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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea profesionali OPERATOR IN INDUSTRIA
VINULUI SI A BAUTURILOR SPIRTOASE corespunzitoare domeniului de pregatire

profesionali INDUSTRIE ALIMENTARA.

Curriculumul are la baza standardul de pregitire profesionald (SPP) aferent calificrii mai sus

mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitirii si module:

Unitatea de rezultate ale invatirii

Unitatea de rezultate ale invitirii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 5. Obtinerea vinului

MODUL I. Obtinerea vinului

URI 8. Fabricarea alcoolului rafinat

MODUL I1. Fabricarea alcoolului rafinat

URI 7. Prepararea vinurilor speciale

MODUL III. Prepararea vinurilor speciale

URI 6. Prepararea rachiurilor naturale

MODUL IV. Prepararea rachiurilor naturale
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PLAN DE INVATAMANT
A Clasa a XI-a
Invitamant profesional

Calificarea: OPERATOR iN INDUSTRIA VINULUI SI A BAVUTURILOR SPIRTOASE
Domeniul de pregitire profesionald: INDUSTRIE ALIMENTARA

Pregiitire practicﬁl

Modul I. Obtinerea vinului

Total ore/an: 180
din care: laborator tehnologic 60
instruire practicd 120
Modul I1. Fabricarea alcoolului rafinat
Total ore/an: 240
din care: laborator tehnologic 120
instruire practicd 120
Modul III. Prepararea vinurilor speciale
Total ore/an: 120
din care: laborator tehnologic 60
instruire practicé 60
Modul IV. Prepararea rachiurilor naturale
Total ore/an: 92
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an = 21 ore/sépt. x 30 siptiméani = 630 ore/an

Stagiu de pregitire practici’ - Curriculum in dezvoltare locald

Modwl V.* L ____
Total ore/an 300
Total ore/an = 10 sépt. x 5 zile x 6 ore/zi = 300 de ore/an
TOTAL GENERAL: 930 ore/an
Nota:

1. Pregitirea practici poate fi organizatd atdt in unitatea de invatimant cit si la operatorul
economic/institutia publicd partenera.

2. Stagiul de pregitire practicid se desfigoard la operatorul economic/institutia publicd partenera.
Conditiile in care stagiul de practici se desfisoard in unitatea de invitdmant, sunt stabilite prin
metodologia de organizare si functionare a invatimantului profesional.
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MODUL 1. OBTINEREA VINULUI

e Nota introductiva

Modulul ,,Obtinerea vinului” este o componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald ,,Operator in industria vinului §i a bauturilor spirtoase”, domeniul de
pregatire profesionald Industrie alimentard.

Modulul face parte din pregitirea practicd aferentd clasei a XI-a, Invatamant profesional. Modulul
are alocat un numir de 180 ore/an, conform planului de invitamant, din care:

e 60 ore/an — laborator tehnologic;
e 120 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Obtinerea vinului” este centrat pe rezultate ale Invatdrii si vizeazd dobandirea de
cunostinte, abilitéti, atitudini necesare angajarii pe piata muncii In una din ocupatiile specificate in
SPP-ul corespunzitor calificirii profesionale de nivel 3, ,,Operator in industria vinului si a
bauturilor spirtoase”, din domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard sau 1in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de
rezultate ale invatdrii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea
»Operator in industria vinului si a biuturilor spirtoase”.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invatirii dm SPP 51 contlnuturlle 1nvatar11
URIS OB’I‘INEREA‘V]NULUI ; Ny e

Cunostinte | Abmtﬁﬁ — Atitadin bR e e e
5.21 531 e Vase, aparate si utilaje folosite pentru

5.1.1 5.2.2 5.3.2 prelucrarea strugurilor
5.23 533 - Solutii de spalare si dezinfectare - utilizarea
5.2.16. 534 dioxidului de sulf in vinificatie;
5.2.17 5.3.5 - Spilarea, dezinfectarea si intretinerea vaselor,
5.3.6 aparatelor si utilajelor;
5.3.7 - Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea
5.3.8 strugurilor: cazi simple, cazi de fermentare pe

bostind, zdrobitor - dezciorchinator, scurgitorul
transportor inclinat i presa mecanicé;

51.2 5.24 5.3.1 ¢ Obtinerea mustului de struguri
5.2.5 53.2 - Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor albi
5.2.16. 5.3.3 - Schema tehnologicd de prelucrare a strugurilor
5.2.17 5.34 negri
5.3.5 - Descrierea strugurelui - alcatuirea morfologica a
5.3.6 strugurelui, compozitia, indici specifici
5.3.7 - Analiza organoleptici si fizico-chimicd a mustului

5.3.8 de struguri
- Receptia strugurilor: cantitativa, calitativa

- Zdrobirea - dezciorchinarea strugurilor: zdrobitorul
dezciorchinétor cu pompa

- Scurgerea mustului: scurgétorul tra:
inclinat
- Presarea bostinei: presa mecanicd, pg
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prese discontinui

5.1.3 5.2.6 5.3.1 ¢ Obtinerea vinului nou
5.2.7 5.3.2 - Factorii care influenteaza fermentarea mustului de
5.2.8 5.3.3 struguri: temperatura, continutul mustului in
5.2.9 5.34 oxigen si dioxid de sulf
5.2.16. 5.3.5 - Fazele fermentdntarii
5.2.17 5.3.6 - Aparate si instalatii de fermentare: cdzi simple,
5.3.7 cizi de fermentare pe bostind, cisterne

- Controlul si dirijarea fermentirii mustului de
struguri: controlul temperaturii, presiunii i
continutului de zahdr din must

5.14 5.2.10 5.3.1 o Ingrijirea si conditionarea vinului
5.2.11 5.3.2 - Vase pentru depozitarea vinului: butoaie, budane,
5.2.12 5.3.3 cisterne
5.2.13 534 - Umplerea golurilor din vase: materiale necesare,
5.2.14 5.3.5 frecventa umplerii golurilor
5.2.15 5.3.6 - Pritocul vinului: momentul si frecventa
5.2.16 5.3.7 pritocului, modalitati de realizare a pritocului
5.2.17 5.3.8 - Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor:

bentonitd, gelatind, tanin
- Filtrarea vinului: filtrul cu plici

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobindirii
rezultatelor invitarii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

soft-uri educationale, filme, prezentéri PPT;

manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutitoare, plange didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnici, fise tehnologice,
carti tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj
de SSM si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

colectie de STAS—uri din Industria Alimentar;

mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri);

calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invatimint (minim cele din SPP):

Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea strugurilor: cazi simple, cdzi de fermentare
pe bostind, zdrobitor - dezciorchinitor, scurgétorul transportor inclinat §i presa mecanica,
Solutii de spilare si dezinfectare a vaselor si utilajelor;

Aparate si instalatii de fermentare: cizi simple, cazi de fermentare pe bostind, cisterne;

Vase pentru depozitarea vinului: butoaie, budane, cisterne;

Vase si pompe pentru realizarea pritocului;

Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor: bentonita, gelatind, tanin;

Utilaje folosite pentru limpezirea vinurilor: filtrul cu plici.
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e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitdtilor de dezvoltare a
rezultatelor invatirii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in
vedere cunostinte, abilititi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale Invéatdrii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitétilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activititi de invétare; exemple de metode didactice recomandate,
insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invatare-
evaluare. :
Continuturile programei modulului ,,Obtinerea vinului” trebuie si fie abordate intr-o
manierd flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregétire.

Numirul de ore alocat fiecirei teme riméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticd si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Obtinerea vinului” are o structura elasticd, deci poate Incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se desfdsura in
laboratoare saw/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant
sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale
invatarii, mentionate mai sus. :

Pregitirea practici in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invitdmant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invitirii/ competentelor de specialitate.

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecdrui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmdatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire gi educatie;

= imbinarea si o alternanti sistematici a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitdtile ce solicita
efortul colectiv (de echipi, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

» folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdtile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.; _

= insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintifici, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, bibliotecd virtuald).

Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmétoarele activitati de invétare:
¢ Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitdti de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
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Investigatia stiintifica,

Invitarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simuléri;

Elaborarea de proiecte;

Activitdti bazate pe comunicare $i relationare;
e Activititi de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — Invétare prin antrenarea

elevilor prin Demonstratie:

Metoda didactica propusi: Demonstratia

Aceastd metoda constd in prezentarea in fata elevilor, de citre cadrul didactic, a unor obiecte
sau fenomene reale sau a unor substitute ale acestora, sau a unor actiuni, operatii ce urmeaza a fi
invatate si dirijarea, prin intermediul cuvantului, a perceperii acestora de citre elevi.

In felul acesta, se dobandesc noi cunostinte, se confirmi adevaruri anterior insusite sau se
formeaza modelul intern al unei noi actiuni.

Prin demonstratie se asigurd un suport concret senzorial in activitatea de cunoastere, intuirea
realititii de citre elevi fiind dirijatd prin cuvantul cadrului didactic. Metoda are un caracter intuitiv,
ceea ce o delimiteazd de demonstratia logica, bazata pe rationamente.

In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbrica diferite forme:
demonstratia cu ajutorul obiectelor naturale, demonstratia cu ajutorul obiectelor tehnice (dispozitive,
aparate, utilaje) folosite la disciplinele tehnice in vederea intelegerii structurii, principiilor functionale
sau utilizare a obiectelor tehnice, demonstratia cu ajutorul mijloacelor audio vizuale (filme,
diapozitive etc.); demonstrarea actiunilor de executat, in situatiile in care se urmdreste invatarea unor
deprinderi.

