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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”
corespunzitoare profilului RESURSE NATURALE $I PROTECTIA MEDIULUL,
domeniul de pregétire profesionald INDUSTRIE ALIMENTARA:

Curriculumul are la baza Standardul de Pregitire Profesionald (SPP) aferente calificdrii mai

sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificiirilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invitarii

Unitatea de rezultate ale invigirii —
tehnice specializate

Denumire modul

URI 5. Obtinerea maltului

MODUL I Obtinerea maltului

URI 6. Obtinerea mustului de bere

MODUL II. Obtinerea mustului de bere

URI 7. Conducerea fermentarii $i maturarii
berii

MODUL III. Fermentarea si maturarea berii

URI 8. Filtrarea si imbutelierea berii

MODUL 1V. Filtrarea si imbutelierea berii
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PLAN DE INVATAMANT
. Clasa a XI-a
Invitiméant profesional

Calificarea: OPERATOR N INDUSTRIA MALTULUI ST A BERII
Domeniul de pregétire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Pregitire practici !

Modul I. Obtinerea maltului

Total ore: 210
din care: laborator tehnologic 90
instruire practica 120

Modul I1. Obtinerea mustului de bere

Total ore: 210
din care: laborator tehnologic 90
instruire practica 120

Modul III. Fermentarea si maturarea berii

Total ore: 120
din care: laborator tehnologic 60
instruire practica 60

Modul IV. Filtrarea si imbutelierea berii

Total ore: 9
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an = 21 ore/sdptimana. x 30 siptimani = 630 ore/an

Stagiu de pregiitire practica 2 _ Curriculum in dezvoltare locali

MOGUL V." oeeeieiiiiriniennteeeiteeeesenes e sse e s s te s ss e sasmsensssssesssssssasssssssssssssssssssssssssasss
Total ore/an: 300
Total ore/an = 10 siptiméani x 5 zile x 6 ore/zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL: 930 ore/an
Nota:

1. Pregitirea practicd poate fi organizatd atit in unitatea de invatdmant cat si la operatorul
economic/institutia publica partenera.
2. Stagiul de pregitire practici se desfasoard la operatorul economic/institutia publica
partenerd. Conditiile In care stagiul de practicd se desfisoard in unitatea de invatimant, sunt
stabilite prin metodologia de organizare si functionare a invatimantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de cétrg~Gd
invatimant in parteneriat cu operatorul economic/institutia publicd partep@e
inspectoratului scolar.
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MODUL I: OBTINEREA MALTULUI

e Noti introductiva

Modulul ,,Obtinerea maltului” este o componenti a ofertei educafionale (curriculare
calificarea profesionald ,,Operator in industria maltului si a berii” pentru domeniul de
pregitire profesionald Industria alimentara.
Modulul face parte din pregitirea practicd aferentd domeniului de pregatire profesionald
Industrie alimentarai, clasa a XI-a, invitdmant profesional. Modulul are alocat un numaér de
210 ore/an, conform planului de Invatimant, din care:

= 90 ore/an — laborator tehnologic;

. 120 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Obtinerea maltului” este centrat pe rezultate ale invétarii si vizeaza dobandirea de
competente cunostinte, abilititi si atitudini necesare angajirii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3, ,,Operator
in industria maltului si a berii” din domeniului de pregitire de pregitire profesionald
Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatirii se regisesc in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structuria modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

_ codlﬁcate'conform'SPP)

Cunostine | Abilitati | Atitudini | . oo
5.1.1. 5.21 5.3.1 e Precuriitirea si curitirea orzului

5.2.2 532 Materii prime amidonoase
5.23 5.3.3 | - Orzul - soiuri, structurd, compozitie chimica
5.2.11 534 - Porumbul — soiuri, structurd, compozitie chimica
5.2.12 5.3.5 - Orezul, brizura de orez — varietiti, structurd,
5.2.13 5.3.6 | compozitie chimica
5.2.14 5.3.7 Recoltarea, receptia, caracteristicile orzului,
5.2.15 5.3.8 | depozitarea orzului
5.2.16. 5.3.9 |- Conditii de calitate ale orzului / orzoaicei

- Descrierea operatiilor

- Factorii care influenteazi calitatea orzului

- Analiza cantitativd si calitativi a orzului (analiza
senzoriald, determinarea  masei  hectolitrice,
determinarea umiditatii, determinarea masei a 1000
boabe, determinarea puterii de germinare)

Precurdtirea orzului

- Scopul operatiei de precurdtire a orzului

- Instalatii de separare a impuritatilor grosie

separatorul magnetic, separatorul electrom:

separatorul vibrator simplu, tarar-aspirator
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Curdtirea orzului
- Scopul operatiei
- Instalatia folosita pentru eliminarea impuritatilor
rotunde - triorul cilindric

5.1.2 5.2.11 5.3.1 e Sortarea orzului
5.2.12 5.3.2 | - Principii care stau la baza desfagurérii operatiei
5.2.13 533 (definitie, scop, fractiuni rezultate)
5.2.14 5.3.4 |- Instalatii folosite pentru sortarea orzului (constructie,
5.2.15 5.3.5 functionare): sortatorul cilindric, sita plana
5.2.16. 5.3.6
5.3.7
5.3.8
5.3.9
51.3 5.24 5.3.1 e Separarea prafului din aer
52.11 5.3.2 | - Scopul operatiei
5.2.12 533 - Aparate folosite pentru separarea prafului din aer
5.2.13 5.3.4 | (constructie, functionare): camere de separare a
5.2.14 5.3.5 prafului, ciclonul, filtrele de praf
5.2.15 5.3.6 | - Uscarea, depozitarea si conservarea orzului
5.2.16. 5.3.7
5.3.8
5.3.9
514 52.11 53.1 ¢ Inmuierea orzului
5.2.12 5.3.2 |- Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
5.2.13 5.33 (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.2.14 5.34 | - Metode de inmuiere
5.2.15 5.3.5 |- Instalatii folosite pentru fnmuiere: cuva de inmuiere
5.2.16. 5.3.6 | (prevdzutd cu instalatii pentru aerare, amestecare,
5.3.7 transvazarea boabelor, sistem de colectare a orzului
5.3.8 | plutitor si a apelor uzate)
5.3.9 | - Conducerea practica a procesului de inmuiere
51.5 5.2.5 45.3.1 e Germinarea orzului:
52.11 5.3.2 |- Principii care stau la baza desfagurdrii operatiei
5.2.12 5.3.3 | (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.2.13 5.34 - Procedee si instalatii folosite pentru germinare:
5.2.14 5.3.5 instalatii cu casete, instalatii cu tobe de germinare
5.2.15 5.3.6 | inchise,deschise si cu casete
5.2.16. 5.3.7 | - Conducerea practicd a procesului de germinare
5.3.8 | - Conditionarea aerului necesar in procesul de
5.3.9 germinare cu casete
- Tratamente speciale ale maltului la germinare
5.1.6 5.2.6 5.3.1 o Uscarea maltului
5.2.7 5.3.2 | - Principii care stau la baza desfasuririi operatiei
5.2.8 5.3.3 | (definitie, scop, fazele operatiei)
52.11 5.3.4 | - Fazele uscarii
5.2.12 5.3.5 | - Tehnica uscirii
5.2.13 5.3.6 | - Tipuri de uscétoare
5.2.14 5.3.7 | - Instalatii folosite pentru uscare (constructie,

nare): uscatoare cu un singur gratar de uscare, .
@
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gratare orizontale, uscitoare cu aer cald, cu mai multe
gratare verticale

- Conducerea practicd a procesului de uscare pentru
maltul: blond, brun, caramel

5.1.7

5.29
5.2.10
52.11
5.2.12
5.2.13
5.2.14
5.2.15
5.2.16.

5.3.1
5.3.2
5.3.3
5.34
5.3.5
5.3.6
5.3.7
5.3.8
5.3.9

e Curitirea maltului in vederea depozitirii
Curdfirea malfului de radicele
- Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)
- Masgina de curétat radicele (constructie, functionare)
Lustruirea malfului
- principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)
- Masina de polizat malt (constructie, functionare)
Eliminarea boabelor pietroase
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)
- masa densimetricd (constructie, functionare)
Rdcirea §i depozitarea maltului (scop, descrierea
operatiei)
Caracteristicile maltului
- Compozitia chimicd a maltului
- Caracteristici organoleptice
- Caracteristici fizico-mecanice
- Caracteristici chimice
- Verificarea calititii maltului, In vederea depozitarii:
determinarea umiditétii, determinarea sticozitatii
Norme de igiend gi de protectia muncii
- Masuri de protectie a muncii in sectiille de
conditionare a orzului
- Masuri de protectie a muncii in sectiile de maltificare
- Misuri de protectie privind prevenirea incendiilor la
magazii, hambare, silozuri pentru pastrarea si
depozitarea orzului
- Masuri de protectic a constructiilor si utilajelor
pentru evitarea exploziilor
- Igienizarea spatiilor de productie

= Lista minimd de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare
dobAandirii rezultatelor invatarii (existente in scoali sau la operatorul economic)

Mijloace didactice:
- machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea
maltului;

colectie de Standarde pentru Industria Alimentard;

- pliante, cataloage, reviste de specialitate;

- manuale scolare de specialitate;
- softuri educationale, filme didactice;

- planse;
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Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invatimant (minim cele din SPP):
- aparate, utilaje si instalatii pentru: precuratiriea si curatirea orzului, sortarea orzului;
- instalatii de curatire a aerului;
- cuva de Inmuiere;
- instalatii de germinare;
- uscatoare;
- utilaje de pregatire a malfului in vederea depozitirii.

e Sugestii metodologice

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

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea maltului”, trebuie s fie abordate intr-o
manierd flexibild, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregétire.

Numarul de ore alocat fiecdrei teme rdméne 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 cétre colectivul instruit.

