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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum are la bazd Standardul de pregitire profesionald pentru calificarea OPERATOR
IN INDUSTRIA VINULUI SI A BAUTURILOR SPIRTOASE, domeniul de pregatire
profesionali INDUSTRIE ALIMENTARA si se aplicd la parcurgera stagiilor de pregitire practicd
de 720 ore, conform OMECTS 3081/2010.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invitarii si module:

Unitatea de rezultate ale invitarii
Unitatea de rezultate ale invatirii — Desiimire migdal
3 tehnice specializate
URI 5. Obtinerea vinului MODUL I. Obtinerea vinului
URI 8. Fabricarea alcoolului rafinat MODUL II. 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
Stagii de pregiitire practica
pentru dobindirea calificirii profesionale de nivel 3

Calificarea: OPERATOR IN INDUSTRIA VINULUI SI A BAVUTURILOR SPIRTOASE
Domeniul de pregétire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Modul I. Obtinerea vinului

Total ore/an: 210
din care: Laborator tehnologic 90
Instruire practicd 120

Modul II. Fabricarea alcoolului rafinat

Total ore/an: 270
din care: Laborator tehnologic 50
Instruire practicé 180

Modul III. Prepararea vinurilor speciale

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 90

Modul IV. Prepararea rachiurilor naturale

Total ore/an: 120
din care: Laborator tehnologic 30
Instruire practica 90

Total ore /an = 6 luni x 4 sAptimani x 30 ore/saptimani = 720 ore/an

TOTAL GENERAL: 720 ore/an

Nota:
Stagiile de pregatire practicd pentru dobandirea calificarii profesionale de nivel 3, se vor desfisura
preponderent la agentii economici. In situatia in care nu este posibili organizarea stagiilor de
pregétire practica la agentii economici, acestea se pot desfasura in unitatile de invatamant care dispun
de resursele complete, necesare in acest scop. TROM S
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MODUL I. OBTINEREA VINULUI

e Noti introductiva

Modulul ,,Obtinerea vinului”, componentd a ofertei educationale (curriculare) calificarea
profesionald ,,Operator in industria vinului si a biuturilor spirtoase” din domeniul de pregitire
profesionala Industrie alimentara, face parte din stagiile de pregatire practicd de 720 ore in vederea
dobandirii calificérii profesioanle de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 210 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

¢ 90 ore/an — laborator tehnologic;

e 120 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Obtinerea vinului” este centrat pe rezultate ale invitirii si vizeazi dobindirea de
cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, Operator in industria vinului si a
bauturilor spirtoase din domeniul de pregétire profesionala Industrie alimentard.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii
URI 5. OBTINEREA VINULUI
Rezultate ale invitirii (codificate

conform SPP) Continuturile invitarii
Cunostinte Abilititi Atitudini
5.2.1 5.3.1 o Vase, aparate si utilaje folosite pentru
5.1.1 522 5.3.2 prelucrarea strugurilor
3.23 333 - Solutii de spélare si dezinfectare - utilizarea
5.2.16. 5.34 dioxidului de sulf in vinificatie;
5.2.17 5:3.5 - Spélarea, dezinfectarea si intrefinerea vaselor,
5.3.6 aparatelor si utilajelor;
D37 - Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea
5.3.8 strugurilor: cazi simple, cazi de fermentare pe

bostind, zdrobitor - dezciorchinitor, scurgatorul
transportor inclinat si presa mecanicd;

5.1.2 5.24 5.3.1 e Obtinerea mustului de struguri
525 5.3.2 - Schema tehnologicé de prelucrare a strugurilor albi
5.2.16. 5.3.3 - Schema tehnologica de prelucrare a strugurilor
5.2.17 534 negri
5.3.5 - Descrierea strugurelui - alcatuirea morfologica a
5.3.6 strugurelui, compozitia, indici specifici
3.3.7 - Analiza organoleptica si fizico-chimica a mustului

5.3.8 de struguri

- Receptia strugurilor: cantitativa, calitativa

- Zdrobirea - dezciorchinarea strugurilor: zdrobitorul
dezciorchindtor cu pompa

- Scurgerea mustului: scurgatorul transportor
inclinat

- Presarea bostinei: presa mecanica, pres ion inui,
i : " Ay 2
prese discontinui <5 - Ay
G
A
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5.1.3 5.2.6 531 e Obtinerea vinului nou

52,7 3.3.2 - Factorii care influenteazad fermentarea mustului de
5.2.8 .33 struguri: temperatura, continutul mustului in
52.9 5.34 oxigen si dioxid de sulf
5.2.16. 5.3.5 - Fazele fermentantarii
5.2.17 5.3.6 - Aparate si instalatii de fermentare: cazi simple,
53.7 cizi de fermentare pe bostind, cisterne

- Controlul si dirijarea fermentdrii mustului de
struguri: controlul temperaturii, presiunii si
continutului de zahar din must

5.1.4 5.2.10 531 e 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 5.34 - Umplerea golurilor din vase: materiale necesare,
5.2.14 535 frecventa umplerii golurilor
5215 5.3.6 - Pritocul vinului: momentul si frecventa
5.2.16 5,37 pritocului, modalitati de realizare a pritocului
5.2.17 5.3.8 - Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor:

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

e Lista minimd 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
ajutatoare, plange didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, 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 Alimentara;

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

- calculator.

Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):
- Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea strugurilor: cdzi simple, cdzi de fermentare
pe bostina, zdrobitor - dezciorchindtor, scurgatorul transportor inclinat $i presa mecanica;
- Solutii de spalare si dezinfectare a vaselor si utilajelor;
- Aparate si instalatii de fermentare: cdzi simple, cazi de fermentare pe bostina, cisterne;
- Vase pentru depozitarea vinului: butoaie, budane, cisterne;
- Vase si pompe pentru realizarea pritocului;
- Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor: bentonita, gelatina, tanin;
- Utilaje folosite pentru limpezirea vinurilor: filtrul cu placi.
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e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invétarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in
vedere cunostinte, abilitati i atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatirii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activititi de invatare; 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 sa fie abordate intr-o
maniera flexibild, diferentiata, {indnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si de
nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecarei 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 didactica si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,Obtinerea vinului” are o structura elastica, 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 practica din unitatea de invatdmant
sau de la agentul economic, dotate conform recomandirilor precizate in unitatile de rezultate ale
invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de Invatimant 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 activitati de invitare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecdrui 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 alternantd sistematicd a activitatilor 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 activitatile ce solicita
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 sa 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 independenti (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care oferd
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activititi de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
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e Demonstratia;
e Investigatia stiintifica;,
o Invatarea prin descoperire;
e Activitdti practice;
e Studiu de caz;
e Joc derol;
e Simuléri;
e Elaborarea de proiecte;
e Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitd{i de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea
elevilor prin Demonstratie:
Metoda didactica propusi: Demonstratia

Aceastd metoda constd in prezentarea in fata elevilor, de catre cadrul didactic, a unor obiecte
sau fenomene reale sau a unor substitute ale acestora, sau a unor actiuni, operatii ce urmeaza a fi
invatate s1 dirijarea, prin intermediul cuvantului, a perceperii acestora de cétre elevi.

In felul acesta, se dobéndesc noi cunostinte, se confirmd adevaruri anterior insusite sau se
formeazd modelul intern al unei noi actiuni.

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

In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate 1mbraca 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 urmaireste invitarea unor
deprinderi.