Demonstrarea actiunilor de executat se aplici in cazul in care se urmareste formarea de priceperi si
deprinderi. In acest sens, actiunea se prezinti pe operatii, apoi se executd integral intr-un ritm
corespunzator.
Principalele cerinte privind realizarea demonstratiei prin actiuni se referd la:
instruirea elevilor pentru a recepta actiuni, miscari, operatii;
agezarea /gruparea elevilor pentru a vedea (auzi) demonstratia;
- pregitirea prealabild a profesorului cu tot ce este necesar demonstrarii;
insotirea demonstrarii cu explicatii si comentarea etapelor de executie;
- trecerea de la demonstrare, la exersare de citre elevi, care trebuie si se efectueze imediat iar dacd se
constatd nesigurantd, erori, demonstrarea de catre profesor va fi reluata.
Metoda demonstratiei se propune ca metodi de transmitere, de fixare, sau de evaluare a cunostintelor.
Activititi:
1. Se anuntd subiectul pus in discutie: ,,Determinarea continutului de zahdr din struguri prin
metoda refractometricd”;
2. Se aduce in atentia elevilor figsa de documentare pe care au primit-o in ora anterioara;
3. Se indicd materiale necesare pentru realizarea determindrii;
4. Se enumer3 etapele de lucru si ordinea realizarii lor;
a) Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executa fiecare etapd a determindrii conform
fisei de documentare;
b) Se precizeazi criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sd se Incadreze:

incadrarea in timp;
Se explica elevilor modul in care vor fi evaluati.
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URI 5: Obtinerea vinului

Ri 5.1.2 Obtinerea mustului de struguri

Continutul invitirii: Analiza mustului de struguri - Determinarea continutului de zahir prin
metoda refractometrica

Clasa a XI-a

Rezultatele invitarii vizate:
Cunogtinte:

5.1.2. Obtinerea mustului de struguri.
Abilitati:

5.2.16 Raportarea activitatilor desfasurate.

5.2.17 Utilizarea corecta a vocabularului comun si a celui de specialitate.

Atitudini:
5.3.1 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdtii;
5.3.2 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate;
5.3.3 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite;
5.3.6 Respectarea disciplinei la locul de muncd;
5.3.8 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme.

FISA DE DOCUMENTARE |
Determinarea continutului de zahér prin metoda refractometrici |

Sarcina de lucru: Determinarea contintului de zahér din struguri, prin metoda refractometrica

Continut tematic:

Principiul metodei: metoda permite aprecierea, cu un grad mic de precizie, a continutului de
zahdr din produsele: struguri, fructe, must proaspit. ‘

Metoda refractometricd se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza de
lumini care le stribate. Gradul de deviere este caracterizat prin indicele de refractie n.

Aparaturai si materiale:
o refractometre fixe sau portabile, gradate In grade refractometrice ( % de zaharoza);
0o baghetd din sticla;

Q termometru.

Pregiitirea probei pentru analizi
1. pentru fructe, se realizeazd parcurgidnd urmdtoarele etape:

o se spald produsul;

o se indepirteaza partile necomestibile;

o se marunteste proba prin mojarare, tdiere sau razuire;

o se filtreazi proba maruntita si se foloseste pentru determinare filtratul obfinut.
2. pentru struguri, se mojareaza cateva boabe, iar mustul obtinut se filtreaza

Modul de lucru:
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-

Figura 1 - Refractometru portabil

Calibrarea:
Se deschide capacul prismei;
Se pun 1-2 picaturi de apa distilata pe prisma inferioard, utilizand o pipetd;
Se inchide prisma superioar3;
Se tine refractometrul cu partea frontala cétre o sursé de lumina;
Se priveste prin ocular si se roteste inelul de compensare spre stinga sau spre dreapta pdna cénd
se obtine o imagine clari;
Linia de demarcatie dintre zona luminoasd si cea intunecatd trebuie si coincidad cu intersectia
diagonalelor. Linia de demarcatie dintre zona luminoasd si cea intunecatd indicd valoarea
concentratiei in substanti uscatd solubild, in %, si trebuie s fie 0 pentru apd distilata;
7. Daci existd o deviatie fatd de aceasta valoare, se parcurg urmatorii pasi (la temperatura de 20 00y
a) se slibeste piulita de fixare a surubului de calibrare;
b) se roteste surubul de calibrare pentru a ridica sau cobori scala;
¢) Se strange piulita de fixare a surubului de calibrare.

Masurarea

Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind in locul apei distilate proba de analizat. Din proba
filtratd se iau cu o baghetd de sticld una sau doud picaturi si se lasad sd cadd pe prisma de jos a
refractometrului, fird si atingd prisma cu bagheta. Se inchide repede cu a doua prismd si se continud
astfel:
8. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasd si cea intunecatd valoarea in procente.
Aceasta trebuie sa coincidd cu intersectia diagonalelor.
9. Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor intdi cu vatd umeda si apoi cu vatd
uscatd sau hartie de filtru.

Se ia media aritmeticd a 3 determindri.
Calcul si exprimarea rezultatelor
Indicatiile citite la refractometru se corecteazi in functie de temperatura la care s-a ficut

determinarea, dupa tabele speciale, pentru a se obtine continutul de substanti uscati la 20°C.

N S

I

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatirii/ competentelor urmdrite si la acela
al continuturilor invatirii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale nvatarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care elevii au
atins rezultatele invatirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. Continud :
» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului
evaluare — probe orale, scrise, practice.
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» Planificarea evaludrii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaludrilor 1n aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizati de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire Profesionala.
b. Finala
» Realizati printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:
Fige de observatie;
Fige test;
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
Teste docimologice.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a ideilor si materialelor intr-
un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care consti in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei nregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

o Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extragcolare;

o Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire al elevului. Oferd informatii cu privire
la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluarea de tip formativ si de tip sumativ pentru verificarea
atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea rezultatelor
invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular in care sunt formulate diverse sarcini ce urmeaza a
fi rezolvate de citre elevi in timpul lectiei, de reguld dupa predarea de citre profesor a unei secvente
de continut si invatarea acesteia de cétre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de citre profesor, pe baza
ciruia el poate face precizari si completdri, noi exemplificari etc., in legaturd cu continutul predat.
Nu este obligatoriu ca elevii si fie notati, figa de evaluare avénd, in felul acesta, un pronuntat caracter |
de lucru, de optimizare a Invatdrii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare care se foloseste,
prioritar, pentru aprecierea si notarea elevilor.

Fisa de evaluare mai poate fi folositd si pentru inregistrarea rezultatelor observérii sistematice a
comportamentului si activittii elevilor, in aceastd situatie evaluarea avand un rol sumativ. Fisa se

si 1n cazul activitatilor practice ca fisd de lucru.
Rezultatele ale invitarii evaluate:

Cunostinte:
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5.1.2. Obtinerea mustului de struguri.

Abilitifi:

5.2.16 Raportarea activitatilor desfasurate.
5.2.17 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate.

Atitudini:

5.3.1 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de

desfasurare a activitatii;
5.3.2 Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii profesionale desfasurate;

5.3.3 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;
5.3.6 Respectarea disciplinei la locul de muncd;
5.3.8 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme.
Disciplina/ Modulul: Obtinerea vinului

Clasa: a XI-a

Elevul evaluat/Grupa .........ccocovvviiiiiiiiiniiinninenn..

Data...............

.......................................

Evenimentul: Obtinerea mustului de struguri
Sarcini de lucru: Apreciazi respectarea etapelor de lucru la determinarea continutul de zahér din

must prin metoda refractometricd, completdnd punctajul obtinut la respectarea fiecdrei etape de

lucru, in functie de criteriile de analizat.

Aceasta trebuie s3 coincidd cu intersectia

diagonalelor

FISA DE EVALUARE
Nr. Etapele de Criteriul de analizat Punctaj | Punctaj
crt. lucru propus | obtinut
1. | Enuntarea enuntd principiul metodei la  determinarea | 10p
principiului continutului de zahar prin metoda refractometrica;
metodei
2. | Alegerea alege  materialele  necesare  determindrii | 10p
materialelor continutului de zahdr: refractometru portabil,
necesare bagheta din sticld, termometru, apa distilatd, probe
de must, hartie de filtru
3. | Verificarea verifica calibrarea aparatului folosind apa distilatd 15p
calibrarii regleazi aparatul prin rotirea surubului de calibrare
refractometrului
4. | Efectuarea aseazi 1-2 picituri din proba de analizat pe prisma | 20 p
determindrii inferioara a refractometrului
inchide prisma superioara
tine refractometrul cu partea frontald cétre o sursa
de lumina :
priveste prin ocular si roteste inelul de compensare
spre stinga sau spre dreapta pand cand se obtine o
imagine clard
5. | Inregistrarea citeste pe linia de demarcatie dintre zona| 15p
rezultatelor luminoasi si cea Intunecatd, valoarea in procente.
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6. | Calculul si e compari rezultatul obtinut cu valorile standard sau | 10p

formularea cu specificatiile tehnologice privind continutul de
concluziilor zahar din struguri
¢ formuleaza concluzii

7. | Efectuarea e dupi fiecare determinare sterge bine suprafafa 5p
curiteniet la prismelor, intdi cu vatd umeda si apoi cu hartie de
locul de munca filtru

8. | Respectarea e cchipament de protectie si de lucur corespunzaitor 5p
normelor S.S.M pentru efectuarea analizelor de laborator

e respectarea normelor de protectie si de securitate a
muncii in laborator

Total puncte (se acorda 10 puncte din oficiu):

Nota:

Bibliografie
1. Banu, C,, s.a., Manualul inginerului de industrie alimentard, Editura Tehnicd, vol. II, Bucuresti,
1999
2. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentard, Editura Asab, Bucuresti, 2009
3. Nichita, L., s.a., Manual pentru pregitire practicd in industria alimentard, Editura Oscar Print,
Bucuresti, 2004

industria alimentard fermentativd, clasa a X-a, Editura Oscar Print, Bucuresti, 2005
5. Nichita, L., s.a., Efectuarea analizelor specifice in industria fermentativd, Editura Oscar Print,

\
i
| 4. Nichita, L., s.a., Manual pentru Scoala de Arte si Meserii, calificarea profesionald: Lucrdtor in
Bucuresti, 2007

|

|

\

|

|

|

\

Domeniul de pregatire profesionald: Industrie alimentara
Calificarea profesionald: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase




MODUL II. FABRICAREA ALCOOLULUI RAFINAT

e Noti introductiva
Modulul ,,Fabricarea alcoolului rafinat” este o componenti a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald ,,Operator in industria vinului i a bauturilor spirtoase”, domeniul
de pregitire profesionald Industrie alimentara.
Modulul face parte din pregétirea practici aferentd clasei a XI-a, invatamant profesional. Modulul
are alocat un numar de 240 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:
. 120 ore/an — laborator tehnologic;
. 120 ore/an — instruire practica.

