se efectueaza controlul microbiologic pentru
5 depistarea eventualelor infectii cu 10
microorganisme daunatoare.
6 Oficiu - 10
7 Total - 100

munca prin inscrierea punctajului ob{inut Tn ultima coloana a tabelului.

In finalul activitatii elevii vor confrunta raspunsurile cu cele prezentate de profesor. Astfel isi vor evalua
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SOLUTIE

FAZELE FERMENTARII MUSTULUI DE STRUGURI

Este o activitate complexa, prin rezolvarea careia se ating mai multe obiective referitoare la
organizarea si controlul fermentatiei mustului de struguri. Acestia sunt in situatia de a culege informatii
cu privire la caracteristicile fazelor de fermentare a mustului de struguri.

FAZA DE FERMENTARE

CARACTERISTICI

-1-2zile
- inmultire rapida a drojdiilor
- se degaja CO2

-6-—7zile

- degajare puternica de CO2

- creste concentratia alcoolica
- creste temperatura

droidi

Faza a lll-a - linigtita

-1 -3 saptamani

- degajare redusa de CO2

- se formeaza substante de gust si aroma
- drojdiile se depun

- vinul se limpezeste

in finalul activitatii elevii 1si vor evalua activitatea prin confruntarea raspunsurile cu

prezentate de profesor.

cele
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SOLUTIE

NORME DE PROTECTIE A MUNCII LA VINIFICARE

Este o activitate de evaluare, prin rezolvarea careia se ating mai multe obiective referitoare la
organizarea protectiei muncii si aplicarea normelor de protectie a muncii la vinificare.

» Toate subiectele sunt obligatorii.

» Se acorda 10 puncte din oficiu.
R ¥ o= o | 20 puncte
1-d;2-b.
Se acorda cate 10 puncte pentru fiecare raspuns corect. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se
acorda O (zero) puncte. 2x10=20p
] ¥T e 11Tt 41 1 | RPN 30 puncte
a — mustului, CO»
b — mici, stropirea
¢ — utilaje, balustrade
Se acorda cate 5 puncte pentru fiecare raspuns corect. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se
acorda O (zero) puncte. 6x5=30p
UL e 11 =Tt 11 1 1 PPN 40 puncte
a—-A;b-A;c—-F,d-F,e—-A

Se acorda cate 8 puncte pentru fiecare raspuns corect. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se
acorda O (zero) puncte. 5x8=40p

Nota 10 (zece) se acorda pentru realizarea a 100 de puncte.
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SOLUTIE

FOLOSIREA BENTONITEI IN VEDEREA CONDITIONARII VINULUI

Este o activitate aplicativa care se desfasoara la locul de instruire practica. Elevii, avand la
dispozitie bentonita brutd, echipament de protectie a muncii, agitator, sita cu ochiuri de 2 —3 mm, apa
fierbinte, balanta tehnica, si vase pentru masurarea cantitatii de apa folosita, vor prepara si ingloba gelul
de bentonita in vin in scopul conditionarii acestuia.

Profesorul/maistrul instructor va urmari cu atentie activitatea fiecarui elev si va nota in coloanele
corespunzatoare realizarea fiecarei etape de lucru.

1 | Cerneti bentonita bruta, uscata si maruntita printr-o sita cu ochiuri
de2 -3 mm

2 | Cantariti bentonita necesara prepararii unui gel (10%)

Introduceti apa fierbinte, masurata in litri intr-o cada

4 | Introduceti bentonita in apa putin cate putin, agitand continuu timp
de o ora, pentru evitarea formarii cocoloaselor

5 | Depozitati gelul de bentonita in exces

Calculati cantitatea de bentonita necesara intregii cantitati de vin ce
6 | urmeaza a fi limpezit, conform datelor efectuate prin microprobe de
laborator

Introduceti treptat intr-o cada cu vin cantitatea de gel de bentonita
7 | (10%) calculat, lasand-o sa curga in fir subtire, pentru evitarea
precipitarii Tn particule mari

8 | Introduceti vinul cu bentonita cu un furtun refulant al unei pompe in
interiorul vasului cu vin

w

Tn finalul activitatii elevii vor organiza o dezbatere prin care isi vor identifica punctele slabe si
punctele tari ale propriei lucrari si si vor evalua muna prin confruntarea cu observatiile notate de
profesor/maistru instructor in tabel.
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SOLUTIE

BOLILE $I DEFECTELE VINULUI

Este o activitate complexa, prin rezolvarea careia se ating mai multe obiective referitoare la
controlul si asigurarea calitatii vinurilor. Poate constitui un exercitiu de sistematizare prin care se
evalueaza n scris elevii si poate fi o fisa in portofoliul sau care sa ilustreze progresul realizat.

