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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplicd pentru calificarea profesionali TEHNICIAN IN INDUSTRIA
ALIMENTARA FERMENTATIVA SI IN PRELUCRAREA LEGUMELOR SI
FRUCTELOR corespunzitoare profilului RESURSE NATURALE $SI PROTECTIA
MEDIULUI, domeniul de pregitire profesionala INDUSTRIE ALIMENTARA.

Curriculumul a fost elaborat pe baza standardului de pregitire profesionald (SPP) aferent calificarii

sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificéirilor — 4
Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invitirii

Unitatea de rezultate ale invitarii —
tehnice generale
URI 5. Asigurarea calitatii produselor MODUL V. Asigurarea calitétii produselor
alimentare alimentare
Unitatea de rezultate ale invatarii —
tehnice specializate

Denumire modul

Denumire modul

URI 8. Fabricarea maltului MODUL I. Fabricarea maltului

URTI 9. Fabricarea berii MODUL II. Fabricarea berii

URI 10. Prepararea vinurilor MODUL III. Fabricarea vinului

URI 11. Fabricarea alcoolului si a drojdiei de | MODUL VI. Fabricarea alcoolului si a drojdiei
panificatie de panificatie
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PLAN DE INVATAMANT
Clasa a XII-a
Ciclul superior al liceului- filiera tehnologici

Calificarea: TEHNICIAN N INDUSTRIA ALIMENTARA FERMENTATIVA SI iN

PRELUCRAREA LEGUMELOR SI FRUCTELOR §
Domeniul de pregatire profesionala: INDUSTRIE ALIMENTARA

Cultura de specialitate si pregitire practici

Modul 1. Fabricarea maltului

Total ore/an: 62
din care: laborator tehnologic -
instruire practica 31
Modul II. Fabricarea berii
Total ore/an: 124
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica 31
Modul III. Fabricarea vinului
Total ore/an: 93
din care: laborator tehnologic 31
instruire practica 31
Modul IV. ceeerrriiiiiiiierereeeranesseesnnsneens Curriculum in dezvoltare locala*
Total ore/an: 62

Total ore/an = 11 ore/saptimana x 31sdptimani/an = 341 ore/an

Stagii de pregitire practica
Modul V. Asigurarea calititii produselor alimentare
Total ore/an: 60
din care: laborator tehnologic 60
instruire practica 2
Modul VI. Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie

Total ore/an: 920
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an = 30 ore/siptimini x Ssdptimani/an = 150 ore/an

TOTAL GENERAL: 491 ore/an

Nota:

Pregiatirea practica poate fi organizatd atat in unitatea de invdtdméant cit si la operatorul
economic/institutia publica partenera

* Denum1rea si continutul modu]ulul/modulelor vor fi stablhte de catre unitatea de mvagamant in
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MODUL I. FABRICAREA MALTULUI
e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea maltului” este o componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionala ,,Tehnician in industria alimentard fermentativi si in prelucrarea
legumelor si fructelor” domeniul de pregitire Industrie alimentard, face parte din cultura de
specialitate si pregétirea practicd aferente clasei a XlI-a, ciclul superior al liceului, filiera
tehnologica si are alocat un numar de 62 ore/an, conform planului de Invagdmant, din care:

. 31 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Fabricarea maltului” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobéandirea de
cunostinge, abilitati, atitudini specifice, necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corepunzator calificarii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in
industria alimentari fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor”, din domeniului de
pregitire profesionald Industrie alimentari sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior. Competeniele construite in termeni de rezultate ale invétarii se regdsesc in Standardul de
Pregétire Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentara fermentativi si in
prelucrarea legumelor si fructelor”.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitirii

URI 8. FABRICAREA MALTULUI

Rezultate ale invitarii (codificate

conform SPP) Continuturile invitarii
Cunostinte Abilitati Atitudini
8.3.1 e Conditionarea orzului in  vederea
8.1.1 8.2.1 8.3.2 maltificirii

8.2.7 8.3.3 Materii prime amidonoase

8.2.8 8.34 - Orzul — soiuri, structura, compozitie chimica

8.2.9 8.3.5 - Porumbul — soiuri, structurd, compozitie chimica

8.2.10 8.3.6 - Orezul, brizura de orez — varietati, structura,

8.2.11 8.3.7 compozitie chimica

8.2.12 8.3.8 Recoltarea, recepfia, caracteristicile orzului,
8.3.9 depozitarea orzului

- Conditii de calitate ale orzului / orzoaicei

- Descrierea operatiilor

- Factorii care influenteaza calitatea orzului

- Analiza cantitativa si calitativd a orzului (analiza
senzoriala, determinarea masei hectolitrice,
determinarea umiditdtii, determinarea masei a
1000 boabe, determinarea puterii de germinare)

Precurdtirea orzului

- Scopul operatiei de precurdtire a orzului

- Instalatii de separare a impuritétilor grosiere si

usoare: separatorul magnetic, separatorul

electromagnetic, separatorul vibrator simplu, tarar-

aspirator AMARS
- Y.
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Curdtirea orzului
- Scopul operatiei
- Instalatia folositd pentru eliminarea impuritétilor
rotunde - triorul cilindric