Modulul ,Fabricarea alcoolului rafinat” este centrat pe rezultate ale invitarii §i vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilititi, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificdrii profesionale de nivel 3, ,,Operator In industria
vinului si a biuturilor spirtoase”, din domeniul de pregétire profesionald Industrie alimentard sau
in continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de
rezultate ale invitarii se regisesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea
,Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase”.

e Structurd modul
Corelarea dintre rezultatele 1nvatar11 dm SPP si continuturile invitarii

"Cunostinte | Abilititi | Atitudini

8.2.1 8.3.1 e Obtinerea alcoolului rafinat din melasi

8.1.1 8.2.2 8.3.2 - Schema tehnologicd de obtinere a alcoolului din
8.2.3 8.3.3 materii prime zaharoase
8.24 8.34 - Materii prime zaharoase - melasa — caracteristici,
8.2.5 8.3.5 compozitie chimicd, analiza senzoriald a melasei
8.2.6 8.3.6 - Controlul calitétii melasei: determinarea ph-ului,
8.2.7 8.3.7 determinarea continutului de substantd uscata si
8.2.8 8.3.8 analiza microbiologicd
8.2.9 8.3.9 - Pregitirea melasei pentru introducerea in fabricatie:
8.2.10 8.3.10 - Diluarea melasei cu apa
8.2.34 - Neutralizarea si acidularea melasei

8.2.35 Ad3augarea sarurilor nutritive

Sterilizarea melasei

Limpezirea melasei

- Prepararea cuibului de drojdie: vase pentru
multiplicarea drojdiilor

- Procedee de prefermentare si fermentare a melasei:
instalatii de prefermentare si fermentare a melasei

- Controlul fermentirii plamezii din mejz

extractul aparent si extractul real, A
plamezii, concentratia alcoolicd,
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microbiologic

- Distilarea si rafinarea plamezilor fermentate:
instalatii de distilare si rafinare a alcoolului;

- Controlul calitatii alcoolului rafinat: analiza

senzoriald a alcoolului rafinat (aspect, culoare,

miros, gust, limpiditate) si analiza fizico—chimica

(concentratie alcoolicd, aciditate, continut de esteri).

8.1.2 8.2.11 8.3.1 e Obtinerea alcoolului rafinat din materii prime
8.2.12 8.3.2 amidonoase
8.2.13 8.33 - Schema tehnologica de obtinere a alcoolului rafinat
8.2.14 8.34 din produse amidonoase
8.2.15 8.3.5 - Procedee de producere a alcoolului din materii
8.2.16 8.3.6 prime amidonoase: fierbere sub presiune a materiei
8.2.17 8.3.7 prime, fierbere la presiune normald
8.2.18 8.3.8 - Materiile prime amidonoase utilizate la fabricarea
8.2.19 8.3.9 alcoolului: cartofi, porumb, orz, lapte de slad
8.2.20 8.3.10 - Pregitirea materiilor prime amidonoase: curdtare,
8.2.21 spalare
8.2.22 - Fierberea materiilor prime amidonoase
8.2.23 - Zaharificarea plamezilor: instalatii de zaharificare
8.2.24 - Fermentarea plamezilor: vase de fermentare
8.2.34 - Distilarea plamezilor fermentate- instalatii de
8.2.35 distilare a pldmezii fermentate

- Conducerea procesului de distilare

- Rafinarea alcoolului brut-rafinarea continu,
rafinarea discontinud

- Controlul calititii produsului finit: analiza
senzoriald a alcoolului rafinat (aspect, culoare,
miros, gust, limpiditate) si analizd fizico—chimica
(concentratie alcoolici, aciditate, continut de esteri)

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentard
Calificarea profesionala: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase




8.1.3 8.2.25 8.3.1 e Fabricarea drojdiei de panificatie

8.2.26 8.3.2 - Schema tehnologicd de fabricare a drojdiei de
8.2.27 8.3.3 panificatie

8.2.28 8.34 - Melasa — materie prima pentru fabricarea drojdiei de
8.2.29 8.3.5 panificatie - analiza senzoriald a melasei

8.2.30 8.3.6 - Pregitirea melasei in vederea multiplicérii drojdiei:
8.2.31 8.3.7 - diluarea melasei

8.2.32 8.3.8 - acidularea melasei

8.2.33 8.3.9 - limpezirea si sterilizarea melasei

8.2.34 8.3.10 - adaugarea substantelor nutirtive

8.2.36 - Multiplicarea drojdiilor:

- fazele multiplicarii drojdiilor,

- linuri pentru multiplicarea drojdiilor,

- factorii care influenteaza calitatea drojdiei in
fazele de multiplicare
- Separarea drojdiilor din plamezi - utilaje pentru:
separare, racire, filtrare
- Malaxarea drojdiei presate: malaxorul pentru drojdie
- Caluparea si ambalarea drojdiei: masina de calupat
si ambalat drojdie
Caracteristicile drojdiei de panificatie

e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fige de lucru, fige de documentare, fise ajutitoare,
plange didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice, cérti tehnice,
dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si PSI,
standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara

- mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri);

- calculator.

Resurse materiale

Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

- Materii prime necesare obtinerii alcoolului rafinat: melasa, materii prime amidonoase (cartofi,
porumb, orz, lapte de slad);

- Analiza senzoriala: aspect, culoare, gust si miros;

- Analiza fizico-chimici a melasei: determinarea ph-ului; determinarea continutului de zahar cu
zaharometrul Balling; determinarea continutul de substanti uscati si analiza microbiologica;

- Materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor In vigoare;

- Solutii de spalare si dezinfectare a vaselor si utilajelor;

- Aparate si instalatii pentru fabricarea alcoolului din materii prime amidonoase: utilaje pentru
curdtire, instalatii de ﬁerbere Zahariﬁcare fermentare distilare si rafinare;

melasei;
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- Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea drojdiei de panificatie: instalaia de preparare a

solutiei de sdruri nutritive, linuri pentru multiplicarea drojdiilor, utilaje pentru: separare, récire,
filtrare; malaxorul pentru drojdie, magina de calupat si ambalat drojdie;

- Analiza alcoolului rafinat: senzoriald (aspect, culoare, miros, gust, limpiditate) si analiza fizico—
chimicd (concentratie alcoolicd, aciditate, confinut de esteri), materiale, reactivi, aparatura de
laborator conform standardelor 1n vigoare.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatirii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avind in
vedere cunostinte, abilitdti si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatari/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitati de invétare; exemple de metode didactice recomandate,
insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invatare-
evaluare. '

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea alcoolului rafinat” trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si
de nivelul initial de pregétire.

Numirul de ore alocat fiecirei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticd si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea alcoolului rafinat” are o structura elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
fnvatimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitifile de
rezultate ale invétarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invatdmant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomandi abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecdrui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire si educatie;

» fimbinarea si o alternan{i sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupi diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul §i lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile ce solicitd
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele cuneagterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdtile dg /RtHEtaps
modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;
= Insusirea unor metode de informare §i de documentare independentd (ex. §

investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
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deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continuid (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invitirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
Elaborarea de referate interdisciplinare;
Acttvitati de documentare;
Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitéti bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invafare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
R1 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasi
Tema: Distilarea si rafinarea alcoolului
Cunogstinte:
8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa.
Abilitati:
8.2.8 Identificarea instalatiilor de distilare si rafinare.
8.2.9. Supravegherea functionarii instalatiilor de distilare si rafinare.
Atitudini:
8.3.1 Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrdns;
8.3.4 Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice;
8.3.5 Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor;
8.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;
8.3.10 Capacitate de decizie in prevenirea defectelor de fabricatie.

Metoda didactica: Explozia stelari
Explozia stelara este o metodd de stimulare a creativititii, o modalitate de relaxare a
cursantilor si se bazeazi pe formularea de intrebéri pentru rezolvarea de probleme si noi descoperiri.
Starbursting (eng.”’star’=stea; “burst”=a exploda), similard brainstormingului, incepe din centrul
conceptului §i se imprastie in afard, cu intrebari, asemenea exploziei stelare.
Obiectivul metodei constd in formularea de intrebari si realizarea de conexiuni intre ideile descoperite
de elevi in grup prin interactiune si individual pentru rezolvarea unei probleme.
Activitati:
1. Cursantii agezati in semicerc propun problema de rezolvat. Pe steaua mare se scrie ideea
centrald;
2. Pe cele 5 stelu!;e se scrie céte 0 intrebare de tipul: Ce? Cine" Unde" De

colegi organizandu-se astfel in cinci grupurl
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3. Grupurile coopereazi in elaborarea intrebérilor;

4, La expirarea timpului, cursantii revin in semicerc in jurul steluei mari §i comunicd intrebérile
elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, in functie de potentialul
grupei/grupului. Cursantii celorlalte grupuri raspund la intrebari sau formuleazd intrebari la
Intrebart;

5. Se apreciaza intrebarile cursantilor, efortul acestora de a elabora intrebari corecte precum si
modul de cooperare si interactiune.

Sarcini de lucru: '

Avand la dispozitie textul din manual, cititi-1 timp de 15 minute si formulati intrebari corespunzitoare

colturilor stelutei.

Ce Cu
Y Y
S " Obtinerea A
i alcoolului '
! rafinat din "
““f AL o
De !/ ““ e
T =~ Und

Elevii vor formula o serie de intrebari:
- Care sunt operatiile tehnologice de fabricare a alcoolului rafinat din melasa?
- Cum se pregiteste melasa pentru introducerea in fabricatie?
- Care sunt instalatiile de distilare-rafinare a plamezilor?
- Ce se Intdmpld dacé nu se respectd parametrii tehnologici la distilare-rafinare?
- Care sunt metodele de determinare a concentratiei alcoolice?

= Elevii raspund la intrebarile formulate.
= Profesorul sistematizeaza raspunsurile pe tabla sub forma unui arbore liniar.

URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat

RI 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasi

Continutul invétirii: Distilarea si rafinarea pldmezilor fermentate
Clasa: a XI-a

Data: .....ccoveeneeeee.

FISA DE DOCUMENTARE
Distilarea — rafinarea plimezilor fermentate

Sarcini de lucru:

obtinerii alcoolului rafinat.
Continut tematic:
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Apa incepe sa fiarba la presiunea atmosfericd de 760 mm Hg, la temperatura de 100°C, iar
alcoolul pur la aceeasi presiune, fierbe la temperatura de 78,3°C.

Vaporii degajati, dacd sunt condensati, se obtine In primul caz apa, iar in al doilea alcool.

Distilarea este operatia ce constd in extragerea din materiile alcoolice fermentate a alcoolului
continut si a altor produsi volatili. Prin incilzirea unui amestec de lichide, la inceput se evapord
lichidele care au temperaturi de fierbere mai scizute, dupa care incepe evaporarea celor cu
temperaturi de fierbere mai ridicate.

Deoarece la fiecare concentratie a amestecului corespunde o anumita temperaturd de fierbere ,
in timpul evapordrii, respectiv al distildrii, temperatura nu raméne constantd ci creste continuu.
Distiland un amestec de lichide total solubile avand diferite puncte de fierbere si urmdrind cresterea
progresiva a temperaturii de fierbere a lichidului ramas, se poate Imparti amestecul in mai multe
fractiuni.