Demonstrarea actiunilor de executat se aplica in cazul in care se urméareste formarea de priceperi si
deprinderi. In acest sens, actiunea se prezintd pe operatii, apoi se executd integral intr-un ritm
corespunzator.
Principalele cerinte privind realizarea demonstratiei prin actiuni se refera la:
- instruirea elevilor pentru a recepta actiuni, miscari, operatii;
- asezarea /gruparea elevilor pentru a vedea (auzi) demonstratia;
- pregitirea prealabild a profesorului cu tot ce este necesar demonstrarii;
- insotirea demonstrarii cu explicatii §i comentarea etapelor de executie;
- trecerea de la demonstrare, la exersare de catre elevi, care trebuie s se efectueze imediat iar daca se
constatd nesigurantd, erori, demonstrarea de cétre profesor va fi reluata.
Metoda demonstratiei se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a cunostintelor.
Activitati:
I. Se anuntd subiectul pus in discutie: ,,.Determinarea continutului de zahar din struguri prin
metoda refractometrica’;
2. Se aduce 1n atentia elevilor figa de documentare pe care au primit-o in ora anterioara;
3. Se indic@ materiale necesare pentru realizarea determindrii;
4. Se enumera etapele de lucru si ordinea realizérii lor;
a) Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executa fiecare etapa a determinarii conform
fisei de documentare;
b) Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie s
deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator, priceperes
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rezultatele, de a stabili prin comparatie cu STAS-ul continutul de zahar din proba analizata si
incadrarea 1n timp;
¢) Se explicd elevilor modul in care vor fi evaluati.

URI 5: Obtinerea vinului

Ri 5.1.2 Obtinerea mustului de struguri

Continutul invitarii: Analiza mustului de struguri - Determinarea continutului de zahér prin

metoda refractometrica

Clasa a XI-a

Rezultatele invatarii vizate:
Cunostinge:
5.1.2. Obtinerea mustului de struguri.
Abilitati:
5.2.16 Raportarea activitatilor desfasurate.
5.2.17 Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate.
Afitudini:
5.3.1 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitdtii;
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 munca;
5.3.8 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme.

FISA DE DOCUMENTARE
Determinarea continutului de zahir prin metoda refractometrica

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
zahar din produsele: struguri, fructe, must proaspat.

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

Aparaturi si materiale:
o refractometre fixe sau portabile, gradate in grade refractometrice ( % de zaharoza);
0 bagheta din sticla;

a termometru.

Pregitirea probei pentru analizi
1. pentru fructe, se realizeaza parcurgand urmatoarele etape:

o se spald produsul;

o se indeparteazd partile necomestibile;

o se marunfeste proba prin mojarare, taiere sau razuire;

o se filtreaza proba maruntita si se foloseste pentru determinare filtratul obtinut.
2. pentru struguri, se mojareaza citeva 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 picéturi de apa distilata pe prisma inferioara, utilizind o pipeta;
Se inchide prisma superioard;
Se tine refractometrul cu partea frontala cétre o sursa de lumina;
Se priveste prin ocular si se roteste inelul de compensare spre stdnga sau spre dreapta pana cind
se obtine o imagine clari;
Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecata trebuie sd coincida cu intersectia
diagonalelor. Linia de demarcatie dintre zona luminoasi si cea intunecatd indicd valoarea
concentratiel in substan{d uscatd solubila, in %, si trebuie sa fie 0 pentru apa distilata;
7. Daci existd o deviatie fatd de aceasti valoare, se parcurg urmitorii pasi (la temperatura de 20 ” C):
a) se slabeste piulita de fixare a surubului de calibrare;
b) se roteste surubul de calibrare pentru a ridica sau cobori scala;
¢) Se strdnge piulita de fixare a surubului de calibrare.
Masurarea
Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind 1n locul apei distilate proba de analizat. Din proba
filtratd se iau cu o baghetd de sticld una sau doud picaturi si se lasa sd cadd pe prisma de jos a
refractometrului, fard sa atingd prisma cu bagheta. Se inchide repede cu a doua prisma si se continui
astfel:
8. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasé si cea intunecatd valoarea in procente.
Aceasta trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.
9. Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor intdi cu vatd umeda si apoi cu vati
uscatd sau hartie de filtru.
Se ia media aritmetica a 3 determinari.
Calcul si exprimarea rezultatelor
Indicatiile citite la refractometru se corecteazd in functie de temperatura la care s-a facut
determinarea, dupi tabele speciale, pentru a se obtine continutul de substanta uscata la 20°C.

D W

o

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor invatérii/ competentelor urmarite si la acela
al continuturilor invéatarii prevdzute; 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 reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele nvatdrii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
a. Continud
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* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de

evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaluarii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupd un program stabilit, evitdndu-se

aglomerarea evaludrilor 1n aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se refera explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.

b. Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sférsitul procesului de predare/

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmétoarele instrumente de evaluare continua:
Fise de observatie;
Fisetest
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finali:

e Proiectul, prin care se evalueazd 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 citre 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 reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregétire al elevului. Ofera informatii cu privire
la directiile de interventie pentru ameliorarea $i/ 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 catre elevi In timpul lectiei, de reguld dupa predarea de citre profesor a unei secvente
de continut si invatarea acesteia de citre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de catre profesor, pe baza
caruia el poate face precizéri i completéri, noi exemplificéri etc., in legatura cu continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un pronuntat caracter
de lucru, de optimizare a invatarii, ceca 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 observarii sistemati

si in cazul activitatilor practice ca fisa de lucru.

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



Rezultatele ale invitarii evaluate:

Cunostinte:

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

desfasurare a activitdtii;
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 inifiativei in rezolvarea unor probleme.
Disciplina/ Modulul: Obtinerea vinului

Clasa: a XI-a

Blévn] evaluatiBrupa .. osssssvmmmssis sssmmsmsssyin e syes

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

Evenimentul: Obtinerea mustului de struguri
Sarcini de lucru: Apreciaza respectarea etapelor de lucru la determinarea continutul de zahar din

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

lucru, in functie de criteriile de analizat.

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 determinarii | 10p
materialelor continutului de zahar: refractometru portabil,
necesare baghetia din sticld, termometru, apa distilata, probe
de must, hirtie de filtru
3. | Verificarea verificd calibrarea aparatului folosind apa distilata I5p
calibrarii regleazi aparatul prin rotirea surubului de calibrare
refractometrului
4. | Efectuarea aseaza 1-2 picaturi din proba de analizat pe prisma | 20 p
determindrii inferioara a refractometrului
inchide prisma superioara
tine refractometrul cu partea frontald catre o sursi
de lumina
priveste prin ocular si roteste inelul de compensare
spre stanga sau spre dreapta pana cand se obtine o
imagine clara
5. | Inregistrarea citeste pe linia de demarcatie dintre zona| 15p
rezultatelor luminoasd si cea intunecatd, valoarea in procente. OMARN
Aceasta trebuie sd coincidd cu intersectia s ’_x
diagonalelor §/ %7 \u
o &g )z
i I
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6. | Calculul si e compard rezultatul obtinut cu valorile standard sau | 10p
formularea cu specificatiile tehnologice privind continutul de
concluziilor zahar din struguri

e formuleaza concluzii

7. | Efectuarea e dupd fiecare determinare sterge bine suprafata| Sp
curdteniei la prismelor, intdi cu vatd umeda si apoi cu hartie de
locul de munca filtru

8. | Respectarea e echipament de protectie si de lucur corespunzitor | 5 p
normelor S.S.M pentru efectuarea analizelor de laborator
e respectarea normelor de protectie si de securitate a
muncii Tn laborator
Total puncte (se acorda 10 puncte din oficiu):
Nota:
Bibliografie

1. Banu, C,, s.a., Manualul inginerului de industrie alimentard, Editura Tehnica, vol. II, Bucuresti,
1999

2. Banu, C,, s.a., Tratat de industrie alimentard, Editura Asab, Bucuresti, 2009

3. Nichita, L., s.a., Manual pentru pregdtire practicd in industria alimentard, Editura Oscar Print,
Bucuresti, 2004

4. Nichita, L., s.a., Manual pentru Scoala de Arte si Meserii, calificarea profesionald: Lucrdtor in
industria alimentard fermentativd, clasa a X-a, Editura Oscar Print, Bucuresti, 2005