8.1.2 8.2.1 8.3.1 e Sortarea orzului
8.2.7 83.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
8.2.8 8.3.3 (definitie, scop, fractiuni rezultate)
8.2.9 8.34 - Instalatii folosite pentru sortarea orzului
8.2.10 8.3.5 (constructie, functionare): sortatorul cilindric, sita
8.2.11 8.3.6 plana
8.2.12 8.3.7
8.3.8
8.3.9
8.1.3 8.2.1 8.3.1 e Separarea prafului din aer
8.2.7 8.3.2 - Scopul operatiei
8.2.8 8.33 - Aparate folosite pentru separarea prafului din aer
8.2.9 8.3.4 (constructie, functionare): camere de separare a
8.2.10 8.3.5 prafului, ciclonul, filtrele de praf
8.2.11 8.3.6 - Uscarea, depozitarea si conservarea orzului
8.2.12 8.3.7
8.3.8
8.3.9
8.14 8.2.2 8.3.1 e Operatii de obtinere a maltului
8.2.3 8.3.2 1. Inmuierea orzului:
8.2.7 8.3.3 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
8.2.8 8.34 (definitie, scop, descrierea operatiei)
8.2.9 8.3.5 - Metode de imnuiere.
8.2.10 8.3.6 - Instalatii folosite pentru inmuiere: cuva de inmuiere
8.2.11 8.3.7 (prevdazuta cu instalatii pentru aerare, amestecare,
8.2.12 8.3.8 transvazarea boabelor, sistem de colectare a orzului
8.3.9 plutitor si a apelor uzate)

- Conducerea practica a procesului de inmuiere
2. Germinarea orzului:
- Principii care stau la baza desfasurérii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)
- Procedee si instalatii folosite pentru germinare:
instalatii cu casete, instalatii cu tobe de germinare
inchise,deschise si cu casete
- Conducerea practicd a procesului de germinare
- Conditionarea aerului necesar in procesul de
germinare cu casete
- Tratamente speciale ale maltului la germinare
3. Uscarea maltului:
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiel
(definitie, scop, fazele operatiei)
- Fazele uscirii
- Tehnica uscarii
- Tipuri de uscétoare

- Instalatii folosite pentru uscare (constructie,
functionare): uscitoare cu un singup-gmdidesiscare,
¥ 5
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uscétoare cu gratar basculant, uscétoare cu aer cald,
cu mai multe gritare orizontale, uscétoare cu aer
cald, cu mai multe gratare verticale

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

8.1.5 8.2.5 8.3.1 e Curitirea maltului de radicele:
8.2.7 8.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
8.2.8 8.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei)
8.2.9 8.34 - Masina de indepartat radicele (constructie,
8.2.10 8.3.5 functionare)
8.2.11 8.3.6
8.2.12 8.3.8
8.1.6 8.2.6 8.3.1 e Lustruirea maltului:
8.2.7 8.3.2 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
8.2.8 8.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei)
8.2.9 8.34 - Masina de lustruit malt (constructie, functionare)
8.2.10 8.35 Eliminarea boabelor pietroase
8.2.11 8.3.6 - Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
8.2.12 8.3.8 (definitie, scop, descrierea operatiei)
8.3.9 - masa densimetricd (constructie, functionare)
Rdcirea si  depozitarea maltului  (scop,
descrierea operatiei)
8.1.7 8.2.7 8.3.1 e Modalitiiti de verificare a calitatii maltului
8.2.8 8.3.2 - Compozitia chimica a maltului
8.2.9 8.33 - Caracteristici organoleptice
8.2.10 8.3.4 - Caracteristici fizico-mecanice
8.2.11 8.3.5 - Caracteristici chimice
8.2.12 8.3.6 - Verificarea calitdtii maltului, in vederea depozitarii:
8.3.8 determinarea umiditatii, determinarea sticozitétil

Norme de igiend si de protectia muncii

- Masuri de protectie a muncii in sectiile de
conditionare a orzului

- Masuri de protectie a muncii in sectiile de
maltificare

- Masuri de protectie privind prevenirea incendiilor
la magazii, hambare, silozuri pentru péstrarea si
depozitarea orzului

- Masuri de protectie a constructiilor si utilajelor
pentru evitarea exploziilor

- Igienizarea spatiilor de productie

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

Mijloace didactice:
- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
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ajutatoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fise tehnologice, carti
tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si
PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

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

- calculator.

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

- Aparate, utilaje si instalatii pentru: precuratiriea si curatirea orzului, utilaje pentru sortarea
orzului, instalatii de curatire a aerului, cuva de inmuiere, instalatii de germinare, uscatoare,
utilaje de pregatire a malfului in vederea depozitarii;

- Machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea
maltului;

- Aparatura si sticldrie de laborator.

e Sugestii metodologice

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

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

Numdrul 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 ,,Fabricarea maltului”, are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice moment
al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitatea didactica se recomanda a se
desfasura in in cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere de instruire practicd din unitatea de
invdtdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unitifile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

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

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

Acestea vizeazad urmatoarele aspecte:

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

. imbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupd diverse surse de informare, observatia proprle exercitiul
personal 1nstru1rea programata experlmentul 51 lucrul individual, tehmca mup u ﬁ§e) cu
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metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului,
discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda ciorchinelui, etc;

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

B insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.),
care ofera deschiderea spre autoinstruire, spre invitare continud (utilizarea surselor de
informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

Pentru atingerea rezultatelor invatirii si dezvoltarea competenfelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmétoarele activitati de invatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitdti de documentare;
e Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activititi bazate pe comunicare §i 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 urmatoarele rezultate ale invéatarii:

UBi 8: Fabricarea maltului
RI 8.1.7 Modalititi de verificare a calitatii maltului

Tema: Determinarea umiditatii maltului
Rezultate ale invatirii vizate:
Cunostinte:
8.1.7 Modalitati de verificare a calitatii maltului - Analiza fizico-chimica
Abilitati:
8.2.7 Verificarea calitatii produsului finit
Atitudini:
8.3.7 Implicarea constientd in procesul de productie in vederea realizarii calitétii
8.3.8 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
8.3.9 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizdrii sarcinilor de lucru primite

Metoda didactica: Experimentul
Experimentul reprezintd o metoda de cercetare a realitdtii in conditii de atelier sau laborator,

cu aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care constd in observarea, verificarea si /sau
masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare misurd, a unor marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si stdrnind curiozifatea_glevilor in
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timpul desfasurarii sale (atit pe parcursul demonstratiei realizate de citre profesor, cit si in timpul
implicérii lor la realizarea acestuia).