Practic, dintr-un amestec de apd si alcool, in timpul fierberii, vaporii emisi sunt mai bogati in
alcool decat amestecul din care provin ceea ce permite ca, prin distildri succesive, pornind de la un
amestec foarte diluat, sa se obtina lichide cu o concentratie alcoolicd mult mai ridicata.

Prin cresterea temperaturii amestecului se pot separa diferitele elemente volatile pe care le
contine, realizandu-se astfel distilarea fractionata.

La distilarea simpli, prin fierberea amestecului de ap3 cu alcool, acesta sdrdceste continuu in
alcool pand ce rimane numai apa.

In timpul distildrii, continutul in componentul cel mai volatil, alcoolul, se reduce continuu
péand la zero. In acest moment amestecul este epuizat in acest component si temperatura lichidului
rezidual este egald cu a componentului celui mai putin volatil, apa.

Rafinarea da posibilitatea descompunerii unui amestec lichid ale cdrui componente au puncte
de fierbere diferite, in alte amestecuri cu compozitie diferita.

In prima perioadi de distilare se degajd vaporii ce contin substantele cele mai volatile care
formeazi produsii de cap sau de frunte denumiti §i frunfi. Aceste substante prin reducere degaja
vaporii alcoolici cei mai puri care dau un produs cu gustul §i aroma cea mai bund purtind denumirea
de corpul, inima sau mijlocul distilatului. Distilaind in continuare se degajd vaporii ce contin
substantele slab alcoolice, dar bogate in impuritati si care dau produsi de calitate inferioard denumite
coadd sau cozi.

In practica nefiind posibila separarea precisi a diferitelor faze de operatii, unele impurititi trec
si in produsii de mijloc ai distilatului.

Cu ajutorul rafindrii se obtine un distilat alcoolic, avand:

- puritate mare;

- concentratie alcoolica mare;

- gustul i mirosul foarte plicute.

Prin tehnica exploziei stelare elevii invati sa formuleze cdt mai multe intrebéri despre un subiect
si cat mai multe conexiuni intre concepte.

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatirii/ competentelor urmarite si la acela al
continuturilor invitirii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale Invatarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didacticd prin ¢j
misura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masurg
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atins rezultatele invatirii §i si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire

profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continud

= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului i de metoda de

evaluare — probe orale, scrise, practice.

= Planificarea evaludrii trebuie sé aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitandu-se

aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

s Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate In Standardul de Pregitire Profesionald.

Finala

» Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/

invitare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si

atitudinilor. '
Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:

Fige de observatie;

Fise test;

Fige de lucru;

Fise de documentare;

Fise de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a bibliografiei,

materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si materialelor intr-

un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care consti in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistriri

electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

o Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extragcolare;

o Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de

itemi care permit méisurarea gi aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Ofera informatii cu privire

la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

Grupul de lucru propune pentru evaluarea continua referatul stiintific.

" Referatul este un instrument de evaluare continud a gradului in care elevii si-au Insusit o tema sau un

continut tematic dintr-o tema care si sintetizeze toate cunostintele elevului, dobandite in clasd si in
urma cercetdrilor bibliografice. El este intocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate
de profesor, fie pe baza unei investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizdnd
rezultatele investigatiei, efectuate cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta
etc.). Dimensiunea referatului variazd in functie de complexitatea temei abordate (3-4 pagini).
Referatul poate fi elaborat in timpul orelor de pregtire practica sau se elaboreazd in afara scolii.

URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
Continutul invétarii: Distilarea si rafinarea pldmezilor fermentate
Rezultatele invatirii evaluate:

Cunogtinte:
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8.1.1. Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Abilitdti:

8.2.4 Supravegherea procesului de multiplicare a drojdiilor

8.2.5 Identificarea vaselor de prefermentare i fermentare a melasei

8.2.6 Dirijarea procesului de prefermentare si fermentare

8.2.7 Stabilirea sfarsitului fermentirii prin determinarea concentratiei mediului

Atitudini:

8.3.1 Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans

8.3.4 Respectarea cerintelor prevdzute in figele de lucru la executarea operatiilor tehnologice

8.3.5 Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor

8.3.7 Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd, de pazd si stingere a

incendiilor precum §i a normelor de igiend si de protectie a mediului la obtinerea alcoolului rafinat

Sarcini de lucru:

Sa se realizeze un referat cu tema “Prefermentarea si fermentarea melasei”, referat care va face

parte din portofoliul ,,Obtinerea alcoolului rafinat din melasa”, dupd urmatoarea structura:

- enumerarea procedeelor de prefermentare si fermentare a melasei;

- descrierea vaselor de prefermentare §i fermentare a melasei;

- parametrii controlati in timpul procesului de prefermentare si fermentare a melasei;

- stabilirea sfarsitului fermentérii.

Evaluarea referatului

argumentare i interpretare etc Nu va fi considerat satisficator referatul care va rezuma sau va

reproduce anumite lucréri studiate.

Referatul este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru acordarea unei note partiale in cadrul

evaludrii efectuate pe parcursul instruirii.

Referatul prezinti o serie de caracteristici care face utilizarea lui deosebit de importantd si de

necesard in formularea unei aprecieri globale a capacititilor elevului:

- are pronuntat caracter formativ si, uneori, creativ;

- permite abordarea de domenii noi, extinderea continutului lectiei clasice, daca tematica propusa este

interesantd, justificatd didactic si dacd exista resurse pentru abordarea ei;

- evaluarea are caracter individualizat sau permite o corelare a activitétii de grup;

- are caracter formativ, imbunititind tehnica de abordare a activitatilor experimentale, de urmdrire a
modificarilor observabile si de consemnare ordonatdi a acestora, de interpretare a datelor
experimentale;

- are caracter sumativ, angrenind cunostinte, priceperi, abilitati si atitudini diverse, construite pe
parcursul unei perioade mai lungi de invatare;

- poate aprecia gradul de implicare al elevilor intr-un efort de invétare suplimentar, identificand

eventuale premise pentru evolutia ulterioard (rol prognostic);

- se pot realiza conexiuni cu alte obiecte de invitamént, cu modalititile de investigatie
transdisciplinare, cu realitatea de fiecare zi;

- reugeste sd inglobeze zone intinse de continut;

- activititile de documentare bibliografici sunt foarte utile pentru formarea in vederea educatiei
permanente.

Se recomandi sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, iar autorului i se pot pune diverse

intrebari din partea profesorului si a colegilor. Rispunsurile la aceste intrebéri sunt, de reguld,

edificatoare in ceea ce priveste contributia autorului la elaborarea referatului, mai ales cénd intrebdrile

il obligd la sustinerea argumentatd a unor idei si afirmatii.
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FISA DE EVALUARE A REFERATULUI

UBIA 8: Fabricarea alcoolului rafinat
RI 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Continutul Invatirii: Prefermentarea si fermentarea melasei

Clasa: a XI-a

Criterii de evaluare

Descriptori de performanti

Aprecieri

Aspect general

Modul general de prezentare

Mod de redactare al continutului
Precizarea clari a titlului

Titluri si subtitluri evidentiate

Precizari privind:

- enumerarea procedeelor de prefermentare si fermentare a
melasei;

-descrierea vaselor de prefermentare gsi fermentare a
melasei;

-parametrii controlati in timpul procesului de prefermentare
si fermentare a melasei;

- stabilirea sfirsitului fermentarii.

Sistematizarea materialelor

Imagini, scheme, tabele, grafice

Indicarea provenientei documentelor

Concluzii personale

Existenta notelor si a bibliografiei

Continut

Corectitudine stiintificd

Impact vizual puternic

Prezentarea obiectivelor si a motivatiei

Clar, concis, sintetic

Inedit, diferit, surprinzétor

Argumentare clard, rationald

Prezentarea concluziilor referitoare la activitatile
desfigurate

Semantica

Continutul fiecarei parti ¢ suficient si corespunde teme

Folosirea adecvati a termenilor de specialitate
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MODUL III. PREPARAREA VINURILOR SPECIALE

e Nota introductiva

Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale” este o componenta a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald ,,Operator in industria vinului si a biuturilor spirtoase”, domeniul
de pregitire profesionald Industrie alimentard.

Modulul face parte din pregatirea practica aferenta clasei a XI-a, Invatamant profesional. Modulul
are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

- 60 ore/an — laborator tehnologic;
. 60 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale” este centrat pe rezultate ale invatdrii §i vizeaza
dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificrii profesionale de nivel 3, ,,Operator in industria
vinului si a bauturilor spirtoase”, din domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard sau
in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de
rezultate ale Invatarii se regdsesc in Standardul de Pregitire Profesionald pentru calificarea
,,Operator in industria vinului si a biuturilor spirtoase”.

e Structura modul
Corelarea dmtre rezultatele 1nvatar11 dm SPP si continuturile invatirii

Cunostinte | Ablhtin _Atitudini -

7.2.1 7.3.1 o Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul
7.1.1 7.2.2 7.3.2 spumant

7.2.3 7.3.3 - Metode de preparare a vinurilor spumante

7.2.17 7.3.4 - Componente care alcituiesc amestecul de tiraj:

7.2.18 71.3.5 vin, maia de drojdii selectionate, licoare de tiraj

7.2.19 7.3.6 - Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice ale

7.2.20 7.3.7 componentelor amestecului de tiraj: analiza

7.3.8 senzoriala (aspect, culoare, gust, miros) si analiza

fizico-chimica (concentratie alcoolicd, aciditate
totald, continut de zahdr)
- Obtinerea amestecului de tiraj

7.1.2 7.24 7.3.1 e Prepararea vinului spumant
7.2.5 7.3.2 - Schema tehnologica de obtinere a vinului
7.2.6 7.3.3 spumant
7.2.7 1.34 - Imbutelierea vinului pentru fermentatia a Il-a
7.2.8 7.3.5 - ingrijirea vinului in timpul fermentatiei-g Il-a:
7.2.9 7.3.6 determinarea presiunii din interi
7.2.10 1.3.7 afrometrul
7.2.11 7.3.8 - Parametrii de microclima
7.2.12 temperatura si umiditate
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7.2.17 - Remuajul

7.2.19 - Pregitirea vinului spumant pentru expeditie:
degorjarea si administrarea licorii de expeditie,