Modulul ,,Obtinerea maltului”, are o structurd elastici, deci poate incorpora, in orice
moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitatea didactica se
recomandi a se desfisura in cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere de instruire
practici din unitatea de invitimant sau de la agentul economic, dotate conform
recomanddrilor precizate in unitétile de rezultate ale Invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practica in ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant sau de la agentul
economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invétrii/ competentelor de
specialitate.

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

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

» 1imbinarea si o alternantd sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul
personal, instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activititile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor,
asaltulu1 de idei, metoda Ph1111ps 6 — 6, metoda 6/3/5 metoda expertulm metoda

stelara, metoda ciorchinelui etc.,
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+ folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activititile de documentare, modelarea, observatia/investigatia dirijata etc.;

+ 1insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invétare continud (utilizarea
surselor de informare: bibliotecd, internet, biblioteca virtuala s.a.).

Pentru dobandirea rezultatelor invitarii, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
+ Elaborarea de referate interdisciplinare;
» Activititi de documentare;
» Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
* Problematizarea;
* Demonstratia;
» Investigatia stiintifica;
. invé’;area prin descoperire;
» Activitati practice;
» Studiu de caz;
e Joc derol;
» Simuléri;
+ Elaborarea de proiecte;
 Activititi bazate pe comunicare si relationare;
 Activititi de lucru in grup/in echipa.

Colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin antrenarea elevilor prin
metoda didacticéi — ,,Experimentul”.

Experimentul - reprezinti o metoda de cercetare a realitétii in conditii de atelier sau laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ §i care constd in observarea, verificarea i /sau
misurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masurd, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si stirnind curiozitatea elevilor in
timpul desfagurarii sale (atit pe parcursul demonstratiei realizate de cétre profesor, cat i in timpul
implicarii lor la realizarea acestuia).

Obiectivele generale ale metodei vizeazd formarea, dezvoltarea si valorificarea
capacitatilor investigative, experimentale si creative ale elevilor in context productiv-
aplicativ, bazindu-se pe procedee de observare, de demonstratie cu ajutorul obiectelor tehnice
sau naturale, de aplicare a cunostintelor teoretice anterioare.

Obiectivele specifice vizeazi formularea si verificarea ipotezelor stiintifice, elaborarea
definitiilor operationale, aplicarea organizatd a cunostintelor stiintifice in contexte didactice
de tip frontal, individual sau de grup, in functie de specificul disciplinei si de nivelul de
invatimant.

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceastd metodd necesitd parcurgerea
urmétoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urmdreste a se realiza in

cadrul activitatii didactice;
prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declansarea experimentului

e reactualizarea  competentelor si  acunostintelor  necesare  desfAsurarii

experimentului;

e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate
desfagurarii experimentului.

Domeniul de pregitire profesionali: Industrie alimentard
Calificarea profesionald: Operator In industria maltului si a berii




Metoda experimentului se propune ca metodd pentru tema care vizeazd urmétoarele
rezultate ale Invatarii:
URI 5. Obtinerea maltului
Ri 5.1.7 Pregitirea maltului in vederea depozitirii
Tema: Determinarea umiditatii maltului
Rezultate ale invitarii vizate:
o Cunostinte:

5.1.7. Pregatirea malfului in vederea depozitarii
e Abilitati:

5.2.7. Determinarea umiditatii maltului
o Atitudini:

5.3.1. Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in executarea operatiilor de obtinere a

malfului

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

de desfasurare a activitdtii

5.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd si de

protectie a mediului la executarea operatiilor de fabricare a maltului

5.3.8. Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfdsurate

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

Activititi:

Se anunti subiectul pus in discutie: Determinarea umiditdatii maltului.

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

Se indica materiale necesare pentru realizarea determindrii.

Se explicd si demonstreaza lent modul in care se executd fiecare etapd a determinarii

conform fisei de documentare.

Se Tmpart elevii in grupe de céte doi.

Se distribuie materialele pregatite anterior i fisa de lucru.

Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sd se

incadreze: deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator,

priceperea de a interpreta rezultatele si de a stabili prin comparatie cu normele tehnice
calitatea produselor analizate, incadrarea in timp.

8. Se urmireste permanent modul cum elevii lucreaza, cit de temeinic §i corect si-au
format deprinderile de lucru, daca sunt ordonati, disciplinati si dacd au inteles sarcinile
de lucru.

9. Se explica i demonstreazd individual executarea unor operatii pentru care elevii
intdmpind greutati.

10. Se solicita elevilor sa indice normele de protectia muncii specifice determindrii.

11. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii.

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

B~

N o

DETERMINAREA UMIDITATII MALTULUI
FISA DE DOCUMENTARE
Modul I: Obtinerea maltului
Elev: ....cccvvvevennenn.
Clasa: ...cccevvvernneen.
Data: ................
Tema: Determinarea umiditatii maltului — cu umidometrul electronic
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| diferitelor produse, deoarece rezistenta electricd a materialelor solide depinde de umiditatea
| lor, fiind invers proportionald cu aceasta.

Aparatura necesari: umidometru, termometru.

Umidometrul ELECTRONICA tip T1

b 1004

1- sistem de céntarire; 2- buton de golire; 3- sertar; 4- instrument de mésurd; 5- buton de
control; 6- semidisc; 7- indicator; 8- buton central; 9- opritor;
10- palnie; 11- buton de alimentare; 12- buton de masurare;13- buton de reglaj
ATENTIE!
¢ Determinarea umiditatii se efectueaza cit mai curdnd dupd luarea probei, nu mai tarziu
de 16 ore deoarece umiditatea se poate schimba.
e Aparatul a fost etalonat si lucreze la 20° C. Daci determindrile au fost efectuate la alta
temperaturd (10 - 30° C), se aplica obligatoriu corectii de temperatura.
Modul de lucru:
1. Se conecteazi aparatul la sursa electrica printr-un transformator de 9 V.
2. Se verificd functionarea aparatului prin apdsarea butonului de control 5 (acul
instrumentului de masurd 4 trebuie si se miste spre stdnga); In caz contrar se inverseazd
legaturile electrice.

ajutorul opritorului 9.
4. Se monteazid sistemul de clntarire 1 pe aparat si se regleaza balanta pri
contragreutdtilor a si b.

5. Se regleaza aparatul prin stabilirea punctului 0 astfel:
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a) se verifica daca aparatul este gol apdsand butonul 2 si controland sertarasul 3;

b) se suprapune demarcatia ¢ a indicatorului 7 peste reperul d, marcat pe semidiscul 6, prin
manevrarea butonului central §;

¢) se aduce acul instrumentului de méisura 4 la reperul 0 prin apédsarea butonului de masurare
12, concomitent cu rotirea ugoard a butonului de reglaj 13.

6. Se determind umiditatea astfel:

a) se cantareste proba;

b) se alimenteazd palnia 10 cu proba dozat;

c) se trece proba in traductor prin apdsarea butonului 11;

d) se aduce indicatorul 7 la mijlocul scalei semidiscului 6, prin apésarea butonului 8,

e) se apasd butonul de misurare 12 si, concomitent, se manevreaza butonul 8 pand cénd acul
instrumentului 4 ajunge la reperul 0;

f) se citeste pe scala semidiscului 6 in dreptul demarcatiei ¢ a indicatorului 7, umiditatea
produsului de analizat.

Exprimarea rezultatelor:
Se face media aritmeticd a 3, 5 sau 7 determindri.
Corectii:
Daci determindrile au fost efectuate la alti temperatura (10 - 30° C), se aplicd o
corectie de +0,1% pentru fiecare grad in plus sau in minus fata de 20° C.
Exemplu: Uszsec = 15%, atunci: Usgoc = 15-(5x0,1) = 14,5%
Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practici si laborator tehnologic pentru modulul ,,Obtinerea maltului”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, produselor finite;

2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime si a produselor finite:
- masa hectolitrici;
- continutul in corpuri strdine;
- determinarea umiditatii.

3. Precuratirea si curatirea orzului;

4. Sortarea orzului;

5. Inmuierea orzului;

6. Germinarea orzului;

7. Uscarea maltului;

8. Pregdtirea maltului pentru depozitare.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza intocmai
sau de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticé prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregétire profesionald.

Evaluarea rezultatelor Invatarii poate fi:
Continud
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» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invétare ale
elevilor.

» Planificarea evaludrii trebuie sd desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada
de timp.

» Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referda explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.

Finala
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeazi asupra Indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continua:

¢ Fise de observatie; e Portofoliu;

o Fige test; e Referatul stiintific;
e Fige de lucru; e Proiectul;

¢ Fise de documentare; e Activitati practice;
¢ Fige de autoevaluare/ interevaluare; e Teste docimologice.
e Eseul;

Propunem urmétoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

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

o Testele sumative reprezinti un instrument de evaluare complex, format dintr-un
ansamblu de itemi care permit misurarea si aprecierea nivelului de pregitire a
elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea s1/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
pentru verificarea atingerii rezultatelor invatirii. Elevii trebuie evaluafi numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor inviirii specificate in cadrul acestui modul.

Se recomanda ca in parcurgerea modulului si se utilizeze atat evaluarea de tip formativ cét si
de tip sumativ pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii vor fi evaluati in ceea
ce priveste atingerea rezultatelor invatirii specificate in cadrul modulului.