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

Obiectivele specifice vizeazd 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 invd{dmant.

Proiectarea §i organizarea lectiei care va aplica aceastd metodd necesitd parcurgerea
urmatoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

e argumentarea importantei demersului experimental ce se urméareste a se realiza in
cadrul activitatii didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicitd declansarea experimentului;

e reactualizarea competentelor si a cunostintelor necesare desfasuririi experimentului;

e precizarea condifiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea desfasurarii
experimentului.
Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a

cunostintelor.

Activitati:

Se anuntd subiectul pus in discutie: Determinarea umiditagin maltului;

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

Se indicd materiale necesare pentru realizarea determinari;

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

conform fisei de documentare;

Se Impart elevii in grupe de céte doi;

Se distribuie materialele pregétite anterior si fisa de lucru;

Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sa se incadreze:

deprinderi corecte de folosire si intrefinere 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 urmareste permanent modul cum elevii lucreaza, cat de temeinic si corect si-au format
deprinderile de lucru, daca sunt ordonati, disciplinati si daca au inteles sarcinile de lucru;

9. Se explicid si demonstreazi individual executarea unor operatii pentru care elevii intampina
greutdti;

10. Se solicita elevilor sd indice normele de protectia muncii specifice determinarii;

11. Se urmareste respectarea regulilor de protectie a muncii;

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

Lo =

N o

DETERMINAREA UMIDITATII MALTULUI
FISA DE DOCUMENTARE

Modul I: Obtinerea maltului

Elev: ...ccooviniiaeenn.

LR i

B 1 - P ——

Tema: Determinarea umiditatii maltului — cu umidometrul electronic

Domeniul de pregatire profesionala: Industrie alimentari
Tehnician in industria alimentara fementativa si in prelucrarea legumelor si fructelor

Clasa a XII a



Principiul metodei. Determinarea se bazeazad pe masurarea conductibilitatii electrice a 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 10049

1- sistem de cantdrire; 2- buton de golire; 3- sertar; 4- instrument de méasurd; 5- buton de
control; 6- semidisc; 7- indicator; 8- buton central; 9- opritor; 10- pélnie; 11- buton de
alimentare; 12- buton de masurare; 13- buton de reglaj
ATENTIE!
e Determinarea umiditatii se efectueaza cat mai curand dupa luarea probei, nu mai trziu de 16
ore deoarece umiditatea se poate schimba.
e Aparatul a fost etalonat si lucreze la 20° C. Daca determindrile au fost efectuate la altd
temperaturd (10 - 30° C), se aplica obligatoriu corectii de temperatura.
Modul de lucru:
1- Se conecteaza aparatul la sursa electrica printr-un transformator de 9 V.
2- Se verifica functionarea aparatului prin apasarea butonului de control 5 (acul instrumentului de
masurd 4 trebuie sa se miste spre stdnga); In caz contrar se inverseaza legaturile electricg
3- Se alege semidiscul cu scala corespunzitoare produsului analizat si se fiye ]
ajutorul opritorului 9.
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4- Se monteazd sistemul de cantdrire 1 pe aparat si se regleazd balanta prin deplasarea
contragreutatilor a si b.

5- Se regleaza aparatul prin stabilirea punctului 0 astfel:

a) se verificd daca aparatul este gol apasand butonul 2 si controlénd sertarasul 3;

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

c) se aduce acul instrumentului de masura 4 la reperul 0 prin apasarea butonului de méasurare 12,
concomitent cu rotirea usoard a butonului de reglaj 13.

6- Se determind umiditatea astfel:

a) se cantareste proba;

b) se alimenteazd palnia 10 cu proba dozata;

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

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

e) se apasd butonul de masurare 12 si, concomitent, se manevreazd butonul 8 pind cind 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 aritmetica a 3, 5 sau 7 determinari.
Corectii:

Dacé determinérile au fost efectuate la alta temperatura (10 - 30° C), se aplicd o corectic de
+0,1% pentru fiecare grad in plus sau in minus fata de 20° C.

Exemplu: Ussec = 15%, atunci: Usgee = 15+(5x0,1) = 15.5%
Metoda experimentului se propune ca metodd de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Autorii propun urmétoarele activitati de invatare, care se pot utiliza in cadrul orelor de instruire
practica si laborator tehnologic pentru modulul ,,Fabricarea maltului”.
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, produselor finite
2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime si a produselor finite:
- masa hectolitrica;
- continutul in corpuri strdine;
- determinarea umiditatii.
3. Precurétirea si curatirea orzului
4. Sortarea orzului
5. inmuierea orzului
6. Germinarea orzului
7. Uscarea maltului
8. Pregatirea malfului pentru depozitare
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 reprezinta partea finald a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:
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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 evaluarii trebuie sa desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitindu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada de timp.

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

Finald

- Realizata printr-o lucrare cu caracter integrator la sférsitul procesului de predare/ invéfare si care
informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continui:

e Fise de observatie; e Portofoliu;

e Fige test; e Referatul stiintific;

e Fise de lucru; e Proiectul;

e Fise de documentare; e Activitati practice;

e Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice.
interevaluare;

e Eseul

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueazd 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 cétre un grup de
elevi.