S. Nichita, L., s.a., Efectuarea analizelor specifice in industria fermentativa, Editura Oscar Print,

Bucuresti, 2007
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MODUL II. FABRICAREA ALCOOLULUI RAFINAT

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea alcoolului rafinat”, componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionala ,,Operator in industria vinului si a bauturilor spirtease” din domeniul de
pregétire profesionald Industrie alimentara, face parte din stagiile de pregitire practici 720 ore in
vederea dobandirii calificdrii profesionale de nivel 3.
Modulul are alocat un numar de 240 ore/an, conform planului de invdtdmant, din care:

= 120 ore/an — laborator tehnologic;

. 120 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Fabricarea alcoolului rafinat” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea
de cunostinte, abilitafi, atitudini necesare angajérii pe piata muncii in una din ocupatiile specificate in
SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale nivel 3, Operator in industria vinului si a biauturilor
spirtoase din domeniul de pregatire profesionala /ndustrie alimentarad.

e Structuria modul
CoreLarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitarii
URI 8. FABRICAREA ALCOOLULUI

RAFINAT
Rezultate ale invitirii (codificate Continuturile invitirii
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini

8.2.1 8.3.1 e Obtinerea alcoolului rafinat din melasi

8.1.1 8.2.2 8.3.2 - Schema tehnologicé de obtinere a alcoolului din
8.2.3 8.3.3 materii prime zaharoase
8.2.4 8.3.4 - Materii prime zaharoase - melasa — caracteristici,
8.2.5 8.3.5 compozitie chimicd, analiza senzoriald a melasei
8.2.6 8.3.6 - Controlul calitdtii melasei: determinarea ph-ului,
8.2.7 8.3.7 determinarea continutului de substanta uscata si
8.2.8 8.3.8 analiza microbiologica
8.2.9 8.3.9 - Pregatirea 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 - Adaugarea 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 fermentarii plamezii din melasa:
temperatura de fermentare, aerarea plamezii,
extractul aparent si extractul real, aciditatea
plamezii, concentratia alcoolicd, controlul
microbiologic
- Distilarea si rafinarea plamezilg
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- Controlul calitdtii alcoolului rafinat: analiza
senzoriald a alcoolului rafinat (aspect, culoare,
miros, gust, limpiditate) si analizi fizico—chimica
(concentratie alcoolica, 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 8.3.3 - Schema tehnologicd 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 normala
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 - Pregatirea materiilor prime amidonoase: curitare,
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 plamezii fermentate

- Conducerea procesului de distilare

- Rafinarea alcoolului brut-rafinarea continua,
rafinarea discontinui

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

8.1.3 8.2.25 8.3.1 e Fabricarea drojdiei de panificatie
8.2.26 8.3.2 - Schema tehnologica de fabricare a drojdiei de
8.2.27 8.33 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 - Pregatirea melasei in vederea multiplicarii 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, ricire, filtrare
- Malaxarea drojdiei presate: malaxorul pentru drojdie
- Caluparea si ambalarea drojdiei: masina de calupat
si ambalat drojdie
Caracteristicile drojdiei de panificatie AOMA

P (‘?
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e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitarii (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 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 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-chimicd a melasei: determinarea ph-ului; determinarea continutului de zahdar cu
zaharometrul Balling; determinarea continutul de substanta uscata si analiza microbiologica;

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

- Solutii de spilare 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;

- Aparate si instalatii pentru fabricarea alcoolului din melasa: rezervoare pentru depozitarea $i
pregitirea melasei, vase pentru multiplicarea drojdiilor, instalatii de prefermentare $i fermentare a
melasei;

- Aparate, utilaje si instalatii pentru fabricarea drojdiei de panificatie: instalatia de preparare a
solutiei de saruri nutritive, linuri pentru multiplicarea drojdiilor, utilaje pentru: separare, racire,
filtrare; malaxorul pentru drojdie, masina de calupat si ambalat drojdie;

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

e Sugestii metodologice

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

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea alcoolului rafinat” trebuie sd fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, {indnd cont de particularitétile colectivului cu care se lucreaza si
de nivelul initial de pregitire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme riaméne la latitudinea cadrelor didactice”g4
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostintg
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colectivului cu care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de citre colectivul instruit.

Modulul ,,Fabricarea alcoolului rafinat” are o structurd elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se
desfasura in laboratoare sau/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.

Pregatirea practicad in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din
unitatea de Invatdmant sau de la agentul economic are importanta deosebita in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitati de invitare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invitare 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;

= TImbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor 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 activitatile ce solicita
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 nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de documentare,

modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= TInsugirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiingificd, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invitdrii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invitare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simular;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activititi de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:
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URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
RI 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melas3
Tema: Distilarea si rafinarea alcoolului
Cunostinte:
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 restrans;
8.3.4 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice,
8.3.5 Urmadrirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor §i 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 stelara
Explozia stelard este o metodd de stimulare a creativititii, o modalitate de relaxare a

cursantilor si se bazeazd pe formularea de intrebéri pentru rezolvarea de probleme si noi descoperiri.

Starbursting (eng.”star”=stea; “burst”™=a exploda), similard brainstormingului, incepe din centrul

conceptului si se impréstie 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.
Activititi:

1. Cursantii asezati in semicerc propun problema de rezolvat. Pe steaua mare se scrie ideea
centrald;

2. Pe cele 5 stelute se scrie céte o intrebare de tipul: Ce? Cine? Unde? De ce? Cand? iar cinci
cursanti din grupa extrag céte o intrebare. Fiecare cursant din cei cinci isi alege cite trei-patru
colegi organizindu-se astfel in cinci grupuri;

3. Grupurile coopereazi in elaborarea intrebdrilor;

4. La expirarea timpului, cursantii revin in semicerc in jurul stelutei mari si comunica intrebarile
elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, in functie de potentialul
grupei/grupului. Cursantii celorlalte grupuri raspund la intrebédri sau formuleazad intrebdri la
intrebari;

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

Sarcini de lucru:
Avénd la dispozitie textul din manual, cititi-1 timp de 15 minute si formulati intrebari corespunzatoare

colturilor stelutei. Care
i
........-.4‘ [U——
/
I ‘l
.
Ce £ Cum
/ £ Az
e —— f i —
Y Obtinerea ,"‘
alcoolului

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

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

URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat

Ri 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa

Continutul invitarii: Distilarea si rafinarea plamezilor fermentate
Clasa: a XI-a

B A——

FISA DE DOCUMENTARE
Distilarea — rafinarea plamezilor fermentate

Sarcini de lucru:
Studiati operatia de distilare si operatia de rafinare a plamezilor fermentate, in vederea

obtinerii alcoolului rafinat.

Continut tematic:
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, daca sunt condensati, se obtine in primul caz apa, iar in al doilea alcool.
Distilarea este operatia ce consta in extragerea din materiile alcoolice fermentate a alcoolului
confinut si a altor produsi volatili. Prin incilzirea unui amestec de lichide, la inceput se evapori
lichidele care au temperaturi de fierbere mai scdzute, dupad care incepe evaporarea celor cu

temperaturi de fierbere mai ridicate.

Deoarece la fiecare concentratie a amestecului corespunde o anumiti temperaturd de fierbere ,
in timpul evaporarii, respectiv al distilrii, femperatura nu raméane constanti ci creste continuu.
Distiland un amestec de lichide total solubile avand diferite puncte de fierbere si urmarind cresterea
progresivd a temperaturii de fierbere a lichidului rdmas, se poate Tmpér{i amestecul in mai multe
fractiuni.

Practic, dintr-un amestec de apd si alcool, in timpul fierberii, vaporii emisi sunt mai bogati in
alcool decét amestecul din care provin ceea ce permite ca, prin distilari succesive, pornind de la un
amestec foarte diluat, sd 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 simpla, prin fierberea amestecului de apa cu alcool, acesta saraceste continuu in
alcool pana ce raimane numai apa.