- Ambalarea vinului: butelii pentru vin spumant,
dopuri si cogulete

7.1.3 7.2.13 7.3.1 e Prepararea vinurilor aromatizate
7.2.14 7.3.2 - Schema tehnologica de obtinere a vinurilor speciale
7.2.15 7.3.3 - Tipuri de vinuri aromatizate
7.2.16 7.34 - Prepararea maceratului pentru vermut: vin
7.2.17 7.3.5 material, alcool, amestec de plante
7.2.18 7.3.6 - Cupajarea vinurilor: dup caracteristicile senzoriale
7.2.19 7.3.7 (aspect, culoare, gust, miros) si fizico-chimice
7.2.20 7.3.8 (concentratie alcoolica, aciditate, continut de

zahdr)

e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutitoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicd, fise tehnologice,
cirti tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj
de SSM si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

- Standardele de produs in vigoare, reteta de fabricatie pentru fiecare produs, tehnologia de
fabricatie, normele igienico - sanitare;

- mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri);

- calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):

- Materii prime si materiale necesare obtinerii amestecului de tiraj: vin material, maia de
drojdii selectionate, licoare de tiraj;

- Amestecul de tiraj: analiza senzoriald (aspect, culoare, gust, miros) si analizi fizico-chimica
(concentratie alcoolicd, aciditate totald, continut de zahar): materiale, reactivi, aparatura de
laborator conform standardelor in vigoare; }

- Butelii pentru vin spumant, dopuri si cosulete; |

- Aparat pentru determinarea presiunii din interiorul sticlelor: afrometrul;

- Materii prime si materiale necesare preparirii vinurilor aromatizate: vin material, alcool,
amestec de plante;

- Utilaje folosite pentru spalarea buteliilor: magina de spalat sticle;

- Utilaje folosite pentru imbutelierea vinului: magina de imbuteliere si inchidere a sticlelor.

e Sugestii metodologice
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competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitétilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitati de invitare; exemple de metode didactice recomandate,
insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invatare-
evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Prepararea vinurilor speciale” trebuie sé fie abordate
intr-o manier flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se lucreaza si
de nivelul initial de pregitire.

Numarul de ore alocat fiecirei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialutui didactic implicat In strategia didactica si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale” are o structurd elasticé, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandd a se
desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de
invitimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de
rezultate ale invatérii, mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invdtdmant sau de la agentul economic are importanta deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invéfare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire si educatie;

» fimbinarea §i o alternanti sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fige) cu activitatile ce solicitd
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activitdtile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;

» finsusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintificd, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuald).

Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmétoarele activitati de Invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitdti de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;

Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase




Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitéti bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ 1n echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeazad urmatoarele rezultate ale invatarii:

Ul}i 7: Prepararea vinurilor speciale
RI 7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant
Tema: Analiza senzoriald a vinului folosit la prepararea vinului spumant

Cunostinge:

7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant.
Abilitdti:

7.2.2 Efectuarea controlului calitativ al componentelor care alcdtuiesc amestecul de tiraj.
Atitudini:

7.3.1. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activittii;

7.3.3. Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice;

7.3.5. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite;

7.3.7. Respectarea disciplinei la locul de munca.

Metoda didactica propusia: Exercitiul practic

Este o metodd de invitare care constd in efectuarea constientd si repetatd a unor actiuni sau
operatii, cu scopul transformarii lor in deprinderi, dar si pentru formarea si dezvoltarea unor capacitéti
sau aptitudini tehnice.

Profesorul prezinta in fata elevilor obiecte, actiuni sau fenomene reale, sau substitute ale
acestora, iar elevii exerseazd operatiile ce urmeazd a fi invatate, fiind dirijati prin intermediul
cuvantului.

Dupd functia pe care o indeplinesc, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de
observatie, aplicative, de consolidare, de evaluare.
Dupi aspectul participarii elevilor la actiunile exercitiului, se disting:
- exercitii individuale;
- exercitii de echipa;
- exercifii colective.
Exercitiul, ca metoda de invitare, trebuie sa indeplineascd anumite cerinte:
- o pregitire teoreticd i motivationald a elevilor in vederea cunoasterii elementelor care asigurad
executarea congtientd si corectd a activititii respective;
- este indicat ca profesorul, in prealabil, sa le explice elevilor cunostintele teoretice pe care se
bazeazi actiunea si sd le arate modul de executie a acesteia;
- actiunile s3 fie executate intr-o anumitd ordine, cu complicarea lor treptatd si o gradare a
complexitdtii si dificultétii in timp;
- exercitiile si3 fie cit mai variate, sub aspectul continutului si formelor de desfisurare, prin
aceasta se asigurd mentinerea atentiei si interesului din partea elevilor;
- cresterea progresivd a gradului de independentd al elevilor pe parcursul a
executd;
- imbinarea controlului cu autocontrolul;
cunoasterea de catre elevi a rezultatelor exercitiilor, precum si analiza §i iden
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cauzelor greselilor constituie o condifie esentiald pentru elaborarea si perfectionarea deprinderilor.
Exercitiile se pot desfasura si cu ajutorul figelor de lucru, elaborate de cétre profesor care contin
sarcini de lucru, pe care elevii trebuie sé le rezolve individual

Activitati:
1. Se anunta subiectul pus in discutie: “Analiza senzoriald a vinului folosit la prepararea vinului
spumant”;
2. Se aduce in atentia elevilor fisa de documentare pe care au primit-o in ora anterioara;
3. Se indicd materiale necesare pentru realizarea determindrii;
4. Se enumera etapele de lucru si ordinea realizdrii lor;
5. Se impart elevii 1n grupe de céte doi;
6. Se distribuie materialele pregdtite anterior si fisa de lucru;

7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim In care trebuie sd se incadreze:
deprinderi corecte de folosire §i intretinere a aparaturii de laborator, priceperea de a interpreta
rezultatele si incadrarea 1n timp;

8. Se urmireste permanent modul cum lucreazi elevii, cat de corect gi-au format deprinderile de
lucru, daca sunt ordonati, disciplinati si daca au inteles sarcinile de lucru;

9. Se explicd si demonstreazi individual executarea unor operatii pentru care elevii Intimpind
greutéti;

10. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii;

11. Se indicd elevilor si prelucreze rezultatele obtinute si s le compare cu valorile prevazute in
Standardele de specialitate.

URI 7: Prepararea vinurilor speciale

Ri 7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant

Continut invitirii: Caracteristicile senzoriale ale vinului pentur amestecul de tiraj: analiza
senzoriald (aspect, culoare, gust, miros).

Clasa: a XI-a

FISA DE DOCUMENTARE

Analiza senzoriald a vinului
Sarcina de lucru: Analizati senzorial vinul
Continut tematic:
Principiul metodei: Metoda are la bazi determinarea cu ajutorul simturilor (véz, miros, gust) a
urmatorilor indici de calitate: aspect, culoare, gust, miros, aromd (buchet).
Tehnica analizei senzoriale:

g Paharele de degustare trebuie si fie din sticld transparentd, subtire, fard deformatii sau bule, cu
forme specifice categoriilor de vinuri. Paharul international de degustare este paharul cu picior tip
»lalea” cu o capacitate de 215 cm’ care concentreazi aroma, buchetul vinului precum si
mirosurile straine la partea superioard. Majoritatea tipurilor de pahare au picior pentru a evita
contactul peretilor cu ména. Paharele se vor umple la cca. 1/3 din volumul lor deoarece umplute
mai mult creeaza dificultati la agitarea vinului $i pentru c@ raportul intre volumul vinului si
volumul paharului prezinta importantd asupra mirosului.

Q Temperatura vinurilor supuse examindrii variaza in functie de tipul bauturii astfel:
= pentru vinuri albe 12-15° C;
= pentru vinuri rosii 15-20° C;
= pentru vinuri spumante 8§-10° C;
= pentru vinuri desert 20°C.
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Q Ordinea degustarii vinurilor este urmétoarea:
o intdi cele albe apoi cele rosii;
o 1Intéi cele seci apoi cele dulci;
o 1Intéi cele slabe apoi cele tari;
o intéi cele tinere apoi cele vechi.
Intre degustiri se fac pauze si se serveste putini paine sau mere.
o Aprecierea limpiditatii se face atdt la lumind transparentd cit si in lumind reflectatd asezand in
spatele paharului o lampa electricd 1n locuri intunecoase.

Modul de lucru:
Determinarea aspectului (limpidititii) si a culorii:
1. se toarni vin intr-un pahar de degustare pand la 1/3 din volumul

% acestuia;
2. se apucd paharul de picior, se ridica la nivelul preferabil de
vizibilitate si se intoarce de cateva ori in pozitie inclinata;
3. se examineaza proba observand limpiditatea si culoarea.

Determinarea mirosului:
1. se miroase proba de vin din pahar initial in repaus;
2. se imprima o migcare circulard paharului, se duce la néri si se inspird profund;
3. se duce paharul la buzele intredeschise si se prelungeste inspirarea.

Determinarea gustului si a aromei (buchetului:
1. o cantitate de cativa cm’ de vin se aduce In gurd astfel ca limba si fie in intregime scaldata in
vin;
se constatd gustul instantaneu apoi se inghite jumatate din continut;
se intredeschid buzele inspirand un ,, fir "usor de aer care umple gura cu arome;
se ,, mesteca ” restul vinului cu gura inchisa;
se constatd gustul si aroma vinului precum §i armonia componentelor;
. se aruncd vinul din guri si se repetd degustarea.

QB WD

Calcul si interpretarea rezultatelor:
1. Se compara rezultatele obtinute cu insusirile senzoriale din standardul specific;
2. Se formuleaza concluziile privind calitatea vinului analizat.

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invétarii/ competentelor urmirite si la acela al
continuturilor Invatirii prevazute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste mésura in care elevii au
atins rezultatele invatirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregatire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continud

» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specif
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.
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» Planificarea evaluarii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizati de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilititile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.

Finald
» Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
fnvitare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitétilor si
atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:
Fise de observatie;
Fige test; |
Fige de lucru;
Fise de documentare;
Fige de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitéti practice;
e Teste docimologice.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzéitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, modul de organizare a ideilor si
materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezuitatele scolare ale elevilor, activitafile
extragcolare;

e Testele sumative reprezinti un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii
cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea §i/ sau optimizarea demersurilor
instructiv-educative.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare, Fisd de evaluare a probei practice.
Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunogtinte:
7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant.
Abilitdti:
7.2.1 Selectarea componentelor care alcatuiesc amestecul de tiraj.
Atitudini:
7.3.1. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdfii;
7.3.2 Asumarea responsabilitdtii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primitd la
executarea operatiilor tehnologice;
7.3.3. Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice;
7.3.4 Executarea operatiilor tehnologice sub supraveghere cu grad de autonomie restrans,

7.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor problem;
7.3.7. Respectarea disciplinei la locul de munca.
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Continut Invatirii: Obtinerea amestecului de tiraj
Clasa: a XI-a

LUCRARE PRACTICA
Continutul invétirii: Obtinerea amestecului de tiraj

Fisa de lucru

Obiectivul activititii:
Aceastd activitate va ajutd sd preparati amestecul de tiraj

Numele si prenumele elevi: Data:

Instructiuni pentru candidat :

Cititi cu atentie sarcinile de lucru!

Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritéti la cerintele din sarcinile de lucru!
Asigurati-vd de indeplinirea conditiilor de securitatea §i sindtatea in munc, precum si de existenfa
echipamentului individual de protectie!

Enuntul temei pentru proba practica: Preparati amestecul de tiraj pentru 1000 litri vin spumant.
Sarcini de lucru: Dozati componentele necesare formérii amestecului de tiraj, pentru fabricarea a
1000 litri vin spumant.

Activitatea practica:

Selectarea componentilor pentru prepararea licoarii de tiraj;

Identifica aparatele si ustensilele necesare dozérii materiilor prime;

Dozeaza componentii pentru 1000 litri licoare de tiraj;

Analizeaza organoleptic licoarea de tiraj;

Dozeaza maiaua de drojdie;

Adauga adjuvantii pentru limpezire;

Omogenizeaza mecanic amestecul de tiraj;

Verifica caracteristicile de calitate ale amestecului de tiraj;

Respectd instructiunile de securitate si sdnatate Tn munca.

Prezentarea rezultatelor lucrarii:

1. Calculul cantitdtii de vin, zahar si acid citric pentru prepararea licorii de tiraj;

2. Prepararea amestecul de tiraj;

3. Verificarea caracteristicile de calitate ale amestecului de tiraj;

4. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sdnitate in munca de la prepararea amestecului
de tiraj.

Timp de lucru: 60 de minute

Observatii: Lucrarea practica se poate realiza la agentul economic partener sau in statii pilot proprii.
Verificati indeplinirea sarcinilor de lucru studiind fisa de activitate.

00N A W=

FISA DE ACTIVITATE
Licoarea de tiraj este un lichid zaharat concentrat, cu 50% zahér (sirop de zahdr).
Cantitatea de licoare de tiraj se prepara in functie de necesitétile tehnologice, deoarece prin péstrare
timp indelungat se inchide la culoare si poate chiar intra in fermentatie.
Prepararea licorii de tiraj:
Pentru prepararea a 1000 litri licoare de tiraj, se foloseste:

e vin materie primd = 686,5 litri;
e zahdr (500kg x 0,625)= 312,5 litri;
e acidcitric 1,5kg = 1.0 litri.

Total: 1000 litri.
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Levuri
.. selectionate

U ) Vin: 686,5 litri

; : Licoarea « .
Adjuvanti pentru > Tirajul e . Zahar: 312,5 litri
_limpezire : : ;t_-“l,?__j_t‘raJ .| | Acid citric: 1 litru

Etape de lucru la prepararea licorii de tiraj:

Dizolvarea zaharului se realizeazi in timp de 10-12 ore;

Adaosul de acid citric este necesar pentru refacerea aciditatii initiale a vinului diluat prin dizolvarea

zaharului, cat §i pentru asigurarea invertirii zaharozei;

Licoarea astfel pregititi se lasa in repaus timp de circa 14 zile, agitdnd-o din cind 1n cind, pentru

invertirea completd a zaharului (zaharozei). Se recomand chiar incélzirea licorii la 60-70 °C, pentru

gribirea procesului de invertire a zaharozei;

Inainte de folosire, licoarea de tiraj este filtrata prin plicile sterilizante M80.

Caracteristicile de calitate ale licorii de tiraj:

- aspect limpede, fard suspensii;

- culoare galben-verzuie;

- gust dulce-acrisor;

- fara miros strain;

- compozitie fizico-chimica;

- alcool minim 7% vol.;

- aciditate totala minima 3,3-3,5g/1 H,SOy;

- zahar invertit 500+10g/1.

Levurile selectionate pentru vinurile spumante:

Dintre principalele proprietiti ale acestor drojdii folosite 1n selectionare, se menfioneaza urmatoarele:

e (Capacitatea de a fermenta zaharul in vinuri cu concentratii in alcool mai mari de 10% vol., cu pH
= 2,8-3,4 in prezenta de CO, 6-8 g/1, la presiune de 3-4 bari in anaerobiozi;

e Proprietatea de a fermenta zahérul la temperaturi scazute in domeniul 7°C-15°C;

e Formarea de substante de gust si aroma (esteri) si de cantititi minime de acizi volatili;

o Insugirea de a creste in prezenta unor mici cantititi de factori de crestere necesari pentru
intretinerea functiilor vitale, tindnd cont c&, in fermentatia alcoolicd principald, aceste substante
au fost partial folosite;

e Sanu producd reducerea combinatiilor cu sulf la acid sulfhidric, deoarece acesta la concentratii de
0,1-0,3 mg/dm este perceptibil, si in combinatie cu alcoolul etilic din vin formeaza
etilmercaptanul (CH3-CH,-SH) cu gust respingétor, sesizabil la concentratii de 0,03 mg/ dm?;

e Proprietatea de a forma un sediment granular dens care sé se Indepérteze ugor prin remuaj in cazul
vinurilor spumante obtinute prin metoda Champegnoise, sau aceea de a sedimenta rapid cu
formarea unui sediment care s asigure o limpezire rapida a vinului sau o buna filtrare;

o Insusirea de a autoliza usor la terminarea fermentatiei secundare influentdnd pozitiv, prin
substantele eliberate din celulele lizate, calititi senzoriale ale vinului spumant, asigurarea unei
perldri persistente.

Prepararea maielei de levuri

La inceput, tulpinile de levuri se inmultesc conform instructiunilor care le insotesc, in cendiy de

laborator, pand la o cantitate de circa 50 de litri culturd de levuri; Q\OMAN’.q

In continuare, cultura de levuri se inmulteste in recipiente speciale din inox, in reg 8 '

pentru obtinerea maielei de levuri selectionate.
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Folosirea maielei de levuri

Cantitatea de maia folositd pentru amestecul de tiraj, nu trebuie sd depéseasca 50% din volumul total
de maia existentd in recipientul de inmultire. De fiecare dati, se adaugi in loc o cantitate echivalentd
de mediu nutritiv, pentru mentinerea vitalitatii culturii de levuri. Maiaua de levuri care se foloseste
trebuie s se incadreze in urmétoarele norme de calitate:

CARACTERISTICI Imec'liat flupé gfléugarea inaipt@ de folosirea amestecului
mediului nutritiv de tiraj

Alcool (% vol) 808-9.0 10.5-11.5

Aciditate totald (g/1 HoSO,) 3.7 3.5

Zahar (g/1) 65-80 40-50

Nr. minim de celule de levuri

(mil/ml) 10-15 60-70

Celule de levuri inmugurite 20-30 95.35

(%)

Puritate 100 100

Adjuvanti pentru limpezire

In vederea realizirii unei limpeziri perfecte a vinului in butelii, intr-un timp relativ scurt dupa

terminarea fermentatiei alcoolice, se adaugd in amestecul de tiraj urmétoarele substante limpezitoare

(adjuvanti):

¢ taninul oenologic, In doze de 2-7 g/hl care determind flocularea proteinelor din vin $i contribuie
astfel la eliminarea lor. Se foloseste si taninul lichid, care este o solutie de tanin extras din gale de
stejar sau castane comestibile si se administreaza in doze de 60 ml/hl de vin cupaj;

e gelatina, in doze de 1-3 g/hl care coaguleaza cu taninul §i antreneazi proteinele floculate din vin,
contribuind la limpezirea acestuia;

¢ bentonina, in doze de 3-5 g/hl cu efect pronuntat de limpezire a vinului. Formeazd un depozit
neaderent la peretii buteliei §i usureaza astfel operatia de remuaj.Bentonita este utilizata pentru a
facilita procesul enzimatic care afecteazi proprietatile spumei si a fractiunii de proteine din
vinurile spumante.

Pregitirea amestecului de tiraj

Se face intr-un recipient previzut cu agitator pentru a mentine amestecul de tiraj omogen pe tot

timpul operatiei de tragere 1n butelii.

Amestecul de tiraj se realizeaza prin introducerea componentelor in urmétoarea ordine:

o vinul de bazi;

e licoarea de tiraj;

¢ maiaua de levuri;

e adjuvantii de limpezire.

Volumul licorii de tiraj care trebuie addugat in vin se stabileste in functie de cantitatea vinului de baza

folosit, tindnd seama ci vinul spumant la sfarsitul fermentatiei secundare trebuie sa aiba in butelie o

presiune de 6 bari la 10 °C. Aceastd presiune este consideratd optimad deoarece asigurd o bund

degorjare si dd vinului spumant o bund spumare si perlare.

La stabilirea volumului de licoare, se are in vedere ca prin fermentarea a 4 g de zahér rezulta circa

1000 ml de CO, care dezvolti in butelii o presiune egald cu 6 bar. Calculul se realizeaza astfel:

6 bari x 4 g zahir=24 g zahar

Licoarea de tiraj contine 500 g zahar /1

(1000 ml x 24 g) : 500 g = 48 ml licoare/ litru de vin.

912 litri vin materie prima, 48 de litri licoare de tiraj, 40 de litri maia de levuri,
limpezitoare (30 g tanin, 20 g gelating, 40 g bentonina).
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Caracteristicile de calitate ale amestecului de tiraj
Amestecul de tiraj astfel pregitit se omogenizeaza prin agitare si trebuie sd intruneascd urmatorii
parametrii fizico-chimici de compozitie:
alcoolla 20 °C 0,0-10,2% vol,
aciditate totald 4,5-5,0 g/1 H,SOq;
zahar 24-25 g/l;
celule de levuri 2-3 mil./ml;
celule inmugurite 1-1,2 mil./mi;
e densitate la 20 °C 1,005-1,008.
Variabilitatea compozitiei fizico-chimice a amestecului de tiraj este determinati de calitatea vinurilor
care participd la asamblare.

FISA DE OBSERVARE - EVALUARE

Numele si prenumele elevului: ......coecieeiiiiiiiiniiiniiiiiiiiiiiieiiiicieiiiaeienne

Nr. Sarcind | Punctaj | Punctaj |

crt. Etape de lucru realizati | propus | realizat

DA | NU

1. | Identifica aparatele si ustensilele necesare dozirii 5
materiilor prime

2. | Colaboreaza cu membrii echipei de lucru, in scopul 5
indeplinirii sarcinilor de lucru

3. | Utilizeazd corect vocabularul comun si cel de 5
specialitate

4. Dozeaz3, prin misurarea volumului, vinul material, 15
zaharul si acidul citirc necesar la prepararea licorii de
tiraj.