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

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

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit masurarea si aprecierea nivelului de pregétire 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 de tip sumativ pentru

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

Rezultate ale invitirii evaluate:
Cunostinte:
8.1.7 Modalitati de verificare a calitatii maltului - Analiza fizico-chimica
Abilitati:
8.2.7 Verificarea calitatii produsului finit
Atitudini:
8.3.7 Implicarea constienta in procesul de productie in vederea realizérii calittii
8.3.8 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
8.3.9 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
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Data: ..oovvviiiinn.

FISA DE EVALUARE

Tema: Determinarea umiditatii malfului — cu umidometrul electronic

Nr. Etapele de lucru Sub-etapele de lucru Punctaj | Punctaj
crt. propus | obtinut
1. | Enuntarea principiului enuntd principiul metodei la determinarea | 20 pct.
metodei umiditatii maltului;
2. | Alegerea materialelor alege materialele necesare determinarii | 10 pct.
necesare umiditatii maltului: umidometrul
electronic, balantd tehnica, spatula, probe
de malt;
3. | Efectueaza selecteazd pe display-ul umidometrului | 20 pct.
determinarea umiditatii tipul de material analizat;
cantareste proba de boabe;
introduce proba 1in spatiul destinat
acesteia;
striveste boabele de malt prin rotirea
manivelei aparatului;
4. | Inregistrarea citeste umiditatea indicatd de umidometru; | 10 pet.
rezultatelor
5. | Calculul si formularea compard rezultatul obtinut cu valorile | 20 pet.
concluziilor standard sau cu specificatiile tehnologice
privind umiditatea maltului;
formuleazd concluzii cu privire la
continutul de apa din malt;
6. | Efectuarea curdteniei la indeparteaza boabele strivite din aparat; 10 pet.
locul de munci curditd si reasambleazd aparatul.
Puncte din oficiu 10
Total puncte 100
e Bibliografie
1. Cristea A. s.a., 2012, Tehnologii generale in industria alimentard fermentativa, Editura CD
Press, Bucuresti
2.  Popa C si altii, 1994, Utilajul s1 tehnologia in industria alimentard fermentativd, Editura
Didactica si Pedagogica, Bucuresti
3. Banu C. s. a,, 1999, Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. I, Editura Tehnica,
Bucuresti
4. Berzescu P., Dumitrescu M., Hopulele T., 1981, Tehnologia berii si a maltului, Editura Ceres,

Bucuresti
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MODUL I1I. FABRICAREA BERII
e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea berii” este o componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald ,, Tehnician in industria alimentari fermentativd si in prelucrarea
legumelor si fructelor” domeniul de pregitire Industrie alimentard, face parte din cultura de
specialitate si pregatirea practicd aferente clasei a XIlI-a, ciclul superior al liceului, filiera

tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 124 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
. 31 ore/an — laborator tehnologic
" 31 ore/an — instruire practica

Modulul ,,Fabricarea berii” este centrat pe rezultate ale invatirii §i vizeaza dobandirea de
cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicarii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corepunzitor calificarii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in
industria alimentari fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor”, din domeniului de
pregatire profesionald Industrie alimentarad sau in continuarea pregatirii intr-o calificare de nivel
superior. Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregitire Profesionalad pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentarid fermentativa si in
prelucrarea legumelor si fructelor”.

e Structura modul
Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile Invitirii

URI 9. FABRICAREA BERII
Rezultate ale invatirii (codificate
conform SPP) Continuturile invatarii
Cunostinte Abilitati Atitudini
9.1.1 e Istoricul fabricirii berii in Roménia
9.1.2 9.2.1 9.3.1 e Materii prime folosite la fabricarea berii
9.2.19 9.3.2 (caracteristici tehnologice):
9.2.20 9.3.3 - Cereale maltificate
9.2.21 9.3.4 - Cereale nemaltificate
9.2.22 035 - Apa
9.2.23 9.3.6 - Hamei
9.3.7 - Drojdii
9.3.11
9.1.3 9.2.2 9.3.1 e Miicinarea maltului:
9.2.19 9.3.2 Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
9.2.20 9.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
9.2.21 9.34 influenteaza calitatea macinisului)
9.2.22 9.3.5 - Metode de micinare: macinarea umeda, macinarea
9.2.23 9.3.6 uscata
0357 - Utilaje pentru macinare (constructie, functionare):
9.3.8 valtul, moara cu doua perechi de tavalugi, moara cu
9.3.11 trei perechi de tdvalugi,moara penfru mdicinare
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umeda