In timpul distilarii, continutul in componentul cel mai volatil, alcoolul, se reduce continuu
pana 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 cérui co
de fierbere diferite, in alte amestecuri cu compozitie diferita.
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In prima perioada de distilare se degajd vaporii ce contin substantele cele mai volatile care
formeaza produsii de cap sau de frunte denumiti si frungi. Aceste substante prin reducere degaja
vaporii alcoolici cei mai puri care dau un produs cu gustul si aroma cea mai buna purtdnd denumirea
de corpul, inima sau mijlocul distilatului. Distiland in continuare se degaja vaporii ce contin
substantele slab alcoolice, dar bogate in impuritati si care dau produsi de calitate inferioara denumite
coadd sau cozi.

In practicd nefiind posibila separarea precisa a diferitelor faze de operatii, unele impurititi trec
s1 In produsii de mijloc ai distilatului.

Cu ajutorul rafinarii se obtine un distilat alcoolic, avand:

- puritate mare;

- concentratie alcoolicd mare;

- gustul si mirosul foarte placute.

Prin tehnica exploziei stelare elevii inva{d sd formuleze cat mai multe intrebari despre un subiect
s cat mai multe conexiuni intre concepte.

e Sugestii privind evaluarea

Sunt definite prin raportare la specificul rezultatelor Invatarii/ competentelor urmarite si la acela al
confinuturilor Invatarii 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 reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste méasura in care elevii au
atins rezultatele Invatirii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregétire
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 sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
= Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate In Standardul de Pregétire Profesionala.
Finald
= 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 s1
atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continui:
Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
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e Teste docimologice.

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, 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 constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

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

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea $i aprecierea nivelului de pregétire al elevului. Ofera informatii cu privire
la directiile de interventie pentru ameliorarea i/ sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.
Grupul de lucru propune pentru evaluarea continua referatul stiintific.

Referatul este un instrument de evaluare continua a gradului in care elevii si-au insusit o tema sau un
continut tematic dintr-o tema care sa sintetizeze toate cunostintele elevului, dobandite in clasa si in
urma cercetarilor bibliografice. El este Tntocmit fie pe baza unei bibliografii minimale, recomandate
de profesor, fie pe baza unei investigatii prealabile, in acest din urma caz, referatul sintetizand
rezultatele investigatiei, efectuate cu ajutorul unor metode specifice (observarea, convorbirea, ancheta
etc.). Dimensiunea referatului variaza in functie de complexitatea temei abordate (3-4 pagini).
Referatul poate fi elaborat in timpul orelor de pregtire practica sau se elaboreaza in afara scolii.

URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
Continutul Invatirii: Distilarea si rafinarea plamezilor fermentate
Rezultatele invitirii evaluate:
Cunostinte:
8.1.1. Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Abilitati:
8.2.4 Supravegherea procesului de multiplicare a drojdiilor
8.2.5 Identificarea vaselor de prefermentare si fermentare a melasei
8.2.6 Dirijarea procesului de prefermentare si fermentare
8.2.7 Stabilirea sfarsitului fermentarii prin determinarea concentratiei mediului
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 Urmadrirea responsabild a parametrilor de functfionare a utilajelor si instalatiilor
8.3.7 Responsabilitate in aplicarea normelor de securitate §i sandtate in muncd, de pazd §i stingere a
incendiilor precum §i a normelor de igiend §i 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”, dupa urmaétoarea structura:
- enumerarea procedeelor de prefermentare i fermentare a melasei,
- descrierea vaselor de prefermentare si fermentare a melasei;
- parametrii controlati in timpul procesului de prefermentare si fermentare a melasei;
stabilirea sfarsitului fermentarii.

Evaluarea referatului
Elevii isi Insusesc informatii si isi exerseaza o multitudine de abilitdti intelectuale: analiza, sinteza,

argumentare si Interpretare etc Nu va {1 considerat satisfacitor referatul care va rezuma sau va
reproduce anumite lucrari studiate. OMARA

Referatul este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru acordarea unei n T
evaludrii efectuate pe parcursul instruirii.
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Referatul prezintd o serie de caracteristici care face utilizarea lui deosebit de importantd si de

necesara 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 propusi este

interesantd, justificatd didactic gi daca existd resurse pentru abordarea ei;

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

- are caracter formativ, imbunétatind tehnica de abordare a activitatilor experimentale, de urmarire a
modificarilor observabile si de consemnare ordonata a acestora, de interpretare a datelor
experimentale;

- are caracter sumativ, angrendnd cunostinte, priceperi, abilitafi si atitudini diverse, construite pe
parcursul unei perioade mai lungi de invétare;

- poate aprecia gradul de implicare al elevilor intr-un efort de invatare suplimentar, identificind

eventuale premise pentru evolutia ulterioara (rol prognostic);

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

- reuseste sa inglobeze zone intinse de continut;

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

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

intrebari din partea profesorului si a colegilor. Raspunsurile la aceste intrebari sunt, de regula,

edificatoare in ceea ce priveste contributia autorului la elaborarea referatului, mai ales cand intrebarile

il obliga la sustinerea argumentata a unor idei si afirmatii.

FISA DE EVALUARE A REFERATULUI
URTI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
Ri8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Continutul invitirii: Prefermentarea si fermentarea melasei

Clasa: a XI-a
/- - ——
Numeelev ...........
Criterii de evaluare Descriptori de performanta Aprecieri
Aspect general Modul general de prezentare

Mod de redactare al continutului

Precizarea clard a titlului

Titluri si subtitluri evidentiate

Precizari privind:

- enumerarea procedeelor de prefermentare si fermentare a
melasei;

-descrierea vaselor de prefermentare si fermentare a
melasei;

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

- stabilirea sfarsitului fermentarii.

Sistematizarea materialelor

Imagini, scheme, tabele, grafice M
Indicarea provenientei documentelor o\

Concluzii personale
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Existenta notelor si a bibliografiei

Continut Corectitudine stiintifica
Impact vizual puternic

Prezentarea obiectivelor si a motivatiei
Clar, concis, sintetic

Inedit, diferit, surprinzétor
Argumentare clard, rationala

Prezentarea concluziilor referitoare la activitatile
desfésurate

Semantica Continutul fiecarei parti e suficient si corespunde teme
Folosirea adecvatd a termenilor de specialitate

e Bibliografie
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3. Nichita, L., s.a., Manual pentru pregdtire practicd in industria alimentard, Editura Oscar Print,
Bucuresti, 2004

4. Nichita, L., s.a., Manual pentru Scoala de Arte si Meserii, calificarea profesionald: Lucrdtor in
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MODUL III. PREPARAREA VINURILOR SPECIALE

e Nota introductiva

Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale”, componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionala ,,Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase” din
domeniul de pregatire profesionala ndustrie alimentard, face parte din stagiile de pregitire practica
de 720 ore in vederea dobandirii calificirii profesionale de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invagamant, din care:

= 60 ore/an — laborator tehnologic;