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

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de cétre profesor, pe
baza caruia el poate face preciziri si completdri, noi exemplificdri etc., in legaturd cu
continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avénd, in felul acesta,
caracter de lucru, de optimizare a invitarii, ceea ce o si deosebeste de testul de {
se foloseste, prioritar, pentru aprecierea i notarea elevilor.
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Fisa de evaluare mai poate fi folositd si pentru inregistrarea rezultatelor observarii sistematice
a comportamentului si activitatii elevilor, in aceastd situatie evaluarea avind un rol sumativ.
Fisa de evaluare se poate utiliza ca figd de autoevaluare cdnd se urmireste dezvoltarea
capacititii de autoevaluare la elevi si in cazul activitatilor practice ca fisd de lucru.
Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare pentru
Determinarea umidititii malfului — cu Umidometrul ELECTRONICA tip T1.
Tema vizeaza verificarea nivelului de realizare a urmatoarelor rezultate ale invatarii:
Rezultate ale invatirii evaluate:

e Cunostinte:
5.1.7. Pregitirea maltului in vederea depozitérii.

e Abilitati:
5.2.7. Determinarea umiditatii maltului.

e Atitudini: .
5.3.1. Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in executarea operatiilor de obtinere a
maltului.
5.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdtii.
5.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si s@nitate in muncd si de
protectie a mediului la executarea operatiilor de fabricare a maltului.
5.3.8. Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate.
5.3.9. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru
primite.
Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare pentru:
Tema: Determinarea umidititii maltului — cu Umidometrul ELECTRONICA tip T1
Sarcini de lucru:

FISA DE EVALUARE

Modul I: Obtinerea maltului

ACTIVITATEA : Determinarea umidititii maltului cu umidometrul Electronica T1

Obiectivul activititii: Activitatea v ajutd si determinati umiditatea maltului, in vederea depozitarii

Timp de lucru: 30 ore

Sarcini de lucru:
Lucrati in grupe de cite 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care

corespunde stilului sdu de nvétare.

Fiecare membru al grupei va executa practic (prin rotatie) operatiile specifice din
etapele de lucru specifice analizei de laborator:
1. Montarea si reglarea aparatului Umidometrul ELECTRONICA tip T1;
2. Masurarea umiditatii;
3. Calculul si formularea concluziilor;
3. Respectarea normelor de protectia muncii.

FISA DE EVALUARE A LUCRARII PRACTICE

Nr. | Etapele de Subetapele de lucru
crt. lucru
1 | Enuntarea e enuntd principiul metodei la determinarea
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principiului umiditatii maltului;
metodei

2 | Alegerea e alege materialele necesare determindrii 10p
materialelor umiditatii maltului: umidometrul electronic,
necesare balantid tehnicd, spatuld, probe de malt,

termometru,

3 | Efectueaza e conecteaza aparatul la sursa de tensiune; 40p
determinarea | e verifici functionarea aparatului  prin
umiditagii apasaraea butonului de control;

¢ monteazd semidiscul corespunzitor tipul de

material analizat;
pregateste balanta(montare,echilibrare)

e regleazi aparatul prin stabilirea punctului 0:

- verifica daca aparatul este gol,

-suprapune demarcatia indicatorului peste
reperul marcat pe semidisc prin manevrarea
butonului central,

- aduce acul instrumentului de masurd la reperul
0 prin apdsarea butonului de masurare si
rotirea butonului de reglaj;

o determinarea umiditétii:

- cantéreste proba,

-alimenteaza palnia cu proba dozata,

-trece proba in traductorul aparatului,

-aduce indicatorul la  mijlocul  scalet

semidiscului prin apasarea butonului central,

-apasi butonul de mdsurare si butonul central

pand acul instrumentului ajunge la reperul 0.

4 |Inregistrarea | e citeste umiditatea indicati de umidometru; 10p
rezultatelor

5 | Calculul s1 e compard rezultatul obtinut cu valorile| 10p
formularea standard sau cu specificatiile tehnologice
concluziilor privind umiditatea maltului;

e formuleaza concluzii cu privire la continutul

de apd din malt;

6 | Efectuarea e curatd si reasambleazd aparatul. 10p
curateniei la
locul de munca

Puncte din oficiu | 10p
Total puncte 100

Observatii: Lucrarea practica se poate realiza la agentul economic partener sau in laboratorul
propriu.
Instructiuni pentru candidat:
e Cititi cu atentie sarcinile de lucru;
e Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclarititi la cerintele din sarcinile de lucru;
e Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de protectia si securitatea muncii prg T
existenta echipamentului specific de protectia muncii.
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FISA DE OBSERVARE

Nr.
crt.

Criteriul/Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru

DA

NU

Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in executarea
operatiilor de obtinere a malfului

Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfagurare a activitdtii

Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdndtate in
munci si de protectie a mediului la executarea operatiilor de fabricare
a malfului

Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale
desfasurate

Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor
de lucru primite

Evaluarea scoate in evidenti misura in care sunt atinse rezultatele invatirii din standardul
de pregitire profesionali aferent calificérii ,,Operator in industria maltului si a berii”.
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MODUL II. OBTINEREA MUSTULUI DE BERE

e Nota introductiva

Modulul ,,Obtinerea mustului de bere” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionald de nivel 3 ,,Operator in industria malfului si a berii”
pentru domeniul de pregatire Industria alimentara.
Modulul face parte din pregitirea practica aferentd clasei a XI-a, invdtdmant profesional.
Modulul are alocat un numar de 210 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

. 90 ore/an - laborator tehnologic

. 120 ore/an — instruire practica
Modulul »Obtinerea mustului de bere” este centrat pe rezultate ale invé‘;érii si vizeazé
una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzator calificdrii profesionale de nivel 3,
,LOperator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregitire de pregitire
profesionald Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatdrii se regisesc in Standardul de
Pregitire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si confinuturile invatirii

. URI6 OBTINEREA MUSTULUT [ -

.onform SPP)

Cunostinte Abilititi Atltudml SRR SERmL R e
6.1.1 6.2.13 o Istoricul fabriciirii berii in Roménia
6.1.2 e Miicinare malfului:

6.2.1 6.3.1 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
6.2.2 6.3.2 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
6.2.12 6.3.3 influenteaza calitatea macinisului)
6.2.13 6.3.8 - Metode de mécinare: macinarea umeda,

6.3.9 macinarea uscatd

- Utilaje pentru méacinare (constructie,
functionare): valtul, moara cu doud perechi de
tivilugi, moara cu trei perechi de tavalugi,moara
pentru mécinare umeda

6.1.3 6.2.3 6.3.1 ¢ Plimidirea-zaharificarea:
6.24 6.3.2 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
6.2.11 6.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
6.2.12 6.3.4 influenteaza brasajul)
6.2.13 6.3.5 - Procese fizice, chimice si enzimatice apdrute la
6.3.6 brasaj W * ]
6.3.7 - Procedee de brasaj: prin infuzie §i ECOCHSN )
6.3.8 - Utilaje pentru plamadire — zahar1f Rt (c 2 \Z
6.3.9 de plamadire — zaharificare) / V |»
‘8 Z (//«47" »
DN S
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6.1.4 6.2.5 6.3.1 o Filtrarea plimezii zaharificate:

| 6.2.6 6.3.2 - Principii care stau la baza desfégurarii operatiei
| 62.12 6.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
| 6.2.13 6.3.8 | influenteazi filtrarea plimezii)
6.3.9 - Utilaje pentru filtrare (cazanul de filtrare cu site,

filtrul de plamada cu panze)
¢ Fierberea mustului cu hamei:

6.1.5 6.2.7 6.3.1 - Principii care stau la baza desfisurérii operatiei
6.2.8 6.3.2 (definitie, scop, descrierea operatiei)
6.2.12 6.3.3 - Hameiul (caracterizare, moduri de prezentare)
6.2.13 6.3.8 - Procese fizico-chimice care au loc la fierberea
6.3.9 mustului cu hamei

- Metode de fierbere: fierberea conventionala,
fierberea la presiune joasa, fierberea la presiune
ridicata

- Utilaje pentru fierberea mustului cu hamei -
cazanul de fierbere a mustului cu hamei de forma
cilindricd, cazanul pentru separarea conurilor de
hamei, filtru pentru trubul de hamei

- Norme de protectia muncii Ja fierbere

6.1.6 6.2.8 6.3.1 e Prericirea, limpezirea si racirea mustului:
6.2.9 6.3.2 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiilor
6.2.10 6.3.3 (definitie, scop, descriere)
6.2.12 6.3.8 - Procese fizico-chimice §i microbiologice care au
6.2.13 6.3.9 loc la ricirea mustului de malg

- Aparate pentru racirea mustului de malt -
schimbatorul de céldurd cu plici
- Aparate pentru limpezirea mustului de malt
(separatorul centrifugal, filtrul cu kiselgur, ciclonul
de separare a trubului)
e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete,
materii prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare |
dobandirii rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic): ‘

Mijloace didactice: |
- machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la brasaj |
- colectie de Standarde pentru Industria Alimentard;
- cirti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator;
- plange;
- seturi de fige de lucru;
- soft-uri educationale specifice.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitiméant (minim cele din SPP):
- Echipament individual de protectie, echipament de lucru;
- Aparate, utilaje si instalatii pentru méacinare, brasaj, limpezirea i raciregg
de bere.
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e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea mustului de bere”, trebuie sd fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.
Numirul de ore alocat fiecirei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazi, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactici si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.
Modulul ,,Obtinerea mustului de bere”, are o structurid elasticd, deci poate incorpora, in
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitatea didacticd
se recomandd a se desfasura in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din
unitatea de invatimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unititile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.
Pregitirea practica in ateliere de instruire practicd din unitatea de invatimant sau de la agentul
economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatdrii/ competentelor de
specialitate.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitifi de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invétare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmaitoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii
ale elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului
in coparticipant la propria instruire $i educatie;
= imbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc.;
= folosirea unor metode care si favorizeze relatia nemijlocitd a elevului cu obiectele
cunoasterii, prin recurgere la modele concrete cum ar fi modelul experimental,
activititile de documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;
= fnsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continué (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuald).
Pentru dobandirea rezultatelor invétarii, pot fi derulate urmatoarele activitafi de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
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Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invafare prin
antrenarea elevilor prin metoda predarii / invétarii reciproce.
Metoda predirii / invitirii reciproce este o strategie instructionald de invitare a tehnicilor
de studiere a unui text. Dupd ce sunt familiarizati cu metoda, elevii interpreteazd rolul
profesorului, instruindu-si colegii. Are loc o dezvoltare a dialogului elev — elev.
Se poate desfdsura pe grupe sau cu toatd clasa. Metoda invétdrii reciproce este centratd pe
patru strategii de invatare folosite de oricine care face un studiu de text pe teme sociale,
stiintifice etc.
Aceste strategii sunt:
» Rezumarea inseamni expunerea a ceea ce este mai important din ceea ce s-a citit; se
face un rezumat.
 Adresarea intrebdrilor se referd la listarea unei serii de intrebéri despre informatiile
citite; cel ce pune intrebdrile trebuie s& cunoasca bineinteles si raspunsul.
« Clarificarea presupune discutarea termenilor necunoscuti, mai greu de inteles, apelul
la diverse surse lamuritoare, solutionarea neintelegerilor.
» Prezicerea se referi la exprimarea a ceea ce cred elevii cd se va intdmpla in
continuare, bazandu-se pe ceea ce au citit.
Etape:
1. Explicarea scopului si descrierea metodei si a celor patru strategii;
2. impér‘;irea rolurilor elevilor;
3. Organizarea pe grupe;
4. Lucrul pe text;
5. Realizarea Invatarii reciproce;
6. Aprecieri, completari, comentarii.
Avantajele metodei preddrii/invitdrii reciproce:
— este o strategie de invatare in grup, care stimuleaza si motiveaza;
— ajuti elevii in Invitarea metodelor §i tehnicilor de lucru cu textul, tehnici de munca
intelectuald pe care le poate folosi apoi si in mod independent;
— dezvolti capacitatea de exprimare, atentia, gindirea cu operatiile ei (analiza, sinteza,
concretizarea, generalizarea, abstractizarea) si capacitatea de ascultare activa;
— stimuleazi capacitatea de concentrare asupra textului de citit si priceperea de a selectiona
esentialul;
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invifare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeazi urmatoarele rezultate ale nvatdrii
URI 6. Obtinerea mustului de bere
Ri 6.1.5 Fierberea mustului cu hamei