9.1.4 D23 9.3.1 e Procesul de brasaj
9.24 93.2 1. Plamadirea-zaharificarea
9.2.5 53,3 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiel
9.2.19 9.3.4 (definitie, scop, descrierea operatiel, factori care
9.2.20 9.3.5 influenteaza brasajul)
9.2.21 9.3.6 - Procese fizice, chimice si enzimatice aparute la
9.2.22 9.3.7 brasaj
9.2.23 9.3.8 - Procedee de brasaj: prin infuzie si prin decoctie
9.3.9 - Utilaje pentru plamadire — zaharificare (cazanul de
9.3.10 pldmadire — zaharificare)
9.3.11 2. Filtrarea plameczii zaharificate
- Principii care stau la baza desfasurarii operafiei
(definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
influenteaza filtrarea plamezii)
- Utilaje pentru filtrare (cazanul de filtrare cu site,
filtrul de plamada cu panze)
9.1.5 9.2.6 9.3.1 e Fierberea mustului cu hamei:
9.2.7 9.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
9.2.19 233 (definitie, scop, descrierea operatiei)
9.2.20 9.3.4 - Hameiul (caracterizare, moduri de prezentare)
9.2.21 0.3.5 - Procese fizico-chimice care au loc la fierberea
9.2.22 9.3.6 mustului cu hamei
9.2.23 937 - Metode de fierbere: fierberea conventionala,
9.3.8 fierberea la presiune joasd, fierberea la presiune
9.3.10 ridicata
9.3.11 - 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 la fierbere
9.1.6 9.2.8 9.3.1 e Prericirea, limpezirea si ricirea mustului:
9.2.19 932 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiilor
9.2.20 9.3.3 (definitie, scop, descriere)
9.2.21 9.34 - Procese fizico-chimice si microbiologice care au
9.2.22 2.3.5 loc la racirea mustului de malf
9.2.23 9.3.6 - Aparate pentru racirea mustului de malt -
9.3.7 schimbétorul de cédlduria cu placi
9.3.8 - Aparate pentru limpezirea mustului de malt
9.3.10 (separatorul centrifugal, filtrul cu kiselgur, ciclonul
9.3.11 de separare a trubului)
9.1.7 9.29 9.3.1 e Fermentarea si maturarea berii
9.2.10 9.3.2 1. Fermentarea primara
9.2.11 93.3 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
9.2.12 9.3.4 (definitie, scop, descriere)
9.2.19 9.3.5 - Fazele fermentatie primare
9.2.20 9.3.6 - Procese fizico-chimice care au loc in timpul
9.2.21 9.3.7 fermentatiei primare
9.2.22 9.3.8 - Drojdii — agenti ai fermentatie prigiaiora o
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9.2.23 9.3.10 2. Fermentarea secundari
9.3.11 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definitie, scop, descriere)
- Fazele fermentatie secundare
- Procese fizico-chimice care au loc Tn timpul
fermentatiei secundare
- Drojdii — agenti ai fermentatie secundare.
e Aparate pentru fermentarea berii:
- tancuri de fermentare
9.1.8 9.2.13 9.3.1 e Limpezirea si filtrarea berii
9.2.19 9.3.2 1. Tratarea berii cu stabilizatori
9.2.20 9.3.3 - Principii care stau la baza desfisurdrii operatiei
9.2.21 9.3.4 (definitie, scop, descriere)
9.2.22 93.5 - Tipuri de tratamente cu stabilizatori.
9.2.23 9.3.6 2. Filtrarea berii
9.3.7 - Principii care stau la baza desfdsurarii operatiei
9.3.8 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
9.3.10 Influenteaza filtrarea berii)
9.3.11 Aparate pentru filtrare - filtrul cu placi, filtrul cu
Kieselg, separatoare centrifugale
3. Cupajarea berii
- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)
9.1.9 9.2.14 9.3.1 o Imbutelierea berii
9.2.15 9.3.2 - Principiul izobarometric de imbuteliere a berii
9.2.16 233 1. Instalatii de spdlare a recipientelor
9.2.19 9.3.4 - Clasificarea masinilor de spalat ambalaje
9.2.20 9.3.5 - Magini de spalat: rotative, cu bai de imersie, mixte
9.2.21 9.3.6 2. Instalatii de imbuteliere a berii
9.2.22 9.3.7 - clasificarea masinilor pentru imbutelierea berii
9.2.23 9.3.8 - masini de umplere izobarometrice
9.3.10 3. Etichetarea ambalajelor cu bere
9.3.11 - principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definifie scop, descriere)
9.1.10 9.2.17 9.3.1 e (alitatea berii
9.2.18 9.3.2 1. Analiza senzoriald
9.2.19 9.3.3 - Determinarea gustului, a culorii, a mirosului, a
9.2.20 934 aspectului (lichidului si a spumei).
9.2.21 935 2. Analiza fizico-chimica
9.2.22 9.3.6 - Determinarea continutului de CO;
9.2.23 9.3.7 - Determinarea calitatii spumei (metoda Hartong)
9.3.8 - Determinarea aciditatii
9.3.10 - Determinarea concentratiei alcoolice
9.3.11 3. Analiza microbiologicd

- Drojdia de bere si microorganisme (drojdii sau
bacterii) care produc defecte ale berii
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e Lista minimi de resurse materiale (echipamente, unelte si instrumente, machete, materii
prime si materiale, documentatii tehnice, economice, juridice etc.) necesare dobandirii
rezultatelor invitirii (existente in scoali sau la operatorul economic):

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;

- mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri1);

- calculator.

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

- aparate, utilaje si instalatii pentru: mécinare, brasaj, limpezirea si ricirea mustului de bere;

- utilaje si instalatii pentru fermentarea si maturarea berii;

- utilaje si instalatii pentru realizarea operatiilor de spélare a recipientelor, filtrarea i

imbutelierea berii;

- machete, plange, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea berii;

- aparaturd si sticlarie de laborator.

e Sugestii metodologice

Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalititilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate s1 avand
in vedere cunostinte, abilitidti si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale
invatarii/competente; deosebit de importanta este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza
integrat competentele cheie, prin exemple de activitati de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invitare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Fabricarea berii”, trebuie sa fie abordate intr-o maniera
flexibild, diferentiata, {inand cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazi si de nivelul
initial de pregitire.

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

Modulul ,,Fabricarea berii”, are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Activitatea didacticd se recomandd a se
desfasura in in cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere de instruire practica din unitatea de
invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandérilor precizate in unitatile de
rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practica in ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant sau de la agentul
economic are importanta deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/ competentelor de specialitate.
Se recomandad abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de Invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:
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- 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 sistematica a activitdtilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului de
idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda
ciorchinelui, etc;

- folosirea unor metode care sd 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.;
- insugirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,

investigatia stiintificd, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invétare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintificd;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii:

URI 9: Fabricarea berii
Tema: Etichetarea ambalajelor de bere
Rezultate ale invitarii vizate:
Cunostinte:
9.1.9 Imbutelierea berii
Abilitati:
9.2.16 Coordonarea operatiilor de limpezire si imbuteliere a berii
Atitudini:
9.3.1 Repartizarea corespunzitoare a sarcinilor intre membrii echipei de lucru, in scopul Indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfasurare a activitatii
9.3.2 Urmadrirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor
9.3.8 Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru primite
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9.3.11 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitafii

Metoda didactici: ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invitat”
Aplicarea metodei porneste de la premisa ca informatia dobénditd anterior de cétre elevi
trebuie valorificata atunci cand se predau noile cunostinte si presupune parcurgerea a trei pasi:
e inventarierea a ceea ce stim (etapa ,,3tiu”),
e determinarea a ceea ce dorim sa invatam (etapa ,,Vreau sd stiu”),
e reactualizarea a aceea ce am invitat (etapa ,,Am invitat”).

