Tk

UKIVERSITATES TERRICHE
& MOLDONE

Cod: FD/M 8.1
Editia 1

FISA DISCIPLINEI Revizia 0
Pagina

SOMMELERIA SI ARTA GASTRONOMICA

1. Date despre disciplina

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Departamentul Oenologie si Chimie
Ciclul de studii Ciclul I1, Master,

Programul de studiu

Oenologie, enoturism si piete vitivinicole, Master profesional 90 si 120 ECTS

Anul de studiu Semestrul Tipde | Categoria formativa | Categoriade | Credite
evaluare optionalitate | ECTS
I (invatamant  cu 2 E S —disciplina de O - disciplina 5
frecventd) specialitate obligatorie
2. Timpul total estimat
Din care
Total oren Ore auditoriale Lucrul individual
planul de Studiul Pregatire
invatamant Curs | Seminar/practici Laborator materialului aplicatii/referate si
teoretic lucrari de verificare
150 20 - 20 95 15
3. Preconditii de acces la disciplina
Conform Chimia organicd, Initiere in stiinta si tehnologia alimentelor; Utilaj tehnologic;
planului  de | Vinificatia primara, Tehnologia generala a produselor alimentare, Viticultura,
invatamant Vinificatia secundara, Organizarea producerii in unitdtile de alimentatie publica,
Managementul intreprinderii, Tehnologia bauturilor alcoolice.
Conform Identificarea si definirea conceptelor, principiilor, metodelor, proceselor folosite in
competentelor | ingineria si tehnologia produselor alimentare, notiuni din domeniul chimiei alimentare,
managementul calitdtii, igiend si sanitarie.

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs

Pentru a avea un acces mai amplu la realizarile recente din industria vinicola si
gastronomicd, o prezentare mai bund a materialului teoretic, este nevoie de dotat sala
de curs cu computer, proiector §i conectare la internet. Nu vor fi tolerate Intarzierile
masteranzilor, miscarile nepermise prin auld in timpul cursului, precum si orice
activitate care implica utilizarea telefoanelor portabile.

Seminar/
lucrari
laborator

de

Lucrarile practice/laborator sunt corelate cu materia predata la curs si acopera necesarul
de cunostinte in domeniul sommelieriei. Lectiile de laborator se vor petrece in sala de
degustatie (FTA), bucitirie si la restaurante/enoteci. In rezultatul efectuarii lucrarilor
de laborator masteranzii vor perfecta rapoarte conform conditiilor stipulate in
indicatiile metodice. Termenul de predare a lucrarii de laborator — o sdptamand dupa
finalizarea acesteia. Prezentarea cu intarziere a rezultatelor lucrarii se va penaliza cu 1
pct. pentru fiece sdptamana de Intarziere.
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5. Competente specifice acumulate

Compg:ten%e
profesionale

CP 1. Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea si interpretarea unor
situatii legate de compozitia, valoarea si siguranta alimentara, conservarea, stabilitatea
si pastrarea si controlul produselor vinicole si alimentare.

CP 1.1. Aplicarea cunostintelor de specialitate pentru stabilirea conditiilor optime de
procesare, de stocare a produselor alimentare, in conditii de asistenta calificata.

CP 1.2. Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare a compozitiei si a
calitatii produselor vinicole pentru stabilirea conditiilor optime de procesare si stocare.
CP 2. Elaborarea tehnologiilor de profesionale specifice si avansate legate de
compozitia, valoarea alimentara, conservarea, stabilitatea, pastrarea si controlul
produselor vinicole.

CP 3. Clasificarea vinurilor dupa diferite criterii. Modalitati de degustare a vinurilor,
aspecte ale gestionarii beciului restaurantului si stocurilor din acesta.

CP 4. Insusirea principiile de asociere a vinului cu bucatele culinare si produsele de
patiserie.

CP 5. Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea si interpretarea unor
situatii noi In contexte mai largi asociate domeniului sommelieriei.

CP 6. Implementarea modelelor de reducere a pierderilor si risipei alimentare,
realizarea de actiuni in vederea prevenirii poludrii mediului si utilizarii rationale a
resurselor.

CP 7. Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru adoptarea
procedeelor, tehnicilor si metodelor de baza, necesare in procesele de evaluare si
asigurare a calitdtii subproduselor vitivinicole in relatie cu procesele tehnologice
asociate.