Tema: Fierberea mustului de malt cu hamei
Rezultate ale invitarii vizate:
o Cunogtinte
6.1.5. Fierberea mustului cu hamei.
o Abilitati
6.2.7. Executarea operatiei de fierbere.
e Atitudini
6.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcini
de desfdsurare a activitdtii.

Domeniul de pregitire profesionald: Industrie alimentara
Calificarea profesionald: Operator in industria maltului si a berii




6.3.3. Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.
6.3.8. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdtilor profesionale desfasurate.
6.3.9. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdarii sarcinilor de lucru
primite.

Exemplu de abordare a metodei didactice:
Metoda invatirii reciproce se propune ca metoda de transmitere de noi cunostinte.

Activititi:

1. Se anunta subiectul pus in discutie: Fierberea mustului de malt cu hamei;
2. Se formeaza grupe de cite 4 -6 elevi;

3. Se explica scopul si se descrie metoda i strategia de lucru:

- Se impart roluri elevilor care vor realiza: rezumatul textului (1-2 elevi), formularea
intrebarilor(1-2 elevi), clarificarea termenilor necunoscuti (1-2 elevi) si prezicerea a ceea ce
cred elevii ¢ se va intdmpla in continuare, bazdndu-se pe ceea ce au citit;

- Se impart texte cu fragmente de lectie.

4. Se lucreaza pe text;

5. Elevul care realizeaza rezumatul fiecdrei grupe il va prezenta colegilor, avand rol de
profesor, cel care a formulat intrebiri referitoare la textul prezentat le va adresa colegilor §i va
clarifica raspunsurile; elevul care a stabilit termenii necunoscuti {i va evidentia §i acestia vor
fi clarificati cu ajutorul clasei si al profesorului, iar cel care prezice va anunta care este tema
logica de continuare a discutiei;

6. Se vor realiza completari, aprecieri si comentarii atat de cétre elevi cat si de citre profesor.

FISA DE DOCUMENTARE

URI 6. Obtinerea mustului de bere
RI 6.1.5 Fierberea mustului cu hamei

Modulul: Obtinerea mustului de bere

Tema: Fierberea mustului cu hamei

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Sarcina de lucru:

Studiati particularitatile operatiei de fierbere a mustului cu hamei.

Fierberea mustului cu hamei este operatia care influenteazi gustul si stabilitatea berii.
Hameiu] influenteazi culoarea, limpiditatea si conservabilitatea berii. Hameiul folosit poate fi
sub forma de conuri de hamei, pulbere de hamei, extract de hamei.

e Procesele fizico—chimice care se produc la fierberea mustului cu hamei sunt redate

in schema de mai jos:

Precipitarea proteinelor

Concentrarea mustului ﬁ E::> Formarea culorii
@ Procesele fizico-chimice la

fierberea mustului cu :5

g s

Dizolvarea si transformarea Acidificarea mustului §
componentelor hameilor formarea reductonelo

Sterilizarea
Distrugerea enzimelor <:|
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Dizolvarea i transformarea componentelor hameilor
Prin fierbere, din hamei se extrag risinile sau substantele amare, uleiurile volatile si
substantele tanante. Substangele amare se dizolva la fierbere dupi care acestea se precipitd la
ricire si fermentare. Uleiurile volatile ale hameiului influenteazd aroma berii §1 se evapord
dupd o scurtd duratdi de fierbere. Substangele tanante din hamei reactioneazd in timpul
fierberii cu substantele proteice.
Precipitarea proteinelor
In timpul fierberii se formeazi mici aglomeriri de particule prin combinarea proteinelor din
malf cu substantele tanante din hamei. Precipitarea proteinelor este influentatd de pH-ul
mustului, valoarea optima fiind de 5,2.
Concentrarea mustului consti in evaporarea apei in proportie de 6-12%. Cresterea
continutului in extract in timpul fierberii este maxim 2 %.
Distrugerea enzimelor, sterilizarea si colorarea mustului
In timpul fierberii, se inactiveazi restul enzimelor rimase in must, se realizeaza sterilizarea si
se produce inchiderea culorii mustului. Prin fierbere se formeaza melanoidinele si se produce
o oxidare a taninului.
Acidifierea mustului Dupa fierbere mustul are un pH de 5,5-5,6
¢ Scopul operatiei de fierbere:

- extractia si transformarea substantelor amare si de aroma hamei;

- definitivarea compozitiei chimice a mustului prin inactivarea enzimelor;

- sterilizarea mustului;

- evaporarea surplusului de apa si atingerea concentratiei In extract;

- formarea substantelor reducéatoare si de culoare.
Fierberea mustului cu hamei se efectueazi in cazanul de fierbere, aceasta este intensa si
dureaza 2 ore.

Autorii propun urmétoarele activitdti de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practici si laborator tehnologic pentru modulul ,,Obtinerea mustului de bere”.
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite;
2. Analiza fizico - chimicd a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite:

- controlul zaharificarii;

- determinarea culorii;

- determinarea continutului de zahar.
3. Pregitirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor;
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la
obtinerea mustului de bere;
4. Supravegherea functiondrii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la obtinerea mustului
de bere;
6. Norme de sanitate si securitate in munci si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea mustului de bere.
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeazi pentru urmétoarele operafii din
procesul tehnologic de obtinere a mustului de bere:
- Macinare maltului;
- Plamidirea-zaharificarea;
- Filtrarea plamezii zaharificate;

Domeniul de pregétire profesionald: Industrie alimentara
Calificarea profesionala: Operator in industria maltului si a berii




- Fierberea mustului cu hamei;
- Prericirea, limpezirea si ricirea mustului.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza Tntocmai
sau de a le adapta rezultatelor Invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste masura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregéatire profesionald.

Evaluarea rezultatelor Invatarii poate fi:

Continud

» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invitare ale
elevilor.

= Planificarea evaludrii trebuie si desfisurarea acesteia intr-un mediu real, dupd un
program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada
de timp.

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

Finald

» Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeazid asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare continua:

¢ Fise de observatie e Portofoliu

o Fise test e Referatul stiintific

¢ Fise de lucru e Proiectul

¢ Fise de documentare e Activitati practice

o Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice
interevaluare

e Esecul

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd 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
inregistrari electronice care se refera la un anumit proces tehnologic.

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

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

In parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final dg/§

pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numAs
priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.
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Rezultate ale invatarii evaluate:

Cunostinte:

6.1.5. Fierberea mustului cu hamei

Deprinderi:

6.2.7. Executarea operatiei de fierbere.

6.2.8. Controlul mustului dupa fierberea cu hamei.

Atitudini:

6.3.3. Urmirirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.

6.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdndtate In muncd si de
protectie a mediului la executarea operatiilor de brasaj.

6.3.5. Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la executarea operatiilor de brasaj.
6.3.6. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme apérute la brasaj.

6.3.7. Implicarea congtientd in procesul de productie in vederea realizdrii calitétii operatiilor
de brasaj.

TEST DE EVALUARE
Elev: .o
Clasa: .....ccecevienns
Data:..................
Timp de lucru: 20 min.
I. Completati spatiile libere astfel incat afirmatiile sa aiba sens: 20p
1. Hameiul este o planti de la care in industria berii se utilizeaza
inflorescentele............... (D)eeenennnn. Acestea contin 0 substanta
numitd............ 2)eieiens , 0 pulbere alb-gilbuie, care dd gustul si
............ 3).............beril
2. Extractul de hamei se prepara prin extractia substantelor ......... 4).ccceiennn. sia

taninului cu solventi organici si cu apd, urmati de o concentrare a solutie sub vid.

IL. Scrieti in dreptul propozitiilor de mai jos A, dacé afirmatia este adevarata si F, daca
afirmatia este falsa. ~ 20p
1. Hameiul influenteaza culoarea, limpiditatea si conservabilitatea berii.
2. Procesul de fierbere a mustului cu hamei dureaza 12 ore.
3. In timpul fierberii mustului cu hamei sunt activate enzimele rimase in must.
4. Hameiul, in industria berii, se poate utiliza sub formé de conuri, pulbere sau extract de
hamei.