Etapa ”Stiu”: se imparte clasa in grupe a céte 4-5 elevi si fiecare grupd isi va alege un
reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de membrii grupului.

Se prezinta pe tabld/plansa tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau si stiu / Am invatat®, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru.

La inceput, se cere elevilor sd noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce urmeazi a fi
discutati, apoi fiecare grupi va citi de pe fisi ceea ce a notat. impreuna cu cadrul didactic, elevii
vor stabili ce ar trebui si fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu” si completeaza apoi pe tabla.

Etapa ,,Am invitat”: dupd 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”. 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 invatat din lectie. Se realizeaza astfel o invatare
autenticd si durabild prin asimilarea unor cunostinte noi §i restructurarea activd a unor scheme
mentale.

Metoda didactica ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat” se propune ca metoda de transmitere de noi
cunostinte.
Activitati:
. se anuntd tema lectiei: ,,Etichetarea ambalajelor de bere”;
. se explicd metoda didacticad propusa;
se imparte clasa in grupe a céte 4-5 elevi;
fiecare grupa isi va alege un reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de membrii grupului;
se prezintd pe tabla tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau sd stiu / Am invatat®, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru;
6. se cere elevilor sd noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi discutatd;
7. fiecare grupa citeste de pe fisd ceea ce s-a notat;
8. impreuna cu cadrul didactic, elevii stabilesc ce ar trebui si fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu™ si
completeaza apoi pe tabla;
9. dupa predarea continutului, se revine asupra intrebdrilor pe care le-au formulat elevii in etapa
anterioard si pe care le-au trecut la “Vreau sa stiu™;
10. se reia fiecare intrebare si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predérii noului continut 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 sa invete pe parcursul ei si ce au invatat din lectie.

Nk Wi

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii stabilite in standardele de pregétire profesionala.
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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 invétare ale elevilor.

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

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

Finala

- Realizata printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/ invitare si
care informeazd asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostinfelor, abilitagilor si
atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie; e Portofoliu;

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

e Figse de documentare; e Activitifi practice;
e Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice.

interevaluare e Eseul

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare sumativa:

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

e Studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

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

e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu
de itemi care permit méasurarea 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 rezltatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce priveste atingerea
rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare a unei probe practice.
FISA DE EVALUARE

Modul II: FABRICAREA BERII
Rezultate ale invatirii evaluate:
Cunostinte:
9.1.9 Imbutelierea berii
Abilitati
9.2.15 Coordonarea operatiei de spalare a recipientelor pentru imbutelierea berii
9.2.19 Distribuirea in cadrul echipei a responsabilitatilor in executarea operatiilor de obtinere a
berii
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9.2.20 Coordonarea igienizarii utilajelor si a instalatiilor folosite la fabricarea maltului $i a spatiului
de lucru
9.2.21 Urmarirea aplicarii normelor de protectie a muncii si a mediului la fabricarea berii

Atitudini
9.3.10 Asumarea in cadrul echipei a responsabilitatii in executarea operatiilor de obtinere a berii
9.3.11 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfdsurare a activitatii

Elev: .o

D11

Datas cesevomysesisnsses

Tema: Deservirea masinii de spilat sticle

Sarcini de lucru:

Realizati spilarea sticlelor in ordinea succesiunii operatiilor la masina de spalat sticle

A Etape de lucru Faze si conditii de realizare kuncta) Pun_cta,]
crt. propus obtinut
preparatia solutiei de soda 38% si 10 p
pomparea in bazin
Pregiitives masinii in.chiderea gurilor de viz%tare 5p
1 de spillat d alimentarea cu apa a bazinelor pana Sp
la concentratia de 0,9% B
alimentarea cu abur a bazinelor 5p
pornirea pompelor de recirculare 5p
" p(_)mirea benzilor transportoare de
2 sticle sticle nespélatg, spalate sia 5p
transportorului cu cosuri
supravegherea alimentarii cu sticle si 5p
Supravegherea 2 e\-za-cuérii ok Eleor =
3 spsalindil verificarea si reglarea temperaturii in 5p
bazine
controlul spélarii 10p
oprirea pompelor Ap
. oprirea transportoarelor S p
* Oprire decuplarea masinii de la tabloul de 5p
comanda
golire bazine si spélare Sp
5 Kiieiise 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 responsabilitétii in conducerea filtrarii

berii

2. | Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare ai masinii de 4=~
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spalat sticle
4. | Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdnitate in
muncd si de protectie a mediului la spélarea sticlelor

Evaluarea scoate in evidentd mdasura in care sunt atinse rezultatele nvatarii din standardul de
pregatire profesionald aferent calificarii ,,Tehnician in industria alimentard fermentativa si in

prelucrarea legumelor si fructelor”.
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MODUL III. FABRICAREA VINULUI

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea vinului” este o componentd a ofertei educationale (curriculare) pentru
calificarea profesionald ,,Tehnician in industria alimentari fermentativd si in prelucrarea
legumelor si fructelor” domeniul de pregitire Industrie alimentard, face parte din cultura de
specialitate si pregatirea practicd aferente clasei a Xll-a, ciclul superior al liceului, filiera

tehnologica.