Competente
transversale

CT 1.Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabild a
sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistenta calificata.
Promovarea rationamentului logic, convergent si divergent, a aplicabilitatii practice, a
evaluarii si autoevaludrii in luarea deciziilor.

CT 2. Realizarea activitatilor si exercitarea rolurilor specifice muncii in echipa pe
diferite paliere ierarhice. Promovarea spiritului de initiativa, dialogului, cooperarii,
atitudinii pozitive si respectului fatd de ceilalti, diversitatii si multiculturalitatii si
imbunatatirea continud a propriei activitati.

CT 3. Autoevaluarea obiectivd a nevoii de formare profesionald continua in scopul
insertiei pe piata muncii si al adaptdrii la dinamica cerintelor acesteia si pentru
dezvoltarea personald si profesionala. Utilizarea eficienta a abilitatilor lingvistice si a
cunostintelor de tehnologia informatiei si a comunicarii.

6. Obiect

ivele disciplinei

Obiectivul
general

Promovarea culturii vinului si a gastronomiei nationale in contextul promovdrii
turismului. Studierea bazelor teoretice si practice ale aprecierii organoleptice, reguli
generale de degustare a vinurilor si a bauturilor alcoolice, perfectarea si prelucrarea
rezultatelor degustatiei.
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Obiectivele Familiarizarea masteranzilor cu dezvoltarea filierei viti-vinicole Tn lume si Tn Republica
specifice Moldova, cu criteriile de clasificare a vinurilor si bauturilor alcoolice la nivel national

afacerilor din sectoarele viti-vinicol, HORECA, enoturism, etc.

si international. Dezvoltarea deprinderilor de baza in gestionarea $i managementul

7. Continutul disciplinei

. RPN . . Numairul
Tematica activititilor didactice de ore
Tematica cursului
Prelegerea 1. Conceptul de sommelier. Notiunea de sommelier, istoricul profesiei de
sommelier, asociatii profesionale de sommelier in lume, sommelieri de talie nationala si 2
internationald, concursuri de sommelier.
Prelegerea 2. Aspecte practice ale enologiei. Tehnologia obtinerii mustului de struguri si 6
vinurilor.
Prelegerea 3. Degustarea — metode si tehnici de apreciere senzoriala a vinurilor. 4
Principii ale analizei senzoriale. Tehnica analizei senzoriale (vizuala, olfactiva, gustativa)
a vinurilor si bauturilor alcoolice. Modele de fise de degustare.
Prelegerea 4. Practici de gestionare a beciului. Documente pentru evidenta vinurilor. 2
Criterii de amenajare a beciului.
Prelegerea 5. Principii de constituire a cirtii de vinuri. Cartea vinului - cartea de vizita 2
a restaurantului. Principii de elaborare a cartii de vinuri. Aprobarea sortimentului.
Continutul cartii vinului.
Prelegerea 6. Principii de asociere a vinului cu bucatele. Asocierea pe orizontal si 4
vertical a bucatelor cu vinurile. Asocieri in functie de regiunea de origine a mancarii sau
vinului. Asocieri gastro-enologice bazate pe armonia aromelor.
Total curs: 20
Tematica lucrérilor de laborator

L.L.1. Studiu de caz: modele de carta vinului, specificul consumului de vinuri si bauturi 4
alcoolice dupa etnie, consumul de alte bauturi obtinute prin biotehnologie.
L.L.2. Vizitarea unei intreprinderi de profil in vederea studiului practic al procesului de 4
fabricare a vinurilor si bauturilor alcoolice.
L.L.3. Degustarea profesionala a unor sortimente de vinuri si bauturi alcoolice produse n 4
cadrul Sectiei de Microvinificare — FTA/UTM.
L.L.4. Vizitarea unei unitati de alimentatie publica de profil Tn vederea studiului practic al 4
procesului de asocierea a bucatelor culinare cu vinurile si bauturile alcoolice.
L.L.5. Prepararea practicd a unor bucate culinare si de cofetarie. 4

Total lucrari de laborator 20
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9. Evaluare
Forma de Periodica Lucrul Examen final
invatamint EP1 EP 2 Curenta individual
Cu frecventa 15% 15 % 15 % 15 % 40 %

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri, seminare si lucrari de laborator.

Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre atestari, lucrare de verificare si lucrdri de laborator.
Demonstrarea in lucrarea de examinare finald a cunoasterii materialului teoretic expus in cadrul
cursului si aptitudinea de a efectua calculele tehnologice la etapele de productie Tn tehnologia
valorificarii produselor secundare vinicole.