IIL. Asociati cifrele din coloana A in care sunt enumerate procese fizico-chimice care au
loc la fierberea mustului cu hamei, cu literele corespunzitoare din coloana B in care

sunt notate efecte le acestor procese: 20
A. Procese fizico-chimice care B. Efecte produse in mustul de bere
au loc la fierberea mustului cu
hamei
1. precipitarea proteinelor a. cresterea continutului in extract
2. concentrarea mustului b. aparitia de aglomerdri de particule care se mj .
3. acidifierea mustului treptat TRoM4,
4. formarea culorii c. fixarea uleiurilor volatile se formeaza \{

d. melanoidinele, compusi brun - Inchis
scdderea pH-ului mustului la 5,5 -5,
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IV. Realizati un scurt eseu cu titlul: ,,Fierberea mustului cu hamei”, dupad urmatoarea
structura: 20p
1. prezentarea a min. 4 scopuri ale operatiei, (12p);
2. enumerarea metodelor de fierbere, (6p);
3. indicarea aparatului in care se realizeaza fierberea, (2p).

Noti: toate subiectele sunt obligatorii
Se acorda 10 pct. din oficin

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE:
I. 1- feminine, 2 — lupuling, 3 — aroma, 4 — amare
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 5 p (4 x 5 = 20 p). Pentru rdspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

II. 1-A,2-F,3-F,4-A
Pentru fiecare raspuns corect se acordd 5 p (4 x 5p = 20 p). Pentru raspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

ImI.1-b,2—-a,3—-¢,4—-d
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 5 p (4 x 5p = 20 p). Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

1V. |

|
1 — Pentru oricare patru rdspunsuri corecte se acordd 3 p (4 x 3p = 12 p). Pentru rdspuns |
incorect sau lipsa acestuia, Op.

Fierberea mustului cu hamei are urmétoarele scopuri:

» extractia si transformarea substantelor amare §i de aroma din hamei;

+ definitivarea compozitiei chimice a mustului prin inactivarea enzimelor;

« sterilizarea mustului; ,

+ evaporarea surplusului de apd si atingerea concentratiei in extract a mustului specificd
sortimentului de bere produs;

» formarea de substante reducdtoare si de culoare;

 eliminarea unor substante cu sulf etc.

2 — Pentru fiecare rdspuns corect se acorda cdte 2 p (3 x 2p = 6p). Pentru rdaspuns incorect

sau lipsa acestuia, Op.

Metodele de fierbere:
- fierberea conventionald,
- fierberea la presiune joasd,
- fierberea la presiune ridicata.
3 — Pentru rdspuns corect se acordd 2 p. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Op.

Fierberea mustului cu hamei se efectueazi in cazanul de fierbere.
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5 LUCRARE PRACTICA ) §
TEMA LUCRARIL: DESERVIREA MORILOR PENTRU MACINARE UMEDA $1
USCATA

Fisa de lucru

Obiectivul activitatii:

Aceasti activitate va ajutd sd deserviti utilajele la macinare umeda a malfului si mécinare uscata a

cerealelor

Numele si prenumele elevi:

Data:

Instructiuni pentru elev:

e Cititi cu atentie sarcinile de lucru!
e Solicitati ldmuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
e Asigurati-vd de indeplinirea conditiilor de securitatea i sindtatea in muncé, precum si de
existenta echipamentului individual de protectie!
Enuntul temei pentru proba practica:
Supravegherea operatiilor specifice de prelucrare a aluatului in vederea fabricarii biscuitilor.

Sarcini de lucru:

Deserviti utilajele de micinare umedd si mdécinare uscati a malfului si cerealelor

nemaltificabile.
Activitatea practici:

3 B 0N

Denumirea utilajului specific operatiei de méacinare;
Identificarea péartilor componente ale utilajelor;

- Enumerarea operatiilor specifice de deservire a utilajelor;
Respectarea instructiunilor de securitate si sdnatate in munca;
Inregistrarea datelor in tablelul de mai jos:

Tlmp de lucru: 60 de mmute

Micinarea

< Lo »
uscati = =11
= ——
\i -
B s — ——— (]
\
—— e
- ra
f J Iy d

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

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

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

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

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

-v L. Pregitlre utllaJ

1.

I1. Alimentare
1.

2.

III. Supravegherea
functiondrii

1.

2.

3.

IV. Oprirea
utilajului

1.
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Micinarea 1- I. Alimentarea si
umedd | 0 [[ S—t L g5 | inmuierea maltului
............... 2- 1.
............... 2.
............... 3- 3.
............... 4.
............... 4- 5.
= L IO 6.
] S 5- II. Micinarea
APA - E . s 1
o 2 6- 2.
— IIL. Spilarea
' ’ 7- 1.
2.
3.
IV. Oprirea morii
1.
2.
3.

Prezentarea rezultatelor lucririi:

1. Precizarea scopului mécinarii;

2. Prezentarea rolului operatiei de macinare;

3. Descrierea caracteristicilor constructive ale tavalugilor;

4. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sanétate in munca (min. 5
instructiuni) la operatia de mécinare.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

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

: o Punctaj
Criterii de , : ‘ . AP
Nr. ¢ . . maxim - | Punctaj
" | evaluare proba Indicatori de realizare )
crt. S SR T - ‘ pe . | acordat
.| practicd ~ - ' < ae L R
. : ; . ‘ , indicator
1. Primirea si Definirea operatiei de mécinare 5p
planificarea Descrierea caracteristicilor maltului dupa | 10 p
sarcinii de lucru micinarea la valf.
(maxim 20 p) Enumerarea utilajelor specific fiecérei
metode de mécinare .
2. Realizarea sarcinii | Identificarea pértilor componente ale 10p.
de lucru utilajelor de mécinare
(maxim 50 p) Enumerarea etapelor de exploatare ale 10p
utilajelor de micinare umeda/uscata.
Enumerarea operatiilor specifice fiecirei | 20 p
etape de lucru
Inregistrarea datelor in tablelul precizat. [ 5p
Respectarea instructiunilor de securitate | 5 p {aOM4
| si sndtate in munca. A‘* A
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA " lrop [5F W
1. | Prezentarea | Precizarea scopului micinirii. 10p r-;;_ S
c\e, o
< )
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sarcinii realizate
(maxim 30 p) 2. Prezentarea rolului operatiei de 10p
maécinare.
3. Descrierea caracteristicilor 10p
constructive ale tivilugilor.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL

Observatii:

Lucrarea practici se poate realiza la agentul economic partener sau in statii pilot proprii.
Instructiuni pentru candidat:

Cititi cu atentie sarcinile de lucru;

Solicitati 1amuriri evaluatorului in cazul unor neclarititi la cerintele din sarcinile de lucru;
Deplasati-va pe teren la agentul ecomomic;

Asigurati-vi de Indeplinirea conditiilor de protectia si securitatea muncii precum si de
existenta echipamentului specific de protectia muncii.

REZOLVAREA SARCINII DE LUCRU:

“ | . - operafiei deservire a_utila
| - tehnologice B ST
Maicinarea 41 1- valt fix L. Pregiitire utilaj
uscatd U ———————————| (moara de | 2- val{ mobil 1. Reglarea distantei dintre
%§3 micinare | 3- sistem de valturi
3 ——p———"|Ccuo reglare a I1. Alimentare
E%Eﬁ pereche de 1. Pornirea valturilor
———'| valturi) paralelismului | 2. Introducerea malfului in
553 ‘ ,E, 4- rifluri buncirul de alimentare si
reglare a debitului.
II1. Supravegherea
functiondrii

1. Luarea unei probe de malf
pentru aprecierea gradului de
maécinare

2. Reglarea distantei dintre
tavilugi

3. Supravegherea evacudrii
maécinisului

IV. Oprirea utilajului

1. Oprirea alimentérii cu malf
2. Oprirea valturilor
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Macinarea Moara de | 1- conducti de | L. Alimentarea si inmuierea
umedi mdécinare | apd maltului
umeda 2- cazan de 1. cuplarea morii la tabloul de
inmuiere comandd
3- dozator 2. pomparea apei reci sau calde
4- valturi (30-40°C)
s 5- pompd 3. alimentarea cu mal{
6- regulator 4. pornirea pompei de
automat de apd | recirculare
7- duze de 5. oprirea pompei dupi 20
spilare cu apd | minute
6. evacuarea apei in cazanul de
plamadire
II. Miécinarea
1. pornirea valturilor, a
dozatorului si a pompei
de mécinis
2. supravegherea mécinarii
II1. Spilarea
1. pomparea apei i clitirea
cazanului de inmuiere
2. spalarea valturilor
3. pomparea apei in cazanul de
pldmadire
IV. Oprirea morii
1. oprirea dozatorului i a
valturilor
2. oprirea pompelor
3. decuplarea de la tabloul de
comanda
FISA DE OBSERVARE
Nr. | Sarcini de lucru Da | Nu | Observatii
crt.
1. Pregiteste moara pentru mécinarea uscati
2. Alimenteazi moara cu malt
3. Supravegheaza functionarea morii
4. Regleaza distanta dintre valfuri
5. Spala si igienizeazd moara
6. Aplica normele de protectia muncii specifice operatiei de mécinare
7. Respecti sarcinile de lucru in echipd la macinarea malfului
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MODUL III. FERMENTAREA SI MATURAREA BERII

e Notia introductiva

Modulul ,,Fermentarea si maturarea berii” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionald ,,Operator in industria malfului si a berii” pentru
domeniul de pregétire Industria alimentara.
Modulul face parte din pregitirea practicd aferentd clasei a XI-a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numir de 120 ore/an, conform planului de invatimant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic;

. 60 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Fermentarea si maturarea berii” este centrat pe rezultate ale invatirii 1 vizeaza
dobandirea de competente cunostinte, abilititi si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificarii profesionale de nivel 3,
,Operator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregitire de pregitire
profesionald Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invitdrii se regisesc in Standardul de
Pregitire Profesionala pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