Modulul are alocat un numar de 93 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
= 31 ore/an — laborator tehnologic
. 31 ore/an — instruire practici

Modulul ,,Fabricarea vinului” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeazd dobandirea de
cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicirii/angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate in SPP-ul corepunzator calificarii profesionale de nivel 4, ,,Tehnician in
industria alimentara fermentativi si in prelucrarea legumelor si fructelor”, din domeniului de
pregitire profesionalad Industrie alimentari sau in continuarea pregétirii intr-o calificare de nivel
superior. Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentari fermentativa si in
prelucrarea legumelor si fructelor”

e Structuri modul

Corelarea dintre rezultatele invitarii din SPP si continuturile invitarii
URI 10. PREPARAREA VINURILOR

Rezultate ale invitarii (codificate

conform SPP) Continuturile invatairii
Cunostinte Abilitati Atitudini
10.2.1 10.3.1 e Obtinerea vinului
10.1.1 10.2.2 10.3.2 - Strugurii — materie prima pentru obfinerea vinului
10.2.3 10.3.3 - Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea
10.2.4 10.3.4 strugurilor
10.2.5 10.3.5 - Igienizarea vaselor
10.2.6 10.3.6 - Obtinerea mustului de struguri

10.2.23 10.3.7 - Zdrobirea - dezciorchinarea
10.3.8 - Scurgerea mustului
10.3.9 - Presarea bostinei
10.3.10 - Fermentareca mustului
- Factorii care influenteaza fermentarea mustului de
struguri

- Fazele de fermentare

- Aparate si instalatii de fermentare
- Controlul si dirijarea fermentarii mustului de
struguri

- Ingrijirea si conditionarea vinului
- Vase pentru depozitarea vinului

- Umplerea golurilor din vase

- Pritocul vinului
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- Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor
Filtrarea vinului

10.1.2 10.2.7 10.3.1 e Prepararea vinului spumant
10.2.8 10.3.2 - Metode de preparare a vinurilor spumante
10.2.9 10.3.3 - Amestecul de tiraj pentru vinul spumant
10.2.10 10.3.4 - Componentele care alcdtuiesc amestecul de tiraj
10.2.11 10.3.5 - Obtinerea amestecului de tiraj
10.2.12 10.3.6

- Imbutelierea vinului pentru fermentatia a IT-a

igiii }gg; - Ingrijirea vinului in timpul fermentatiei a II a

ey gy - Parametrii de microclimat din depozite
10.2.15 10.3.9 - D . unii din interiorul sticlel
10.2.16 10.3.10 eterminarea presiunii din interiorul sticlelor
10.2.23 - Remuajul

- Pregatirea vinului spumant pentru expeditie:
degorjarea si administrarea licorii de expeditie
- Ambalarea vinului

10.1.3 10.2.17 10.3.1 e Prepararea vinurilor aromatizate:

10.2.18 10.3.2 - Tipuri de vinuri aromatizate
10.2.19 10.3.3 - Componentele care alcatuiesc vinurile aromatizate
10.2.23 10.34 - Cupajarea vinurilor
10.3.5
10.3.7
10.3.8
10.3.10
10.1.4 10.2.20 10.3.2 e Controlul calititii  semifabricatelor si a
10.2.21 10.3.3 produselor finite:
10.2.22 10.3.4 - Determinarea insusirilor senzoriale ale materiilor
10.2.23 10.3.7 prime, produselor intermediare §i produselor finite la
10.3.9 fabricarea vinurilor
10.3.10 | - Determinarea insusirilor fizico-chimice si

microbiologice ale materiilor prime, produselor
intermediare si produselor finite la fabricarea
vinurilor

- Maisuri de prevenire si remediere a defectelor

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

Mijloace didactice:
- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;
- manuale, auxiliare curriculare, suport de curs, fise de lucru, fise de documentare, fise
ajutatoare, planse didactice, reviste de specialitate, documentatie tehnica, fise tehnologice, carti
tehnice, dictionare de termeni tehnici, normative specifice, fise individuale de instructaj de SSM si
PSI, standarde tehnice, standarde de calitate) etc.;
- colectie de STAS—uri din Industria Alimentara;
- mijloace audio-vizuale (video-proiector, retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minimum cele din SPP):
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- Vase, aparate si utilaje folosite pentru prelucrarea strugurilor;
- Solutii de spalare s1 dezinfectare a vaselor si utilajelor;

- Aparate si instalatii de fermentare;

- Vase pentru depozitarea vinului;

- Vase si pompe pentru realizarea pritocului;

- Materiale folosite pentru limpezirea vinurilor;

- Utilaje folosite pentru limpezirea vinurilor;

- Materii prime si materiale necesare prepararii vinului spumant si a vinurilor aromatizate;
- Butelii pentru vin, dopuri si cosulete;

- Aparat pentru determinarea presiunii din interiorul sticlelor;
- Utilaje folosite pentru imbutelierea vinului;

- Aparaturi si sticldrie de laborator.