. 60 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobéndirea cunostinte, abilitd{i, atitudini necesare angajdrii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate Tn SPP-ul corespunzator calificérii profesionale de nivel 3, Operator in industria vinului
si a bauturilor spirtoase” din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentard sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structurd modul
Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 7. PREPARAREA VINURILOR
SPECIALE
Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatirii
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
7.2.1 7.3.1 e Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul
7.1:1 7.2.2 7.3.2 spumant
723 733 - Metode de preparare a vinurilor spumante
7.2.17 7.3.4 - Componente care alcatuiesc amestecul de tiraj:
7.2.18 7.3.5 vin, maia de drojdii selectionate, licoare de tiraj
7.2.19 7.3.6 - Caracteristicile senzoriale si fizico-chimice ale
7.2.20 737 componentelor amestecului de tiraj: analiza
7.3.8 senzoriala (aspect, culoare, gust, miros) si analiza
fizico-chimica (concentratie alcoolica, aciditate
totala, continut de zahar)
- 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
1.2.7 7.34 - Imbutelierea vinului pentru fermentatia a II-a
7.2.8 7.3.5 - Ingrijirea vinului in timpul fermentatiei a Il-a:
7.2.9 7.3.6 determinarea presiunii din interiorul sticlelor cu
7.2.10 139 afrometrul
7.2.11 7.38 - Parametrii de microclimat din depozite:
7.2.12 temperaturd si umiditate
7.2.17 - Remuajul
7.2.19
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- Ambalarea vinului: butelii pentru vin spumant,
dopuri si cosulete
7.1.3 7.2.13 731 e Prepararea vinurilor aromatizate
7.2.14 7.3.2 - Schema tehnologica de obtinere a vinurilor speciale
7.2.15 733 - Tipuri de vinuri aromatizate
7.2.16 7.3.4 - Prepararea maceratului pentru vermut: vin
7217 7.3.5 material, alcool, amestec de plante
7.2.18 7.3.6 - Cupajarea vinurilor: dupa caracteristicile senzoriale
7.2.19 T37 (aspect, culoare, gust, miros) si fizico-chimice
7.2.20 7.3.8 (concentratie alcoolica, aciditate, continut de
zahar)

e Lista minima de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invatarii (existente n 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, fige
ajutatoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, 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 invatiméant (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 senzoriala (aspect, culoare, gust, miros) si analiza fizico-chimica
(concentratie alcoolica, aciditate totald, continut de zahdar): 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 prepararii vinurilor aromatizate: vin material, alcool,
amestec de plante;

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

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

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a

rezultatelor 1nva;ar11/ competen;elor spec1ﬁce prin intermediul con‘;mutunlor recomandate and in
o, O ) A

competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se
competentele cheie, prin exemple de activitdti de invatare; exemple de metode didagt
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insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invatare-
evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Prepararea vinurilor speciale” trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza si
de nivelul initial de pregitire.

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

Modulul ,,Prepararea vinurilor speciale” 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 practicd din unitatea de
invatamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregétirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din
unitatea de invdtdmant sau de la agentul economic are important{a deosebita in atingerea rezultatelor
invatarii/ competentelor de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmitoarele 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;
= imbinarea §i o alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activititile ce solicita
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 sa favorizeze relatia nemijlocita a elevului cu obiectele cunoasterii,
prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental, activititile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijati etc.;
= insugirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continuad (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invitare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;
e Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
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e Simulari;
e Elaborarea de proiecte;
e Activitdfi bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin

antrenarea elevilor pentru tema care vizeazad urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 7: Prepararea vinurilor speciale
RI 7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant
Tema: Analiza senzoriala a vinului folosit la prepararea vinului spumant

Cunostinte:

7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant.

Abilitdti:

7.2.2 Efectuarea controlului calitativ al componentelor care alcatuiesc amestecul de tiraj.

Atitudini:

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

desfasurare a activitatii;

7.3.3. Respectarea cerintelor prevazute 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 propusa: Exercitiul practic

Este o metoda de invétare care constd 1n efectuarea constientd si repetatd a unor actiuni sau

operatii, cu scopul transformarii lor in deprinderi, dar si pentru formarea si dezvoltarea unor capacitati
sau aptitudini tehnice.

Profesorul prezintd 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.

Dupa functia pe care o indeplinesc, exercitiile pot fi de mai multe tipuri: introductive, de

observatie, aplicative, de consolidare, de evaluare.

Dupd aspectul participarii elevilor la actiunile exercitiului, se disting:
exercitii individuale;
exercitii de echipa;
exercitii colective.

Exercitiul, ca metoda de invatare, trebuie sd indeplineasca anumite cerinte:
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0 pregatire teoretica i motivationald a elevilor in vederea cunoasterii elementelor care asigura
executarea constientd $i corectd a activitatii respective;

este indicat ca profesorul, in prealabil, sa le explice elevilor cunostintele teoretice pe care se
bazeazd actiunea sisa le arate modul de executie a acesteia;

actiunile sd fie executate intr-o anumitd ordine, cu complicarea lor treptati si o gradare a
complexitatii si dificultatii in timp;

exercifiile si fie cdt mai variate, sub aspectul continutului si formelor de desfasurare, prin
aceasta se asigurd mentinerea atentiei si interesului din partea elevilor;

cresterea progresivd a gradului de independentd al elevilor pe parcursul actiuni
executa;

imbinarea controlului cu autocontrolul;
cunoasterea de catre elevi a rezultatelor exercitiilor, precum si analiza si identj




cauzelor greselilor constituie o conditie esentiala pentru elaborarea si perfectionarea deprinderilor.
Exercitiile se pot desfésura si cu ajutorul fiselor de lucru, elaborate de catre profesor care contin
sarcini de lucru, pe care elevii trebuie sa le rezolve individual

Activitati:
I. Se anuntd subiectul pus in discutie: “Analiza senzoriala a vinului folosit la prepararea vinului
spumant’;
2. Se aduce 1n atentia elevilor fisa de documentare pe care au primit-o in ora anterioara;
3. Se indica materiale necesare pentru realizarea determindrii;
4. Se enumera etapele de lucru si ordinea realizarii lor;
5. Se impart elevii in grupe de céite doi;
6. Se distribuie materialele pregatite anterior si fisa de lucru;
7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie si se incadreze:
deprinderi corecte de folosire si intrefinere a aparaturii de laborator, priceperea de a interpreta
rezultatele $i Incadrarea in timp;
8. Se urmareste permanent modul cum lucreaza elevii, cit de corect si-au format deprinderile de
lucru, dacd sunt ordonati, disciplinati si daca au inteles sarcinile de lucru;
9. Se explicd si demonstreaza individual executarea unor operatii pentru care elevii intimpina
greutati;
10. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii;
11. Se indica elevilor sd prelucreze rezultatele obtinute si sd le compare cu valorile previzute in
Standardele de specialitate.

URI 7: Prepararea vinurilor speciale

Ri7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant

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

Clasa: a XI-a

FISA DE DOCUMENTARE

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

0 Paharele de degustare trebuie sa fie din sticld transparenta, subtire, fara 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 concentreazd aroma, buchetul vinului precum si
mirosurile strdine la partea superioard. Majoritatea tipurilor de pahare au picior pentru a evita
contactul peretilor cu méana. Paharele se vor umple la cca. 1/3 din volumul lor deoarece umplute
mai mult creeaza dificultdti la agitarea vinului si pentru ca raportul intre volumul vinului si
volumul paharului prezintd importantd asupra mirosului.

a Temperatura vinurilor supuse examindrii variaza in functie de tipul bauturii astfel:
® pentru vinuri albe [2-15%¢
= pentru vinuri rosii 15 —20%¢:
= pentru vinuri spumante 8§8-10°C;
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= pentru vinuri desert £0 A 3

a Ordinea degustirii vinurilor este urmatoarea:
o intéi cele albe apoi cele rosii;
o 1intéi cele seci apoi cele dulci;
o Intéi cele slabe apoi cele tari;
o intdi cele tinere apoi cele vechi.
Intre degustari se fac pauze si se serveste putind pdine sau mere.
0 Aprecierea limpiditatii se face atat la lumina transparenta cit si in lumina reflectatd asezind in
spatele paharului o lampa electrica in locuri intunecoase.