¢ Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invigirii din SPP si continuturile invitarii

o v:.,;»URI7 FERMEN AREA SI

Cunostmte ‘ | Atltudml g

Ablhtﬁtl s e =
7.1.1 7.2.1 731 e Fermentarea primari:
7.2.2 7.3.2 - Principii care stau la baza desfagurarii operatiei
7.2.3 7.3.3 (definitie, scop, descriere)
7.2.5 7.34 - Fazele fermentatie primare
7.2.10 7.3.5 - Procese fizico-chimice care au loc in timpul
7.2.11 7.3.6 fermentatiei primare
7.2.12 7.3.7 - Drojdii — agenti ai fermentatie primare
7.3.8 - Vase pentru fermentarea primara
- Curatirea vaselor si igienizarea la fermentarea

primara
- Norme de protectia muncii la fermen
primara
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7.1.2 7.2.4 7.3.1 ¢ Fermentarea secundari:
7.2.5 7.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
7.2.10 73.3 (definitie, scop, descriere)
7.2.11 7.3.4 - Fazele fermentatie secundare
7.2.12 7.3.5 - Procese fizico-chimice care au loc in timpul
7.3.6 fermentatiei secundare
1.3.7 - Drojdii — agenti ai fermentatie secundare
7.3.8 - Vase pentru fermentarea secundara - tancuri de
fermentare
- Conducerea practicé a procesului de fermentare
secundard
- Norme de protectia muncii la fermentarea
secundard
e Tratarea berii cu stabilizatori
7.1.3 7.2.6 7.3.1 - Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
7.2.7 7.3.2 (definitie, scop, descriere)
7.2.8 7.3.3 - Tipuri de tratamente cu stabilizatori.
7.29 734 e Filtrarea berii
7.2.10 7.3.5 - Principii care stau la baza desfaguririi operatiei
7.2.11 7.3.6 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
7.2.12 7.3.7 influenteaz3 filtrarea berii)
7.3.8 - Aparate pentru filtrare - filtrul cu placi, filtrul cu
Kieselg, separatoare centrifugale
e Cupajarea berii
- principii care stau la baza desfigurarii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)

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

Mijloace didactice:
- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la
fermentarea $i maturarea berii;
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator;
- planse;
- seturi de fise de lucru;
- soft-uri educationale specifice.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invatimant (minim cele din SPP):
- Echipament individual de protectie, echipament de lucru;
- Aparate, utilaje si instalatii pentru fermentarea si maturarea berii.

e Sugestii metodologice
Continuturile programei modulului ,,Fermentarea si maturarea berii”, trebuie si_fie
abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitdtile colectjy
care se lucreaza si de nivelul initial de pregétire.
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Numirul de ore alocat fiecirei teme riméne la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de cétre colectivul instruit.

Modulul ,,,,Fermentarea si maturarea berii”, are o structurd elastic3, deci poate incorpora,
in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitatea
didacticd se recomanda a se desfasura in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica
din unitatea de invdtimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unititile de rezultate ale Invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practica in ateliere de instruire practica din unitatea de invatimant sau de la agentul
economic are importanti deosebiti in atingerea rezultatelor invatarii/ competentelor de
specialitate.

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

Acestea vizeazd urmétoarele 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;

» fmbinarea si alternarea 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 fige) cu
activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc.;

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

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

Pentru dobandirea rezultatelor invitirii, pot fi derulate urmétoarele activitdti de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitati de documentare;

Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

invitarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitdti de lucru in grup/ in echipé.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invitare prin
antrenarea elevilor prin urmétoarca Metodi didacticé ,,Explozia stelara”.
Explozia stelard este o metodd de stimulare a creativititii, o modalitate de relaxare a
cursantilor si se bazeaza pe formularea de intrebdri pentru rezolvarea de probleme si noi
descoperiri. Starbursting (eng.”star”=stea; “burst”=a exploda), similard brainstormingului,
incepe din centrul conceptului si se imprastie in afard, cu intrebari, asemenea exploziei
stelare.
Obiectivul metodei constd in formularea de intrebiri si realizarea de conexiuni intre ideile
descoperite de elevi in grup prin interactiune si individual pentru rezolvarea unei probleme.

Activititi:

1. Elevii agezati in semicerc propun problema de rezolvat. Pe steaua mare se scrie ideea
centrala;

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

3. Grupurile coopereazi 1n elaborarea intrebarilor;

4. La expirarea timpului, elevii revin in semicerc in jurul stelutei mari §i comunicd
intrebirile elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, in functie de potentialul
grupei/grupului. Elevii celorlalte grupuri raspund la intrebdri sau formuleazd intrebdri la
intrebari;

5. Se apreciazi intrebdrile elevilor, efortul acestora de a elabora Intrebéri corecte precum
si modul de cooperare si interactiune.

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

URI7. Fermentarea si maturarea berii
RI7.1.1 Fermentarea primara

Tema: Fermentarea primari a mustului de malt
Rezultate ale invatarii vizate:

o Cunogtinte
7.1.1 Fermentarea primard.

o Abilitafi
7.2.2. Conducerea fermentérii primare.

o Abilitafi:
7.3.1. Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in conducerea fermentdrii §i maturdrii
berii.
7.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfisurare a activitafii.
7.3.3. Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalaiilor.
7.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate §i sdndtate in muncd si de
protectie a mediului la conducerea fermentérii si maturdrii berii. :
7.3.5. Respectarea cerintelor previzute in fisele de lucru la conducerea fermentdrii §i
maturdrii berii.
7.3.6. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme apdrute la conducerea fe
maturdrii berii.

FISA DE DOCUMENTARE
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Modulul: Fermentarea si maturarea berii
Tema: Fermentarea primara
Mod de lucru: pe echipe
Momentul folosirii: prezentarea noului continut.
Sarcina de lucru:
Studiati particularititile operatiei de fermentare primara.
Fermentarea primard este faza in care cea mai mare parte din extractul fermentescibil se
transforma in alcool etilic si dioxid de carbon, formandu-se berea tandra. Procesele care au loc
in timpul fermentarii primare sunt:

- transformarea zahdrului in alcool etilic si dioxid de carbon ca produsi principali ai

fermentatiei alcoolice;
- formarea unor produsi secundari: alcooli superiorii, acizi volatili, aldehide esteri,
compusi cu sulf etc.
Ca urmare a fermentatiei primare, in bere tindrd se produc urmatoarele transformari:
reducerea continutului de substante azotoase, cresterea aciditétii, sciderea pH-ului pand la 4-
4,4, avand ca efect formarea gustului si cresterea rezistentei la infectii.
Fermentarea primard se desfdsoard la temperaturi de 6-9°C, iar la suprafata vasului de
fermentare se formeazi un strat de spumi cu grosimea de 1 cm. Continutul de zahdr
fermentescibil la finalul operatiei este de 1,5%. Fermentatia primara se desfisoard in linuri
(deschise sau sub presiune) de forma cilindricd sau dreptunghiulara.
e Fazele fermentiirii primare

Fazal - incepe dupd 15-20 ore de la insdmantare;

- se degaja CO, si suprafata linului se acoperd cu spuma alba;

- drojdia se iInmulteste intens;

- extractul scade cu 0,1-0,2% pe zi.
Faza Il - dureazi 2-3 zile; '

- degajare intensd de CO; cu formarea unei spume groase;

- extractul scade cu 0,5-1% pe zi.
Metoda didactica Explozia stelara.
Sarcina de lucru:
Avand la dispozitie fisa de documentare, studiati-o timp de 15 minute si formulati intrebari
corespunzitoare colturilor stelutei.
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Elevii vor formula o serie de intrebari:
- Care sunt produsii principali ai fermentatiei primare?
- Care sunt produsii secundari ai fermentatiei primare?
- Ce se intampld cu drojdiile in Faza I a fermentatiei primare?
- Unde se realizeaza fermentarea primara?
- Cum se formeazi spuma groasa din Faza II a fermentatiei primare?
- Ce se intdmpla daci nu se respectd parametrii tehnologici (timp, temperaturd) la fermentatia
primara?
- De ce la fermentarea primara scade extractul fermentescibil?
- Ce norme de protectia muncii trebuie respectate la deservirea utilajelor?
= Elevii raspund la intrebdrile formulate
= Profesorul sistematizeaza raspunsurile pe tabla sub forma unui arbore liniar
Prin tehnica exploziei stelare elevii invata si formuleze cit mai multe Intrebéri despre un
subiect si cat mai multe conexiuni intre concepte.

Autorii propun urmitoarele activitdfi de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practica pentru modulul ,,Fermentarea si maturarea berii”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite;
2. Analiza fizico - chimic3 a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite:
- determinarea continutului de alcool;
- determinarea aciditatii;
- determinarea continutului de zahdr.
3. Pregitirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor;
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite pentru
obtinerea berii;
4. Supravegherea functiondrii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite pentru obtinerea
berii;
6. Norme de sinitate si securitate in munca si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea berii.
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeaza pentru urmétoarele operatii din
procesul tehnologic de obtinere a berii:
- Fermentarea primara;
- Fermentarea secundara;
- Tratarea berii cu stabilizatori;
- Filtrarea berii;
- Cupajarea berii.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utilizg
sau de a le adapta rezultatelor invétirii vizate.

o Sugestii privind evaluarea
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Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmdreste masura in care
elevii au atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregitire profesionala.
Evaluarea rezultatelor invatérii poate fi:
Continud
» Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invatare ale
elevilor.
= Planificarea evaludrii trebuie si asigure desfdsurarea acesteia Intr-un mediu real,
dupid un program stabilit, evitindu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi
perioada de timp.
= Va fi realizatd de citre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.
Finala
= Realizata printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitdtilor si atitudinilor.
Propunem urméitoarele instrumente de evaluare continua:

o Fise de observatie; e Portofoliu;

o Fise test; e Referatul stiintific;

¢ Fise de lucru; e Proiectul;

¢ Fise de documentare; e Activitdti practice;

e Fige de autoevaluare/ e Teste docimologice.
interevaluare;

e Eseul

e Proiectul, prin care se evalueazi metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a
bibliografiei, materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnica, modul de organizare a
ideilor si materialelor intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup
de elevi.
e Studiu de caz, care constdi 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, activitafile
extrascolare;
e Testele sumative reprezinti un instrument de evaluare complex, format dintr-un
| ansamblu de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregitire a
‘ elevului. Oferd informatii cu privire la directiile de interventie pentru ameliorarea si/
sau optimizarea demersurilor instructiv-educative.
in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ
| pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatdrii specificate in cadrul acestui modul.
Rezultate ale invatirii evaluate:
Cunostinte:
7.1.1. Fermentarea primara.
7.1.2. Fermentarea secundara.
Deprinderi:
7.2.1. Executarea primirii i insdmantarii mustului de bere.

|
1
Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:
|
|
|
|
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7.2.2. Conducerea fermentarii primare.
7.2.3. Realizearea recuperarii drojdiei de la fermentatia primar3 pe categorii.
7.2.4.Conducerea fermentarii secundare.