5. | Analizeazd organoleptic licoarea de tiraj. : 10

6. | Dozeazd conform retetei, maiaua de drojdii 15
selectionate, licoarea de tiraj si adjuvantii.

7. | Omogenizeazd mecanic, componentele amestecului de 5
tiraj

8. | Verificd caracteristicile de calitate ale amestecului de 10
tiraj.

9. | Asumarea, in cadrul grupului, a responsabilititii 10
pentru sarcina de lucru primitd -

10. | Formularea corectd a raspunsurilor 5

11. | Argumentarea raspunsurilor 5

Total punctaj 90 pct. + 10 pct. din oficiu

Nota
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MODUL IV. PREPARAREA RACHIURILOR NATURALE

e Nota introductiva

Modulul ,Prepararea rachiurilor naturale” este o componenti a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Operator in industria vinului §i a bduturilor
spirtoase”, domeniul de pregétire profesionald Industrie alimentard.

Modulul face parte din pregitirca practicd aferentd clasei a XI-a, invatdmant profesional.
Modulul are alocat un numir de 90 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic;
. 60 ore/an — instruire practici.

Modulul ,,Prepararea rachiurilor naturale” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazi
dobandirea de cunostinte, abilitti, atitudini necesare angajirii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzitor calificdrii profesionale de nivel 3, ,,Operator in industria
vinului si a bauturilor spirtoase”, din domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard sau
in continuarea pregitirii intr-o calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de
rezultate ale invitdrii se regdsesc in Standardul de Pregatire Profesionald pentru calificarea
,Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase”.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP sl contlnuturlle 1nvatar11 _

"URT 6. PREPARAREA RACHIURILOR |

" Abilitifi | Atitudini

" Cunostinte |

6.2.1 6.3.1 e Obtinerea plimezii pentru distilare
6.1.1 6.2.2 6.3.2 - Schema tehnologicé de obtinere a rachiului
6.2.3 6.3.3 - Materii prime necesare obtinerii rachiurilor
624 6.3.4 naturale: fructe, tescovind, zahdr, drojdii
6.2.15 6.3.5 - Controlul calitativ al materiilor prime: analiza
6.2.16 6.3.6 senzoriald (aspect, culoare, consistentd, miros,
6.2.17 6.3.7 gust) si analizd fizico-chimicd (determinarea |.
6.2.18 6.3.8 continutului de zahar refractometric)
6.3.9 - Pregatirea materiilor prime in vederea prelucrarii
6.3.10 - Fermentarea plamezilor - aparate si instalatii de

fermentare: cazi simple si cisterne

6.1.2 6.2.5 6.3.1 ¢ Distilarea pliimezilor fermentate
6.2.6 6.3.2 - Instalatia de distilare cu functionare discontinud:
6.2.7 6.3.3 parti componente, functionare, parametri de
6.2.8 6.3.4 lucru.
6.2.15 6.3.5
6.2.16 6.3.6

6.2.17 6.3.7
6.3.8
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6.3.9
6.3.10
6.1.3 6.2.9 6.3.3 ¢ Analiza rachiurilor naturale:
6.2.10 6.3.5 - Analiza senzoriald: aspect, culoare, miros, gust,
6.2.15 6.3.6 limpiditate
6.2.16 6.3.9 - Determinarea concentratiei alcoolice cu
6.2.17 6.3.10 alcoolmetrul
6.2.18 - Determinarea aciditatii rachiurilor
6.1.4 6.2.11 6.3.1 e Conditionarea rachiurilor naturale
6.2.12 6.3.3 - Limpezirea rachiurilor naturale: metode,
6.2.13 6.3.4 prepararea gelului de bentonita
6.2.14 6.3.5 - Limpezirea prin filtrare: filtrul cu placi
6.2.15 6.3.6 - Depozitarea rachiurilor - vase pentru depozitarea
6.2.16 6.3.7 rachiurilor: butoaie, cisterne
6.2.17 6.3.8
6.2.18 6.3.10

e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatirii (existente in scoald sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

soft-uri educationale, filme, prezentiri PPT;

manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutitoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnicé, fise tehnologice,
carti tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj
de SSM si PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.

Standardele de produs in vigoare, reteta de fabricatie pentru fiecare produs, tehnologia de
fabricatie, normele igienico - sanitare;

mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri);

calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invatamént (minim cele din SPP):
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Materii prime necesare obtinerii rachiurilor naturale: fructe, tescovind, zahér, drojdii;
Analiza senzoriald (aspect, culoare, consistenti, miros, gust) si analizd fizico-chimici
(determinarea continutului de zahar refractometric): materiale, reactivi, aparatura de laborator
conform standardelor in vigoare;

Solutii de spélare si dezinfectare a vaselor si utilajelor;

Aparate si instalatii de fermentare: cizi simple, cisterne;

Instalatia de distilare cu functionare discontinui;

Analiza sumari a rachiurilor naturale: senzoriald (aspect, culoare, miros, gust) si analiza
fizico -chimicd (determinarea concentratie alcoolice densimetric, determinarea aciditétii):
materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

Materiale folosite pentru limpezirea rachiurilor: bentonitd sub formd de gel, pregititd
conform retetei primita de la laborator;

Utilaje folosite pentru limpezirea rachiurilor: filtrul cu pléci;
Vase pentru depozitarea rachiurilor: butoaie, cisterne.




e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invitarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avind in
vedere cunostinte, abilitafi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale Invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeazi integrat
competentele cheie, prin exemple de activititi de invétare; exemple de metode didactice recomandate,
insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invéatare-
evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Prepararea rachiurilor naturale” trebuie si fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiati, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Prepararea rachiurilor naturale” are o structura elasticé, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfisura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de
invitimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitétile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invitamant sau de la agentul economic are importanta deosebitd in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitafi de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmaétoarele aspecte:

» aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in coparticipant
la propria instruire §i educatie;

= fimbinarea si o alternantd sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitdtile ce solicitd
efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care s favorizeze relatia nemijlocité a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

= finsugirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invdtare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, bibliotecd virtuald).

Pentru atingerea rezultatelor invitarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitdti de invétare:
o Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitdti de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
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Investigatia stiintific;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitdti bazate pe comunicare §i relationare;
Activitéti de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invéatare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 6: Prepararea rachiurilor naturale
Ri 6.1.3 Analiza rachiurilor naturale
Tema: Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor naturale.
Rezultatele invatarii vizate:

Cunogtinte:
6.1.3 Analiza rachiurilor naturale.

Abilitafi:
6.2.9 Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor.
6.2.18 Comunicarea rezultatelor activititilor profesionale desfasurate.

Atitudini:

6.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii;
6.3.6 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primate;
6.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme.

Metoda didactica propusi: Exercitiul practic

Este o metoda de invidtare care constd in efectuarea congstientd si repetatd a unor actiuni sau
operatii, cu scopul transformarii lor in deprinderi, dar i pentru formarea §i dezvoltarea unor capacititi
sau aptitudini tehnice.

Profesorul prezintd in fata elevilor obiecte, actiuni sau fenomene reale, sau substitute ale
acestora, iar elevii exerseazd operatiile ce urmeaza a fi invatate, fiind dirijati prin intermediul
cuvantului.

Dupa functia pe care o indeplinesc, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de
observatie, aplicative, de consolidare, de evaluare.

Dupa aspectul participdrii elevilor la actiunile exercitiului, se disting:

- exercitii individuale;
- exercitii de echipa;
- exercitii colective;
Exercitiul, ca metoda de invitare, trebuie si indeplineascd anumite cerinte:
- o pregitire teoreticd i motivationala a elevilor in vederea cunoasterii elementelor care asigurad
executarea constienta si corectd a activitatii respective;
- este indicat ca profesorul, in prealabil, sd le explice elevilor cunostintele teoretice pe care se
bazeazd actiunea si s le arate modul de executie a acesteia;
- actiunile sa fie executate intr-o anumiti ordine, cu complicarea lor treptatd si o gradare a
complexitatii i dificultétii In timp;
- exercitiile s fie cit mai variate, sub aspectul continutului si formelg
aceasta se asigurd mentinerea atentiei si interesului din partea elevilor;
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- cresterea progresivi a gradului de independentd al elevilor pe parcursul actiunilor ce se
executa;
- imbinarea controlului cu autocontrolul;
- cunoasterea de citre elevi a rezultatelor exercitiilor, precum si analiza si identificarea
cauzelor greselilor constituie o conditie esentiald pentru elaborarea si perfectionarea deprinderilor.
Exercitiile se pot desfisura si cu ajutorul figelor de lucru, elaborate de citre profesor care contin
sarcini de lucru, pe care elevii trebuie sd le rezolve individual.
Activitati:

Se anunti subiectul pus in discutie: “Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor, cu

alcoolmetrul”;

. Se aduce 1n atentia elevilor fisa de documentare pe care au primit-o in ora anterioard;

. Se indicd materiale necesare pentru realizarea determindrii;

. Se enumera etapele de lucru si ordinea realizarii lor;

. Se impart elevii in grupe de céte doi;

. Se distribuie materialele pregitite anterior si fisa de lucru;

. Se precizeazi criteriile de apreciere §i timpul de lucru optim in care trebuie sd se incadreze:
deprinderi corecte de folosire si Intretinere a aparaturii de laborator, priceperea de a interpreta
rezultatele si incadrarea in timp;

8. Se urmireste permanent modul cum lucreazi elevii, cit de corect si-au format deprinderile de

lucru, dacd sunt ordonati, disciplinati si dacd au inteles sarcinile de lucru;

9. Se explicd si demonstreazi individual executarea unor operatii pentru care elevii intdmpind

greutati;

10. Se urmireste respectarea regulilor de protectie a muncii;

11. Se indici elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute si sd le compare cu valorile prevazute in

Standardele de specialitate.

—

NI ON R W

URI 8: Prepararea rachiurilor naturale

Ri 6.1.3. Analiza rachiurilor naturale

Continutul invitirii: Determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul
Clasa: a XI-a

FISA DE DOCUMENTARE
Determinarea concentratiei alcoolice

Sarcina de lucru
Studiati metoda de determinare a concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul a rachiurilor naturale.

Continut tematic
Concentratia alcoolici reprezinta continutul de alcool etilic,exprimat in grame alcool/ litru, mililitri
alcool/ litru i in procente de volum.