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

acestuia;
% 2. se apucd paharul de picior, se ridica la nivelul preferabil de
vizibilitate si se intoarce de céteva ori in pozitie inclinati;
3. se examineaza proba observand limpiditatea si culoarea.
Determinarea mirosului:

1. se miroase proba de vin din pahar initial in repaus;

2. se imprimi o miscare circulard paharului, se duce la nari si se inspira 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 gura astfel ca limba si fie in intregime scéldatd in
vin;
se constatd gustul instantaneu apoi se inghite jumatate din continut;
se intredeschid buzele inspirdnd un ,, fir "usor de aer care umple gura cu arome;
se ,, mestecd ” restul vinului cu gura inchisa;
se constatd gustul si aroma vinului precum si armonia componentelor;
se aruncd vinul din gura si se repeta degustarea.

AU A WN

Calcul si interpretarea rezultatelor:
1. Se compari 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 invatarii/ competentelor urmdrite si la acela al
continuturilor invatarii prevézute; vor fi formulate tipuri/ metode de evaluare si exemple de
instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invétarii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste miasura in care elevii au
atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
Continud
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* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de
metoda de evaluare — probe orale, scrise, practice.
* Planificarea evaluarii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitdndu-se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.
Finala
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si
atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:
Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fige de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
e Activitati practice;
e Teste docimologice.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finali:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnici, 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 constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistriri
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic.

e Portofoliu, care ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare;

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

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare, Fisd de evaluare a probei practice.
Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte:
7.1.1 Prepararea amestecului de tiraj pentru vinul spumant.
Abilitdti:
7.2.1 Selectarea componentelor care alcatuiesc amestecul de tiraj.
Afitudini:
7.3.1. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitdaii;
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7.3.6 Asumarea initiativei in rezolvarea unor problem;
7.3.7. Respectarea disciplinei la locul de munca.

Continut invitérii: Obtinerea amestecului de tiraj
Clasa: a XI-a

LUCRARE PRACTICA
Continutul invatirii: Obtinerea amestecului de tiraj

Fisa de lucru

Obiectivul activititii:

Aceastd activitate va ajuta sa preparati amestecul de tiraj
Numele si prenumele elevi: Data:

Instructiuni pentru candidat :
Cititi cu atentie sarcinile de lucru!
Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea si sandtatea in muncd, precum si de existenta
echipamentului individual de protectie!

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

Activitatea practica:

Selectarea componentilor pentru prepararea licoarii de tiraj;

Identifica aparatele si ustensilele necesare dozarii materiilor prime;

Dozeaza componentii pentru 1000 litri licoare de tiraj;

Analizeaza organoleptic licoarea de tiraj;

Dozeaza maiaua de drojdie;

Adauga adjuvantii pentru limpezire;

Omogenizeazd mecanic amestecul de tiraj;

Verifica caracteristicile de calitate ale amestecului de tiraj;

Respecta instructiunile de securitate si sdnatate in munca.

Prezentarea rezultatelor lucrarii:

1. Calculul cantitatii 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 sinatate 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.

000N O U W =
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FISA DE ACTIVITATE
Licoarea de tiraj este un lichid zaharat concentrat, cu 50% zahar (sirop de zahar).
Cantitatea de licoare de tiraj se prepara in functie de necesititile tehnologice, deoarece prin pistrare
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 primi = 686,5 litri;
e zahar (500kg x 0,625)= 312,5 litri;
e acid citric 1,5 kg = 1.0 litri.
Total: 1000 litri.

; Levuri i

selectionate |

|

1 ﬁ

| Licoarea

[ - Vin: 686,5 litri
l Adjuvanti pentru ::> Tirajul <: detirai

Zahar: 3125 litr1
Acid citric: 1 litru

limpezire

Etape de lucru la prepararea licorii de tiraj:

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

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

zahdrului, cét §i pentru asigurarea invertirii zaharozei;

Licoarea astfel pregitita se lasd in repaus timp de circa 14 zile, agitind-o din cind in cind, pentru

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

grabirea procesului de invertire a zaharozei;

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

Caracteristicile de calitate ale licorii de tiraj:

- aspect limpede, fara suspensii;

- culoare galben-verzuie;

- gust dulce-acrisor;

- farda 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 proprietati ale acestor drojdii folosite in selectionare, se mentioneazi urmatoarele:

e Capacitatea de a fermenta zahéarul in vinuri cu concentratii in alcool mai mari de 10% vol., cu pH
= 2,8-3,4 in prezentd de CO, 6-8 g/1, la presiune de 3-4 bari in anaerobioza;
Proprietatea de a fermenta zaharul la temperaturi scizute in domeniul 7°C-15°C;

e Formarea de substante de gust si aroma (esteri) si de cantitdti minime de acizi volatili;
Insusirea de a creste in prezenta unor mici cantitdti de factori de crestere necesari pentru
intretinerea functiilor vitale, {indnd cont ca, in fermentatia alcoolica principald, aceste substante
au fost partial folosite;

Sé nu producd reducerea combinatiilor cu sulf la acid sulfhidric, deoarece acesta la cg
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e Proprietatea de a forma un sediment granular dens care si se indepérteze usor prin remuaj in cazul
vinurilor spumante obtinute prin metoda Champegnoise, sau aceea de a sedimenta rapid cu
formarea unui sediment care sa asigure o limpezire rapida a vinului sau o buni filtrare;

o fnsu§irea de a autoliza usor la terminarea fermentatiei secundare influentdnd pozitiv, prin
substantele eliberate din celulele lizate, calitdti 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 conditii de

laborator, pana la o cantitate de circa 50 de litri culturd de levuri;

In continuare, cultura de levuri se inmulteste in recipiente speciale din inox, in regim de productie,

pentru obtinerea maielei de levuri selectionate.

Folosirea maielei de levuri

Cantitatea de maia folositd pentru amestecul de tiraj, nu trebuie sa depaseascd 50% din volumul total
de maia existentd in recipientul de inmultire. De fiecare datd, se adauga in loc o cantitate echivalenta
de mediu nutritiv, pentru mentinerea vitalitatii culturii de levuri. Maiaua de levuri care se foloseste
trebuie s se incadreze in urmatoarele norme de calitate:

CARACTERISTICI Imedlat dupa gflaugarea Inallnte? de folosirea amestecului
mediului nutritiv de tiraj

Alcool (% vol) 808-9.0 10.5-11.5

Aciditate totala (g/l H,SOy) 3.7 3.5

Zahar (g/) 65-80 40-50

Nr. minim de celule de levuri

Gonilfl 10-15 60-70

Celule de levuri inmugurite 20-30 25.35

(%)

Puritate 100 100

Adjuvanti pentru limpezire :

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

terminarea fermentatiei alcoolice, se adauga in amestecul de tiraj urmatoarele substante limpezitoare

(adjuvanti):

e taninul oenologic, in doze de 2-7 g/hl care determini flocularea proteinelor din vin si 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 si antreneaza proteinele floculate din vin,
contribuind la limpezirea acestuia;

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

Pregitirea amestecului de tiraj

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

timpul operatiei de tragere in butelii.
Amestecul de tiraj se realizeaza prin introducerea componentelor in urmétoarea ordine:
e vinul de bazi;

e licoarea de tiraj;

e maiaua de levuri;

e adjuvantii de limpezire.
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Volumul licorii de tiraj care trebuie addugat in vin se stabileste in functie de cantitatea vinului de baza
folosit, tindnd seama ca vinul spumant la sfarsitul fermentatiei secundare trebuie sd aibi in butelie o
presiune de 6 bari la 10 °C. Aceastd presiune este consideratd optima deoarece asigurd o buni
degorjare si dd vinului spumant o buna spumare si perlare.

La stabilirea volumului de licoare, se are in vedere ca prin fermentarea a 4 g de zahar rezultd circa
1000 ml de CO; care dezvolta in butelii o presiune egald cu 6 bar.

Calculul se realizeaza astfel:

6 barri x 4 g zahar= 24 g zahar

Licoarea de tiraj contine 500 g zahar /1

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

Pentru 1000 de litri vin amestec de tiraj, se introduc in recipientul cu agitator urméitoarele cantitati:
912 litri vin materie prima, 48 de litri licoare de tiraj, 40 de litri maia de levuri, plus substantele
limpezitoare (30 g tanin, 20 g gelatina, 40 g bentonina).