Atitudini:

berii;

7.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul Indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii;

7.3.3. Urmirirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;

7.3.4.Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sandtate in munci si de protectie
a mediului la conducerea fermentarii §i maturarii berii.

TEST DE FIXARE A CUNOSTINTELOR

Nume/prenuime .......ceeeeeerenenenees
Clasa ............... [
Data ............
Timp de lucru: 10 min.
I. Completati spatiile libere 3Sp
1. Fermentatia mustului de malt decurge 1n doua etape:

o fermentatia primard sau ........... (05 TN

e fermentatia ........... 2)eeeiiiinnn. sau finala.
2. Fermentatia primara este faza in care cea mai mare parte din extractul fermentescibil se
transforma in alcool ........... () JOTTOon s1 CO,.
3. Ca urmare a fermentatiei primare in berea tdnidra au loc urmditoarele transformdri:
........... 4).............. continutul in substante azotoase, ...........(5).............. pH-ului,
avand ca efect formarea ........... (O T ST veeenennne () TN rezistentei berii la
infectii. '

I1. Asociati cifrele din coloana A, in care sunt enumerate fazele fermentirii mustului de
malt, cu literele corespunzitoare din coloana B, in care sunt acestea sunt descrise. 20p

A. Fazele fermentatiei B. Descrierea fazelor
1. Fazal a. fermentatie intensa cu indepartarea rasinilor de hamei
2. Fazall b. drojdia se inmulteste intens
3. Faza Ill c. degajare intensa de CO,, timp de 2-3 zile
4. Faza IV d. dezvoltarea bacteriilor de infectie
e. scaderea treptatd a spumei

IIL. Scrieti in dreptul propozitiilor de mai jos A, daci afirmatia este adevirata si F, dacd

afirmatia este falsa. 25p
1. In urma fermentatiei alcoolice se formeaza produsi secundari: alcooli supertori,
aldehide etc.

2. Saccharomyces cerevisiae este drojdia care se dezvolti optim, In must la
temperatura de 10-20°C.

Fermentatia primara se desfasoara la temperatura de 15 — 20°C.
Fermentatia secunsari se desfagoari la presiune atmosferica.
Saccharomyces carlsbergensis se depune la fundul vasului in timpy
alcoolice.

ok w
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Nota: toate subiectele sunt obligatorii.
Punctaj: 80 puncte + 20 punct oficiu.

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE:

L 1 —principald, 2 — secundard, 3 — etilic, 4 — reducerea, 5 — scaderea, 6 —
gustului, 7 — cresterea.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 5 p (7 x 5p = 35 p). Pentru rdspuns incorect sau

lipsa acestuia, Op.

IL 1-b, 2-c, 3-a, 4-¢
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 5 p (4 x 5p = 20 p). Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

. 1-A,2-F, 3-F, 4-A
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd 5 p (5 x 5p = 25 p). Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

FISA DE EVALUARE PROBA PRACTICA

Modul III: CONDUCEREA FERMENTARII SI MATURARII BERII
Elev: ot eeeecene e

Clasa: .......ccvevennen.

Data: ....cooevveeen.l.

Tema: Deservirea tancului de fermentare secundara

Sarcini de lucru:

In pivnita de fermentare secundard se pregitesc tancurile de fermentare pentru fermentarea
secundard a berii.Realizati aceastd operatie respectand etapele de lucru specifice.

Etape de lucru la

Nr. . . . cpes .
deservirea tancului Faze si conditii de realizare

crt.

Punctaj | Punctaj
propus obtinut

de fermentare
' Pompare bere téndra in tanc 10p

1 | UMPLERE TANC Supravegherea declangdrii fermentarii 20p

Legarea la aparatul de suprapresiune 20p

SUPRAVEGHEREA | Controlul temperaturii si presiunii 10p

2 | FERMENTARII fnregistrarea si reglarea temperaturii si 10p
presiunii

GOLIRE SI Pomparea berii la filtrare 10p

3 | IGIENIZARE 10p

Spilarea cu apa a tancului

Punctaj din oficiu 10p
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| TOTAL PUNCTAJ | 100p

FISA DE OBSERVARE
Nr. | Criteriul /Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in conducerea
Jfermentdrii §i maturarii berii
2. | Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfdsurare a activitdatii
3. | Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor §i
instalatiilor
4. | Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdnatate in
munci si de protectie a mediului la conducerea fermentérii si maturérii
berii
5. | Respectarea cerintelor prevdzute in fisele de lucru la conducerea
fermentdrii §i maturdrii berii
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MODUL IV. FILTRAREA SI iIMBUTELIEREA BERII

e Noti introductiva

Modulul ,Filtrarea si imbutelierea berii” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionald ,,Operator in industria maltului si a berii” pentru
domeniul de pregitire Industria alimentara.
Modulul face parte din pregitirea practicid aferentd clasei a XI-a, invatimant profesional.
Modulul are alocat un numéar de 90 ore/an, conform planului de invatdmant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic;

. 60 ore/an — instruire practica.
Modulul »Filtrarea si ’imbutelierea beri” este centrat pe rezultate ale invé‘;érii si Vizeazé
una din ocupatiile specificate in SPP ul corespunzator calificérii profesionale de nivel 3,
»Operator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregatire de pregétire
profesionala Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatirii se regésesc in Standardul de
Pregitire Profesionala pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si confinuturile invatarii

"URIS.FILTRAREAST |
| lMBUTELIEREA BERII |

.. éunostint [ A | lAtitudini

8.1.1 8.2.1 8.3.1 o Limpezirea berii prin filtrare:
8.2.2 8.3.2 - Principii care stau la baza desfisurarii operatiei
8.2.3 8.33 (definitie, scop, descriere)
8.2.8 8.34 - Materiale utilizate la filtrarea berii
8.29 8.3.5 - Aparate folosite la filtrarea berii: fil
8.2.10 8.3.6 (constructie, functionare)
8.3.7

8.3.8
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8.1.2. 8.24 8.3.1 o Spilarea recipientelor
8.2.5 8.3.2 - Tipuri de recipiente pentru Tmbutelierea berii
8.2.8 8.3.3 - Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
8.2.9 8.34 (scop, factori care influenteazd operatia, agenti de
8.2.10 8.3.5 spélare)
8.3.6 e Instalatii de spilare a recipientelor
8.3.7 - Clasificarea masinilor de spalat ambalaje
8.3.8 - Magsini de spilat: rotative, cu bii de imersie, mixte
8.1.3. 8.2.6 8.3.1 o Imbutelierea berii
8.2.7 8.3.2 - Principiul izobarometric de imbuteliere a berii
8.2.8 8.3.3 o Instalatii de imbuteliere a berii
8.2.9 8.34 - Clasificarea masinilor pentru imbutelierea berii
8.2.10 8.3.5 - Magini de umplere izobarometrice
8.3.11 8.3.6 ¢ Etichetarea ambalajelor cu bere
8.3.7 - Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
8.3.8 (definitie scop, descriere)

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

Mijloace didactice:
- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la
fermentarea si maturarea berii;
- cdrti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator;
- plange;
- seturi de fise de lucru;
- soft-uri educationale specifice.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):
- aparate, utilaje si instalatii pentru realizarea operatiilor de spilare a recipientelor,
filtrarea si imbutelierea berii;

- echipament individual de protectie, echipament de lucru.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Filtrarea si imbutelierea berii”, trebuie sé fie abordate
intr-o manierd flexibild, diferentiata, tindnd cont de particularititile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,,Filtrarea si imbutelierea berii” are o structurd elastica, deci poate incox
orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitated
se recomandi a se desfisura in cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere
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practicd din unitatea de invatimint sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregitirea practica in ateliere de instruire practicd din unitatea de Invatimant sau de la
agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/ competentelor
de specialitate.

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

Acestea vizeaza urmdtoarele 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 alternarea sistematicd a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupi diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programati, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activititile ce solicitd efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc;

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

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

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmétoarele activitati de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activititi de documentare;

Viziondri de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;

Demonstratia;

Investigatia stiintifica;

Invatarea prin descoperire;

Activitdti practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitdti bazate pe comunicare si relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.

Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmétoarele rezultate ale invétarii:

Metoda didactica: ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invitat”

Aplicarea metodei porneste de la premisa cd informatia dobanditd anterior de cétrg

e inventarierea a ceea ce stim (etapa ,,Stiu”);
e determinarea a ceea ce dorim si invatam (etapa ,,Vreau sa stiu”);
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e reactualizarea a aceea ce am invafat (etapa ,,Am invagat”).
Etapa”Stiu”: se imparte clasa in grupe a cate 4-5 elevi si fiecare grupd isi va alege un
reprezentant care va nota pe figé cele stabilite de membrii grupului.
Se prezintd pe tabld/planga tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau si stiu / Am invitat, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru.
La inceput, se cere elevilor si noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi
discutata, apoi fiecare grupd va citi de pe fisd ceea ce a notat. Impreuni cu cadrul didactic,
elevii vor stabili ce ar trebui si fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu” si completeaza apoi pe tabla.
Etapa ,,Am inviitat”: dupa predarea continutului, se revine asupra intrebdrilor pe care le-
au formulat elevii in etapa anterioard si pe care le-au trecut la ,,Vreau sd stiu”. Se reia fiecare
intrebare si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predarii noului continut in coloana a treia.
in incheierea lectiei, pentru a se realiza feed-back-ul, elevii revin la schema S/V/A si decid ce
au stiut la Inceputul lectiei, ce au vrut si invete pe parcursul ei si ce au invifat din lectie. Se
realizeazi astfel o invitare autenticd si durabild prin asimilarea unor cunostinte noi si
restructurarea activéd a unor scheme mentale.
Metoda didactica ,,Stiu / Vreau si stiu / Am invitat” se propune ca metodd de transmitere de
noi cunostinte.