Nr. Boala/Defectul vinului Masuri de prevenire Punctaj

crt. Propus Realizat

- facerea plinului
1 Floarea-vinului - obtinerea unor vinuri cu concentratie 18
alcoolica mai mare de 10 grade

- sulfitare corespunzatoare

- depozitare la temperatura de 12° C

- facerea plinului
2 Otetirea - sulfitare corespunzatoare 18
- igiena vaselor

Manitarea (Borsirea - controlul temperaturii de fermentare
3 vinului) - sulfitare min. 100 mg SO3/litru 18
- folosirea drojdiilor selectionate
- corijarea aciditatii

Fermentarea malolactica - dezinfectarea vaselor de depozitare
4 - sulfitare must 18
- fermentare cu drojdii selectionate
- corijarea aciditatii vinului
- pritocire corespunzatoare

- vinurile vor fi tratate cu tanin, gelatina

5 Cassarea bruna si bentonita, filtrate si trase in vase 18
curate

6 Oficiu - 10

7 Total - 100

Tn finalul activit&tii elevii vor confrunta raspunsurile cu cele prezentate de profesor. Astfel isi vor
evalua munca prin inscrierea punctajului obtinut in ultima coloana a tabelului.
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Rl

-

VI. CUVINTE CHEIE / GLOSAR

Boabele (bacele) - reprezinta fructul propriu-zis al vitei de vie.

Bostina - produs care rezultd dupd separarea mustului ravac.

Ciorchinii - formeazd scheletul strugurelui.

Desciorchinarea - este operatia de separare a ciorchinilor de boabe motiv pentru
care se numeste desbrobonire.

Mustul - lichidul care rezultd din strugurii proaspeti, prin scurgere liberd sau prin
procedee fizice autorizate.

Must ravac - mustul care se scurge liber pe cale gravitationald din strugurii zdrobiti
sau prin scurgere provocatad.

Pielita sau epicarpul (exocarpul) - constituie invelisul protector al boabei.

Pulpa (mezocarpul) - reprezintd partea cdrnoasd a bobului, cea mai importanta din
punct de vedere tehnologic ( 80-92 % din masa bobului ).

Presare - operatie tehnologicd prin care se extrage fractiunea de must ramasd n
bostind dupd scurgerea ravacului.

Prese - utilaje folosite la presare.

Scurgdtoare - utilaje folosite pentru scurgerea mustului.

Zdrobire - operatie tehnologicd prin care se realizeaza zdrobirea boabelor in
vederea eliberarii mustului si separarea ciorchinilor (desciorchinare).

Tescovina - reprezintd fractiunea solidd care rezultd in urma presarii bostinei.
Zdrobitoare - utilaje folosite pentru zdrobirea strugurilor.

Zdrobitoare - desciorchinatoare - utilaje folosite pentru executarea concomitenta
a zdrobirii si desciorchindrii strugurilor.

Drojdia de vin - reprezintd depozitul care se formeazd la fundul vaselor in urma
fermentatiei alcoolice, a limpezirii mustului Thainte de fermentare, depozitdrii si
pdstrdrii vinurilor, tratamentelor care se aplicd la vinuri.

Drojdiile (levurile) - sunt microorganisme vii care transformd zaharurile din must n
alcool si dioxid de carbon.

Enzime - substante chimice care contribuie la descompunerea zaharurilor.
Fermentatia alcoolica - procesul care std la baza transformarii mustului de struguri
n vin.

Macerarea - proces de naturd fizicd prin care se realizeazd extractia fractionatd a
aromelor din struguri Th timpul contactului prelungit al mustului cu bostina.

Vase de fermentare - sunt budane, cazi si cisterne.

Bentonitd - argild coloidald cu actiune de limpezire si deproteinizare a mustului si
vinului.
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Cleirea - operatia de limpezire a unui vin prin addugare de substante capabile sa
atragd, sd lege si sd antreneze in cdderea lor impuritdtile care produc tulburarea
vinului.

Filtrarea - reprezintd metoda de limpezire a vinurilor cu ajutorul unor medii
poroase, care retin particulele ce determind tulbureala vinului si lasd sd treaca faza
fluida.

Filtrul cu placi - utilajul cel mai frecvent folosit pentru filtrarea vinurilor

Gelatina - material de limpezire, o substantd proteica extrasa din oase, piei,
cartilaje, tendoane, care are proprietatea de a forma geluri in apd. Se gdseste sub
formad de granule, pulbere, pldci sau foi subtiri, fransparente si incolore.

Ingrijirea vinului - se referd la pdstrarea vinului in vase complet pline, efectuarea
pritocului si mentinerea unui continut eficient de dioxid de sulf liber.

Pritocul vinului - operatia de transvazare a vinului dintr-un vas in altul cu scopul
separdrii de drojdia depusa la fundul vasului.

Taninul - substantd ajutdtoare folositd la cleirea vinului.

Vrana - este orificiul cu diametrul de 5-6 centimetri, Tn partea cea mai bombatd a
butoiului folosit pentru umplere si golire.

Vin - bduturd obtinutd exclusiv prin fermentatia alcoolicd completd sau partiald a
strugurilor proaspeti, zdrobiti sau nezdrobiti, ori a mustului de struguri. Tdria
alcoolica a vinului nu poate fi mai mica de 8,5 % vol.

Onctuozitate - calitate mult apreciatd mai ales la vinurile albe, dulci datorata
bogdtiei in glicering, alcool si substante pectice si senzatiilor de , moale” si .gras” la
degustare.

Rectificare - operatie complexd de separare a componentelor volatile dintr-un
amestec de lichide printr-o succesiune de evapordri si condensari.

Vin maderizat - vin cu nuante caracteristice vinurilor de tip oxidativ (Madera, Porto,
Xeres, etc.): culoare chihlimbarie- brund, gust puternic oxidat si uneori rdasuflat.
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