Caracteristicile de calitate ale amestecului de tiraj
Amestecul de tiraj astfel pregitit se omogenizeazd prin agitare si trebuie sa intruneascd urmitorii
parametrii fizico-chimici de compozitie:
e alcoolla20°C 0,0-10.2% vol:
e aciditate totald 4,5-5,0 g/l H,SOy;
e zahar 24-25 g/l;
e celule de levuri 2-3 mil./ml;
e celule inmugurite 1-1,2 mil./ml;
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 prennmeleelevului: voonuvimeissisvssmssrssrsssssssovisasssrsssssssnsrs

Nr. Sarcina | Punctaj | Punctaj

crt. Etape de lucru realizatd | propus | realizat

DA | NU

1 Identificd aparatele si ustensilele necesare dozarii 3
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. Dozeaza, prin masurarea 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. | Omogenizeaza mecanic, componentele amestecului de 5
tiraj

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

9. | Asumarea, In cadrul grupului, a responsabilitatii 10
pentru sarcina de lucru primité
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5

90 pct. + 10 pct. din oficiu

10. | Formularea corectd a rdspunsurilor
11. | Argumentarea raspunsurilor

Total punctaj

Nota
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MODUL IV. PREPARAREA RACHIURILOR NATURALE

e Noti introductiva

Modulul ,,Prepararea rachiurilor naturale”, componentd a ofertei educationale (curriculare)
pentru calificarea profesionald ,,Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase” din
domeniul de pregitire profesionald Industrie alimentard, face parte din stagiile de pregatirea practica
de 720 ore in vederea dobéndirii calificarii profesionale de nivel 3.

Modulul are alocat un numar de 90 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

" 30 ore/an — laborator tehnologic;
n 60 ore/an — instruire practica.

Modulul ,,Prepararea rachiurilor naturale” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazi
dobéndirea cunostinte, abilitati, atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din ocupatiile
specificate in SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3, Operator in industria vinului
si a bauturilor spirtoase” din domeniul de pregitire profesionala Industrie alimentard sau in
continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel superior.

e Structurd modul
Corelarea dintre rezultatele invitérii din SPP si continuturile invitarii

URI 6. PREPARAREA RACHIURILOR
NATURALE
Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
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
6.2.4 6.34 naturale: fructe, tescovind, zahar, drojdii
6.2.15 6.3.5 - Controlul calitativ al materiilor prime: analiza
6.2.16 6.3.6 senzoriala (aspect, culoare, consistentd, miros,
6.2.17 6.3.7 gust) si analizd fizico-chimicd (determinarea
6.2.18 6.3.8 continutului de zahdr 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 e Distilarea plimezilor fermentate
6.2.6 6.3.2 - Instalatia de distilare cu functionare discontinui:
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
6.2.18 6.3.8
6.3.9
6.3.10
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6.1.3 6.2.9 6.3.3 e 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 ¢ 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 dobéndirii
rezultatelor Invitirii (existente in scoald 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
ajutdtoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, 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 invitimant (minim cele din SPP):

- Materii prime necesare obtinerii rachiurilor naturale: fructe, tescovind, zahar, drojdii;

- Analiza senzorialid (aspect, culoare, consistentad, miros, gust) si analizdi fizico-chimici
(determinarea continutului de zahar refractometric): materiale, reactivi, aparatura de laborator
conform standardelor in vigoare;

- Solutii de spilare 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 analizi
fizico -chimici (determinarea concentratie alcoolice densimetric, determinarea acidititii):
materiale, reactivi, aparatura de laborator conform standardelor in vigoare;

- Materiale folosite pentru limpezirea rachiurilor: bentonitd sub formi de gel, pregitita
conform retetei primita de la laborator:

- Utilaje folosite pentru limpezirea rachiurilor: filtrul cu placi;

- Vase pentru depozitarea rachiurilor: butoaie, cisterne.

Calificarea profesionald: Operator in industria vinului si a bauturilor spirtoase
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentar3



e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor Tnvatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand in
vedere cunostinfe, abilitai si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitati de invagare; exemple de metode didactice recomandate,
insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de predare-invitare-
evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Prepararea rachiurilor naturale” trebuie si fie
abordate Intr-o maniera flexibila, diferentiata, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

Numarul de ore alocat fiecdrei 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 didactici si
de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Prepararea rachiurilor naturale” are o structura elastica, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomandi a se
desfagura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica din unitatea de
invdtdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de
rezultate ale Tnvatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practicd in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practici din
unitatea de invatamant sau de la agentul economic are importantd deosebita in atingerea rezultatelor
Invatarii/ competentelor de specialitate.

Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activititi de invétare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invitare ale fiecirui elev, inclusiv
adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmitoarele 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;
= Imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor 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 activitatile ce solicita
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 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, activitatile de documentare,
modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= Insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigafia stiintificd, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitdti de documentare;
e Vizioniri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
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Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitdti de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare 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 invatirii vizate:

Cunostinge:
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 activitatii;
6.3.6 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primate;
6.3.7 Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme.

Metoda didacticd propusi: Exercitiul practic

Este 0 metodd de invifare 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 capacititi
sau aptitudini tehnice.

Profesorul prezinta in fata elevilor obiecte, actiuni sau fenomene reale, sau substitute ale
acestora, iar elevii exerseaza operatiile ce urmeaza 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.

Dupd aspectul participarii elevilor la actiunile exercitiului, se disting:

- exercitii individuale;
- exercitii de echipi;
- exercifii colective;
Exercitiul, ca metoda de invatare, trebuie sa indeplineascd anumite cerinte:
- 0 pregatire teoreticd si motivationald a elevilor in vederea cunoasterii elementelor care asigura
executarea constientd si corectd a activita{ii respective;
- este indicat ca profesorul, in prealabil, sd le explice elevilor cunostintele teoretice pe care se
bazeaza actiunea i sa le arate modul de executie a acesteia;
- actiunile sd fie executate intr-o anumitd ordine, cu complicarea lor treptat
complexitatii si dificultdtii in timp;
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- exercifiile s3 fie cat mai variate, sub aspectul continutului si formelor de desfdsurare, prin
aceasta se asigurd mentinerea atentiei si interesului din partea elevilor;
- cresterea progresivd a gradului de independentd al elevilor pe parcursul actiunilor ce se
executa;
- imbinarea controlului cu autocontrolul;
- cunoagsterea de catre elevi a rezultatelor exercitiilor, precum si analiza si identificarea
cauzelor greselilor constituie o conditie esentiala pentru elaborarea si perfectionarea deprinderilor.
Exercitiile se pot desfasura si cu ajutorul fiselor de lucru, elaborate de catre profesor care contin
sarcini de lucru, pe care elevii trebuie si le rezolve individual.
Activitati:

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

alcoolmetrul™;

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

. Se indicd materiale necesare pentru realizarea determindrii;

. Se enumeri etapele de lucru si ordinea realizarii lor;

. Se impart elevii in grupe de cite doi;

. Se distribuie materialele pregétite anterior si fisa de lucru;

. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie si se Tncadreze:
deprinderi corecte de folosire si intrefinere a aparaturii de laborator, priceperea de a interpreta
rezultatele si Tncadrarea in timp;

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

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

9. Se explicd si demonstreaza individual executarea unor operatii pentru care elevii intdmpina

greutati;

10. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii;

11. Se indica elevilor sa prelucreze rezultatele obtinute si si le compare cu valorile previzute in

Standardele de specialitate.

—_—

~N N W

URI 8: Prepararea rachiurilor naturale

RI 6.1.3. Analiza rachiurilor naturale

Continutul invatarii: 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 alcoolica reprezinta continutul de alcool etilic,exprimat in grame alcool/ litru, mililitri
alcool/ litru si in procente de volum.