URI 8: Filtrarea si imbutelierea berii
Tema: Imbutelierea berii
Rezultate ale invatarii vizate:

¢ Cunostinte:
8.1.3. Imbutelierea berii.

e Abilitati:
8.2.6.Deseveste instalatia de imbuteliere a berii.
8.2.7.Supravegheaza capsularea si etichetarea sticlelor.
8.2.8. Executarea curatirii si dezinfectdrii instalatiilor folosite la operatiile de filtrare si
Tmbuteliere a berii si a spatiilor de lucru.
8.2.9. Aplicarea normelor de protectie a muncii si a mediului la operatiile de filtrare si
imbuteliere a berii.
8.2.10. Utilizarea corectd a vocabularului comun §i a celui de specialitate in descrierea
operatiilor de filtrare si imbuteliere a berii.
8.2.11 Traducerea informatiilor de pe etichetele produselor intr-o sau dintr-o limbd de
circulatie internationald.

o Atitudini:
8.3.1. Asumarea in cadrul echipei a responsabilitdtii in conducerea fermentdrii si maturdrii
berii;
8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitétii;
8.3.3. Urmdrirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;
8.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdnétate In munci si de
protectie a mediului la conducerea fermentérii si maturérii berii;
8.3.5. Respectarea ceringelor prevdzute in fisele de lucru la conducerea fermentdrii §i
maturdrii berii;
8.3.6. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme apdrute la conducerea fermentarii §i
maturdrii berii;
8.3.7. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitdfilor profesionale desfasurate;
8.3.8. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lu
primite.
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FISA DE DOCUMENTARE

Modulul: ,,Filtrarea si imbutelierea berii”
Tema: imbutelierea berii

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut.
Sarcina de lucru:

Studiati particularitatile operatiei de imbuteliere a berii in butoaie si 1n sticle.

Imbutelierea berii la KEG Inainte de a fi umplute cu bere, butoaiele keg sunt spilate,
sterilizate in asa fel incit sd corespundi standardelor interne de igiend si sigurantd alimentara.
Berea se imbuteliazi in keg-uri perfect curate si sterilizate, adicd in mediul steril. Inainte de
imbuteliere berea este pasteurizata. Inainte de umplere se realizeazi presurizarea keg-urilor cu
dioxid de carbon, rolul acestei etape fiind acela de a proteja berea impotriva spumdrii si
oxidarii. Umplerea butoaielor se realizeazi izobarometric. Dupd umplere butoaiele sunt
verificate cantitativ si calitativ. Controlul calititii ambalajelor, a produsului finit §i a
igienizarilor se efectueazd in permanenté pe fiecare etapa in parte.

e
=

Butoaie KEG

Imbutelierea berii la sticle Sticlele de bere sunt scoase din navete, automat, de citre
robotul de sticle goale. Pentru a asigura calitatea produsului imbuteliat, sticlele se spald si se
dezinfecteaza in magsina de spalat sticle conform procedurilor de igienizare. fnainte de
umplere sticlele spilate si dezinfectate sunt inspectate in asa fel incét sé se elimine orice
posibilitate de neconformitate. Umplerea cu bere se realizeazi izobarometric, sub presiune de
dioxid de carbon. in conditii de maximi igiens, instalatia de umplere realizeazi automat
umplerea, capsarea (inchiderea) si verificarea sticlelor cu bere. Berea imbuteliatd in sticle se
pasteurizeazd in pasteurizator tip tunel si apoi este transportatdi cu ajutorul benzilor
transportoare la magina de etichetat. Paralel co procesul de spélare, umplere, inchidere,
etichetare a sticlelor are loc spilarea navetelor goale. Sticlele cu bere sunt introduse automat
in navete curate. Controlul calitiii ambalajelor, a produsului finit i a igienizarilor se
efectueazad in permanenta pe fiecare etapa in parte.

Activitati:
1. Se anuntd tema lectiei: ,,Jmbutelierea berii”;
2. Se explicd metoda didactica propusa;

3. Se tmparte clasa in grupe a cate 4-5 elevi;

4. Fiecare grupd isi va alege un reprezentant care va nota pe fisd cele staby
grupului;
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5. Se prezintd pe tabla tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau si stiu / Am invitat“, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru;

6. Se cere elevilor si noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi discutatd,

7. Fiecare grupd citeste de pe fisd ceea ce s-a notat;

8. Impreuni cu cadrul didactic, elevii stabilesc ce ar trebui s fie notat in tabel la rubrica
,»Stiu” si completeaza apoi pe tabla;

9. Dupi predarea continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-au formulat elevii in
etapa anterioara si pe care le-au trecut la “Vreau si stiu”;

10. Se reia fiecare intrebare si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predérii noului confinut
in coloana a treia;

11. Pentru a se realiza feed-back-ul, elevii revin la schema S/V/A si decid ce au stiut la
inceputul lectiei, ce au vrut s3 invete pe parcursul ei si ce au Invatat din lectie.

Autorii propun urmatoarele activitdfi de invdtare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practicd pentru modulul ,,Filtrarea si imbutelierea berii”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite ;
2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite:

- determinarea continutului de alcool;

- determinarea culorii;

- determinarea aciditatii;

- determinarea continutului de spuma.
3. Pregitirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la
obtinerea berii.
4. Supravegherea functiondrii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la obtinerea berii.
6. Norme de sinitate si securitate in munci si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea berii.
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeazd pentru urmétoarele operatii din
procesul tehnologic de obtinerea berii:

- limpezirea berii prin filtrare;

- Spélarea recipientelor;

- imbutelierea berii;

- Etichetarea ambalajelor cu bere.

Temele propuse au caracter orientativ, profesorii aviand libertatea de a le utiliza intocmai

sau de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinti partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul
va misura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméreste mésura in care
elevii au atins rezultatele invitarii stabilite in standardele de pregitire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invétarii poate fi:
Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul temei, de
modalitatea de evaluare — probe orale, scrise, practice — de stilurile de invafare ale
elevilor.
» Planificarea evaluarn trebuie si desfasurarea acestela intr-un medlu real

de timp.
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= Va fi realizatd de cétre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la
cunostintele, abilititile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire
Profesionala.

Finald

= Realizatd printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeazi asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitétilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continud:

e Fige de observatie; e Portofoliu;

¢ Fige test; e Referatul stiintific;
¢ Fise de lucru; e Proiectul;

¢ Fise de documentare; e Activitdti practice;
o Fise de autoevaluare/ interevaluare; e Teste docimologice.

e Eseul

Propunem urmitoarele instrumente de evaluare finala:

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

e Studiu de caz, care consti 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 gcolare ale elevilor, activitifile
extragcolare;

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

in parcurgerea modulului se va utiliza evaluare de tip formativ si la final de tip sumativ

pentru verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce
priveste atingerea rezultatelor invatirii specificate in cadrul acestui modul.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Figa de evaluare a unei probe practice.

FISA DE EVALUARE

Modul IV: FILTRAREA SI iMBUTELIEREA BERII
Rezultate ale Invitirii evaluate

Cunogtinte
8.1.2. Spalarea recipientelor - instalatii de spalare.

Abilitagi ‘
8.2.4.Deservirea maginilor de spilat si dezinfectat recipient.
8.2.5 Prepararea solutiilor de spalare.

Atitudini:
8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitdtii;
8.3.3. Urmirirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;
8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la lo
de desfdsurare a activitdti. ity

BleV: oot
Clasa: ..oooovvvevennennn
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) DF:17:

Tema: Deservirea nasinii de spalat sticle

Sarcini de lucru:
Realizati spilarea sticlelor in ordinea succesiunii operatiilor la masina de spilat sticle

Nr. Etape de lucru Faze si conditii de realizare Punctaj Pun.cta']
crt. propus obtinut
preparatia solutiei de sodd 38% si 10p
pomparea in bazin
e . .. | inchiderea gurilor de vizitare 5p
Pregitirea masinii - - =
1 de spilat ’ alimentarea cu apa a bazinelor pana 5p
la concentratia de 0,9%
alimentarea cu abur a bazinelor 5p
pornirea pompelor de recirculare 5p
Alimentarea cu pqrnirea benzilor transportoare de
2 sticle sticle nespalate, spélate si a S5p
transportorului cu cosuri
supravegherea alimentérii cu sticle si 5p
a evacudrii sticlelor
Supravegherea — - —
3 spalarii Veqflcarea si reglarea temperaturii in 5p
bazine
controlul spéldrii 10p
oprirea pompelor 5Sp
. oprirea transportoarelor 5p
4 Oprire decuplarea masinii de la tabloul de 5p
comanda
golire bazine si spélare 5p
5 Igienizare demontare sprituri si desfundare 5p
curdtire sorburi la pompe 5p
curdtire separator de etichete 5p
Punctaj din oficiu 10p
TOTAL PUNCTAJ 100 p
FISA DE OBSERVARE
Nr. | Criteriul /Atitudinea elevului fati de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Asumarea in cadrul echipei a responsabilititii in conducerea filtrarii

berii

2. | Urmirirea responsabild a parametrilor de functionare ai masinii de
spélat sticle

4. | Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate i sénatate in
munca si de protectie a mediului la spilarea sticlelor

Evaluarea scoate in evidentd misura in care sunt atinse rezultatele invatarii din stg
pregatire profesionald aferent calificirii ,,Operator in industria maltului si berij
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