1 grad alcoolic reprezintd 1cm? alcool absolut la 100 cm”.
Alcoolul etilic se formeazi In urma fermentatiei alcoolice. Fermentatia alcoolicd este un proces
anaerob prin care glucidele fermentescibile sunt metabolizate prin reactii de oxido-reducere sub
actiunea echipamentului enzimatic al drojdiei in produsi principali (alcool etilic si dioxid de crabon)
si produsi secundari (alcooli superiori, acizi, aldehide etc.).

Ecuatia fermentatiei alcoolice:
Cs¢Hi206 = 2CH3;—-CH,-OH +2C0O; + 23,5 calorii
Glucoza alcool etilic dioxid de carbon
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Randamentul masic, teoretic aratdi cd din 100 g glucozad se pot forma 51,1 g alcool etilic.
Concentratia alcoolica se determina prin metoda cu alcoolmetrul sau metoda cu picnometrul.
In caz de litigiu se foloseste metoda cu picnometrul.

Pregitirea probei

Distilatul alcoolic, bine omogenizat, se mentine in cameri pentru a lua temperatura mediului ambiant,
de care nu trebuie si difere cu mai mult de £0,5° C. Aceastd temperaturd poate si fie cuprinsd intre
+10 51 +25° C.

Distilatul alcoolic se toarnd cu atentie in cilindrul curat si uscat sau spalat cu produsul de
analizat. Cilindrul este agezat In pozitie perfect verticala, iar distilatul se toarnd aproape de marginea
de sus a gurii cilindrului.

Spuma formatd de bulele de aer adunate la suprafata se sparg prin apropierea unei baghete
de sticla, fard a atinge insa suprafata lichidului.

Alcoolmetrul  trebuie curitit cu atentie, in prealabil prin spélare cu apd sicu  alcool si eter,
apoi se sterge cu o bucata de panza uscata.

Modul de lucru

Alcoolmetrul, curat si perfect uscat, tinut de capitul superior al tijei, se introduce cu atentie
in distilat, astfel incit sd nu atingd peretii cilindrului si s nu se afunde mai mult decéit este
necesar, ldsandu-l sd oscileze singur.

Daca alcoolmetrul s-a cufundat mai mult in lichid, se poate ajunge la valori mai mici ale
concentratiei. In acest caz se repeta determinarea.

Alcoolmetrul se lasa s3 ia temperatura lichidului si apoi se face citirea concentratiei alcoolice
la partea de jos a meniscului, daca lichidul este incolor.

Temperatura distilatului, care trebuie si fie cuprinsa intre +10 si +25°C, se determind cu un
termometru cu care se agitd cu atentie lichidul, in cazul cand se lucreazd cu alcoolmetrul fard
termometru in corpul plutitor.

Modul de calcul
Citirea facutd in conditiile de mai sus di concentratia alcoolica aparentd a produsului, exprimata
in procente de volum (% vol) la temperatura determindrii.

Pentru a afla concentratia alcoolicd reald pe care alcoolmetrul ar arita-o dacad temperatura
produsului ar fi exact +15°C, se folosesc tabele care prezinti concentratia alcoolici reald in functie de
concentratia alcoolica aparenti si de temperatura.

Valoarea concentratiei alcoolice reale, cititd in tabele, se rotunjeste la o singurd zecimald,
suprimind zecimala a doua daca aceasta este mai mica decét 5, respectiv mérind prima zecimala cu o
unitate, dacd zecimala a doua este 5 sau mai mare.

Determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul

Se determind cu alcoolmetrul concentratia alcoolicd aparentd a probei la

Principiul temperatura mediului ambiant si se citeste in tabele concentratia alcoolicd
metodei: reald, in functie de temperatura.
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v" Alcoolmetru §radat in procente de masa la 20°C sau in procente
de volum la 15°C. Valoarea diviziunilor este de max. 0,2 procente.
Materiale Citirea se face in dreptul marginii superioare a  meniscului daci
necesare: este mentionat acest lucru pe scara gradata, sau a marginii inferioare a

meniscului, dacd nu este scris nimic pe scara.
< v' Termometru pentru determinarea temperaturii 1n cazul
intrebuintdrii alcoolmetrelor care nu au termometru in interiorul
corpului cilindric.
Scara termometrului trebuie sé aiba diviziuni de maxim 1 grad.
\_ ¥ Cilindru de sticla ale carui dimensiuni trebuie si permitd plutirea
liberd a alcoolmetrului.

Mod de lucru:

1. produsul de analizat bine omogenizat se aduce la temperatura
mediului ambiant;

2. produsul se toarna cu atentie in cilindrul curat si uscat sau spalat cu
produsul de analizat;

3. alcoolmetrul curat si uscat, tinut de capatul superior, se introduce
cu atentie in produs, observind sa nu atinga peretii cilindrului si
sd nu se afunde mai mult decét ar trebui;

4. se citeste concentratia alcoolicd si temperatura probei.

Calculul si interpretarea rezultatelor

Citirea ficutd in conditiile de mai sus di concentratia alcoolicd aparentd a produsului,
exprimatd in procente de volum (% vol) la temperatura determindrii.

Pentru a afla concentratia alcoolica reald pe care alcoolmetrul ar arta-o dacd temperatura
produsului ar fi exact +15°C, se folosesc tabele care prezinti concentratia alcoolica reald in functie de
concentratia alcoolica aparenta si de temperatura.

Valoarea concentratiei alcoolice reale, cititd in tabele, se rotunjeste la o singurd zecimala,
supriméind zecimala a doua dacd aceasta este mai micé decét 5, respectiv mérind prima zecimald cu o
unitate, dacd zecimala a doua este 5 sau mai mare.

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatérii/ competentelor
al continuturilor invatirii prevdzute; vor fi formulate tipuri/ metode de eval

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
Calificarea profesionald: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase




instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invétarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste mésura In care elevii au
atins rezultatele invatirii si si-au format competeniele stabilite in standardele de pregatire
profesionald.

Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:

Continud

» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de
evaluare — probe orale, scrise, practice.

» Planificarea evaluirii trebuie s aibi loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitdndu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostingele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionald.

Finald
» Realizatid printr-o lucrare cu caracter aplicativ §i integrat la sfrsitul procesului de predare/
invatare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitétilor si
atitudinilor.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continui:

Fise de observatie;

Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;

Fige de autoevaluare/ interevaluare;

Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;

Proiectul;

Activitati practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si materialelor intr-
un raport. Poate fi abordat individual sau de catre un grup de elevi.

e Studiu de caz, care constd In descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extrascolare;

e Testele sumative reprezinti un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii cu privire
la directiile de interventie pentru ameliorarea si/ sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

Se propune, de cétre grupul de autori, evaluarea prin intermediul fisei de evaluare.

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular de dimensiunea unei coli de hartie A4

secvente de continut si invitarea acesteia de catre elevi.

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentars
Calificarea profesionald: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase




Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de cétre profesor, pe baza
ciruia el poate face preciziri si completiri, noi exemplificari etc., 1n legéturd cu continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un pronunfat caracter
de lucru, de optimizare a invitarii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare care se foloseste,
prioritar, pentru aprecierea si notarea elevilor.

Fisa de evaluare mai poate fi folositd si pentru inregistrarea rezultatelor observérii sistematice a
comportamentului si activitiii elevilor, in aceastd situatie evaluarea avand un rol sumativ. Figa se
poate utiliza ca figd de autoevaluare cdnd se urmireste dezvoltarea capacitétii de autoevaluare la
elevi.

Se propune evaluarea prin intermediul figei de evaluare ce vizeazi verificarea nivelului de realizare a
urmitoarelor rezultate ale invatarii:

URI 6: Prepararea rachiurilor naturale
RI 6.1.3 Analiza rachiurilor naturale
Tema: Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor naturale

Rezultatele invitirii evaluate:

Cunogstinte:
6.1.3 Analiza rachiurilor naturale.

Abilitati:
6.2.9 Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor;
6.2.18 Comunicarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate.

Atitudini:

6.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii;
6.3.6 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primate;
6.3.7 Asumarea inigiativei in rezolvarea unor probleme.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ...

A. Criterii de | Punctaj .

Nr. . . e . . Punctaj
' | evaluare proba | Indicatori de realizare maxim pe

crt. i 2 - : S < 3o acordat
; practici | indicator- :
l. Primirea si Identificarea materialelor necesare 5p

planificarea _efectudrii lucrarii de laborator

sarcinii de lucru | Pregatirea sticldriei,ustensilelor pentru | 5 p

(maxim 20 p) efectuarea lucrarii de laborator
2. Realizarea Toarni alcoolul in cilindrul gradat tindnd 10p

sarcinii de lucru | cilindrul inclinat

(maxim 50 p) Masoara temperatura alcoolului 10p

Introduce alcoolmetrul, avand grija ca acesta | 10 p
sd nu atingd peretii cilindrului
Citeste valoarea concentratiei alcoolice | 10 p
aparente
Citeste in tabele valoarea concentratiei | 10 p
alcoolice reale

e
AQHILSIIN
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Respectarea instructiunilor de 10p
securitate si sdnatate In munca.

TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70 p
1. Prezentarea 1. Prezentarea modului de lucru pentru | 10 p
sarcinii determinarea densittii relative.
realizate 2. Precizarea unitatii de masurd pentru | 10 p

(maxim 30 p) densitatea relativa
3. Enumerarea instructiunilor specifice | 10 p
de securitate si s@ndtate in muncé (min.
5 instructiuni)

TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL

Observatii: Lucrarea practica se poate realiza la agentul economic partener sau in laboratorul
tehnologic, daci se dispune de aparatura specificatd, ca material didactic.

FISA DE OBSERVARE - EVALUARE

Tema: Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor,
cu alcoolmetrul

Elevul evaluat.......coviiviiiiiiiiiiiiieneeeenn,

Nr. Sarcind | Punctaj | Punctaj
crt. Etape de lucru realizati | propus | realizat }
DA | NU |
1. Enuntarea principiului metodei 10 |
2. Alegerea materialelor necesare 10 1
3. Turnarea alcoolului cu atentie in cilindrul curat si 10 |
uscat sau spélat cu produsul de analizat |
4. Introducerea alcoolmetrului curat si uscat, tinut de 10
capitul superior, in produs, avand grijé sa nu atinga
peretii cilindrului
5. Citirea concentratiei alcoolice §i a temperaturii probei 20
6. Calculul si formularea concluziilor 20
7. Efectuarea curiteniei la locul de munca 10
Total punctaj 90 pct. + 10 pct. din oficiu

Nota
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