1 grad alcoolic reprezinti 1cm’ alcool absolut la 100 cm®.
Alcoolul etilic se formeazd 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:
C¢Hi20¢ = 2CH3—-CH,-OH +2C0O; + 23,5 calorii
Glucoza alcool etilic dioxid de carbon
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Randamentul masic, teoretic aratd cd din 100 g glucozd 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.

Pregatirea probei

Distilatul alcoolic, bine omogenizat, se mentine in camera pentru a lua temperatura mediului ambiant,
de care nu trebuie sd difere cu mai mult de +0,5° C. Aceasta temperaturd poate sa fie cuprinsi intre
+10 s1 +25° C.

Distilatul ~ alcoolic se toarna cu atentie in cilindrul curat §i 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 formatéd de bulele de aer adunate la suprafata se sparg prin apropierea unei baghete
de sticld, fard a atinge insa suprafata lichidului.

Alcoolmetrul  trebuie curatit cu atentie, in prealabil prin spélare cu apd si cu  alcool si eter,
apoi se sterge cu o bucatid de panzi uscata.

Modul de lucru

Alcoolmetrul, curat si perfect uscat, tinut de capatul superior al tijei, se introduce cu atentie
in distilat, astfel incdt sd nu atingd peretii cilindrului si s nu se afunde mai mult decit este
necesar, lasandu-1 sa oscileze singur.

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

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

Temperatura distilatului, care trebuie s fie cuprinsa intre +10 si +25°C, se determinicu  un
termometru cu care se agita cu atentie lichidul, in cazul cind se lucreazi cu alcoolmetrul  fard

termometru in corpul plutitor.

Modul de calcul
Citirea facutd in conditiile de mai sus da concentratia alcoolicd aparenta a produsului, exprimati

in procente de volum (% vol) la temperatura determindrii.
Pentru a afla concentratia alcoolicd reald pe care alcoolmetrul ar ardta-o dacd temperatura

produsului ar fi exact +15°C, se folosesc tabele care prezintd concentratia alcoolica reald in functie de
concentratia alcoolica aparenta si de temperatura.

Valoarea concentratiei alcoolice reale, citita in tabele, se rotunjeste la o singurd zecimala,
suprimand zecimala a doua dacd aceasta este mai mica decat 5, respectiv mirind prima zecimali cu o
unitate, dacd zecimala a doua este 5 sau mai mare.

Determinarea concentratiei alcoolice cu alcoolmetrul

Se determina cu alcoolmetrul concentratia alcoolicd aparenta a probei la
Principiul temperatura mediului ambiant si se citeste in tabele concentratia alcoolica
metodei: reald, in functie de temperatura.
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v" Alcoolmetru %radat in procente de masi 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 daca
necesare: este mentionat acest lucru pe scara gradata, sau a marginii inferioare a

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

Mod de lucru:
1. produsul de analizat bine omogenizat se aduce la temperatura
mediului ambiant;
-
| /% o . )
2. produsul se toarna cu atentie in cilindrul curat si uscat sau spalat cu
produsul de analizat;
l ! 3. alcoolmetrul curat si uscat, tinut de capitul superior, se introduce

cu atentie in produs, observand sa nu atinga peretii cilindrului si
sd nu se afunde mai mult decét ar trebui;

4. se citeste concentratia alcoolica si temperatura probei.

Calculul si interpretarea rezultatelor

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

Pentru a afla concentratia alcoolica reald pe care alcoolmetrul ar arita-o dacd temperatura
produsului ar fi exact £15° C, se folosesc tabele care prezinta concentratia alcoolica reala in functie de
concentratia alcoolica aparentd si de temperatura.

Valoarea concentratiei alcoolice reale, cititd in tabele, se rotunjeste la o singurd zecimali,
suprimand zecimala a doua daca aceasta este mai mica decéat 5, respectiv mirind prima zecimala cu o
unitate, daca zecimala a doua este 5 sau mai mare.

e Sugestii privind evaluarea
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instrumente/ itemi de evaluare, cu detalieri pentru acele rezultate ale invatirii prezentate dezvoltat la
sugestiile metodologice.

Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmireste misura in care elevii au
atins rezultatele nvafarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregitire
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 evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitindu-se
aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioada de timp.

* Va fi realizata de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire Profesional.

Finald
* Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sférsitul procesului de predare/

invitare si care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilititilor si

atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:

e Fise de observatie;

e Fise test;

e Fise de lucru;

Fise de documentare;

Activitdti practice;

Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:
e Proiectul, prin care se evalueazd metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor s1 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 inregistriri
electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

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

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

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

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular de dimensiunea unei coli de hirtie A4 sau A5 (m
functie de numarul si complex1tatea sarcm110r de mdephmt) pe care sunt formulate diverse

e Fise de autoevaluare/ interevaluare;
e Eseul;

e Portofoliu;

e Referatul stiintific;

e Proiectul;

[ ]

[ ]

secvente de continut si invatarea acesteia de citre elevi.
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Figa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de citre profesor, pe baza
caruia el poate face precizéri si completari, noi exemplificari etc., in legatura cu continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avénd, in felul acesta, un pronuntat caracter
de lucru, de optimizare a invatérii, 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 observirii sistematice a
comportamentului si activitatii elevilor, in aceastd situatie evaluarea avand un rol sumativ. Fisa se
poate utiliza ca fisd de autoevaluare cidnd se urmireste dezvoltarea capacititii de autoevaluare la
elevi.

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

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

Rezultatele invitarii evaluate:

Cunostinge:
6.1.3 Analiza rachiurilor naturale.

Abilitdati:
6.2.9 Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor;
6.2.18 Comunicarea rezultatelor activitétilor profesionale desfisurate.

Atitudini:

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

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

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

A. Criterii de Punctaj .
Nr. : 3 . 5 Punctaj
evaluare proba | Indicatori de realizare maxim pe
crt. z S acordat
practica indicator
1. Primirea si Identificarea materialelor necesare 5p
planificarea efectuarii lucrdrii de laborator
sarcinii de lucru | Pregitirea sticlariei,ustensilelor pentru | 5 p
(maxim 20 p) efectuarea lucrarii de laborator
2. Realizarea Toarna alcoolul in cilindrul gradat tinand 10p
sarcinii de lucru | cilindrul inclinat
(maxim 50 p) Masoard temperatura alcoolului 10 p

Introduce alcoolmetrul, avand grijd ca acesta | 10 p
sa nu atingd peretii cilindrului
Citeste valoarea concentratiei alcoolice | 10 p

aparente

Cltegt? in tabele valoarea concentratiei | 10 p “RON "-E\\
alcoolice reale SR N O
Respectarea instructiunilor de S/ e \v
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l | securitate si sdnitate in munci.

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

(maxim 30 p) densitatea relativa
3. Enumerarea instructiunilor specifice | 10 p
de securitate si sanatate in munca (min.
5 mstructiuni)

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, dacd se dispune de aparatura specificata, ca material didactic.

FISA DE OBSERVARE - EVALUARE

Tema: Determinarea concentratiei alcoolice a rachiurilor,
cu alcoolmetrul

Elevulevaluat.........coooo i,

Nr. Sarcind | Punctaj | Punctaj
crt. Etape de lucru realizatd | propus | realizat
DA | NU
1. Enuntarea principiului metodei 10
2, Alegerea materialelor necesare 10
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
capdtul superior, in produs, avand grija si nu atinga
peretii cilindrului
5 Citirea concentratiei alcoolice si a temperaturii probei 20
6. Calculul si formularea concluziilor 20
7. Efectuarea curateniei la locul de munca 10
Total punctaj 90 pct. + 10 pct. din oficiu
Nota

Calificarea profesionala: Operator in industria vinului si a buturilor spirtoase
Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentara
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