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, abilititi si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale invatarii/
competente; deosebit de importantd este exemplificarea modalitatilor prin care se formeaza integrat
competentele cheie, prin exemple de activitifi de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Fabricarea vinului” trebuie sa fie abordate intr-o manierd
flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreazd si de nivelul
initial de pregétire.
Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau confinutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didactica si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Modulul ,,Fabricarea vinului” are o structura elastica, deci poate incorpora, in orice moment al
procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se recomanda a se desfisura in
laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant
sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate in unititile de rezultate ale
invatirii, mentionate mai sus.
Pregatirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practica din unitatea de
invagdmant sau de la agentul economic are importanta deosebitd in atingerea rezultatelor tnvatarii/
competentelor de specialitate.
Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitafi de Invétare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazad urmatoarele aspecte:
= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale
elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire si educatie;
= fimbinarea si o alternanta sistematicd a activititilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal, instruirea
programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitétile ce solicitd
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
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metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;
= folosirea unor metode care sa 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.;
= insusirea unor metode de informare si de documentare independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiintifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continud (utilizarea surselor de informare: ex.
biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invatarii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitdfi de invéatare:
e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintificd;
Invatarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;
Joc de rol;
Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare si relationare;
e Activitati de lucru in grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invétare prin antrenarea
elevilor prin metoda didacticd — Demonstratia.
Aceastd metoda constd in prezentarea in fata elevilor, de citre cadrul didactic, a unor obiecte sau
fenomene reale sau a unor substitute ale acestora, sau a unor actiuni, operatii ce urmeaza a fi
invatate si dirijarea, prin intermediul cuvantului, a perceperii acestora de cétre elevi.
In felul acesta, se dobandesc noi cunostinte, se confirma adeviruri anterior insusite sau se formeazi
modelul intern al unei noi actiuni.
Prin demonstratie se asigurd un suport concret senzorial in activitatea de cunoastere, intuirea
realitatii de cétre elevi fiind dirijata prin cuvantul cadrului didactic. Metoda are un caracter intuitiv,
ceea ce o delimiteaza de demonstratia logica, bazatd pe rationamente.
In functie de materialul demonstrativ utilizat, metoda poate imbrica diferite forme: demonstratia cu
ajutorul obiectelor naturale, demonstratia cu ajutorul obiectelor tehnice (dispozitive, aparate, utilaje)
folosite la disciplinele tehnice in vederea intelegerii structurii, principiilor functionale sau utilizare a
obiectelor tehnice; demonstratia cu ajutorul mijloacelor audio vizuale (filme, diapozitive etc.);
demonstrarea actiunilor de executat, in situatiile in care se urmareste invatarea unor deprinderi.
Demonstrarea actiunilor de executat se aplicd in cazul in care se urmareste formarea de priceperi
si deprinderi. In acest sens, actiunea se prezinta pe operatii, apoi se executd integral intr-un ritm
corespunzator.
Principalele cerinte privind realizarea demonstratiei prin actiuni se refera la:
- instruirea elevilor pentru a recepta actiuni, miscari, operatii;
- asezarea /gruparea elevilor pentru a vedea (auzi) demonstratia;
pregitirea prealabild a profesorului cu tot ce este necesar demonstrarii;
insotirea demonstrarii cu explicatii si comentarea etapelor de executie;
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- trecerea de la demonstrare, la exersare de citre elevi, care trebuie sa se efectueze imediat iar daca
se constatd nesigurantd, erori, demonstrarea de citre profesor va fi reluata.
Metoda demonstratiei se propune ca metodd de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Activitati:

1. Se anuntd subiectul pus in discutie: ,,Determinarea continutului de zahar din struguri prin

metoda refractometrica”.

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

3. Se indica materiale necesare pentru realizarea determinarii.

4. Se enumera etapele de lucru si ordinea realizarii lor.

5. Se explica si demonstreaza lent modul in care se executd fiecare etapd a determindrii
conform fisei de documentare.

6. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie s se incadreze:
deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator, priceperea de a
interpreta rezultatele, de a stabili prin comparatie cu STAS-ul continutul de zahér din proba
analizata si incadrarea in timp.

7. Se explicd elevilor modul in care vor fi evaluati.

URI 10: Prepararea vinurilor
Tema: Determinarea continutului de zahar prin metoda refractometrica
Rezultate ale invitarii vizate:
Cunostinte:
10.1.1 Obtinerea vinului
Abilitati:
10.2.3 Supravegherea operatiilor de obtinere a mustului de struguri
Atitudini:
10.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfagurare a activitatii
10.3.3 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
10.3.6 Urmadrirea responsabild a parametrilor de functionare a aparatelor si instalatiilor
10.3.7 Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de protectie a
mediului la executarea operatiilor de de preparare a vinurilor

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

metoda refractometrica
Clasa a XI-a

FISA DE DOCUMENTARE
Determinarea continutului de zahér prin metoda refractometrica

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

Principiul metodei: metoda permite aprecierea, cu un grad mic de precizie, a contmutului de
zahar din produsele: struguri, fructe, must proaspat.

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

Aparaturi si materiale:
o refractometre fixe sau portabile, gradate in grade refractometrice ( % de zaharo

o baghetd din sticla
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Pregitirea probei pentru analiza

pentru fructe, se realizeazd parcurgidnd urmatoarele etape:

o se spalad produsul

o se indeparteaza partile necomestibile

o se marunteste proba prin mojarare, tiiere sau razuire

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

Modul de lucru:
=~
B A
Figura 1 - Refractometru portabil
Calibrarea:

Se deschide capacul prismei.

Se pun 1-2 picaturi de ap distilata pe prisma inferioara, utilizadnd o pipeta.

Se inchide prisma superioara.

Se tine refractometrul cu partea frontala catre o sursa de lumina.

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

Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecatd trebuie sa coincidd cu intersectia
diagonalelor. Linia de demarcatie dintre zona luminoasd si cea intunecatd indica valoarea
concentratiei in substanta uscata solubila, in %, si trebuie sa fie 0 pentru apa distilata.

Daca exista o deviatie fatd de aceastd valoare, se parcurg urmatorii pasi (la temperatura de 20 ¢
C):

se slabeste piulita de fixare a surubului de calibrare

se roteste surubul de calibrare pentru a ridica sau cobori scala

Se strange piulita de fixare a surubului de calibrare

Mdsurarea:

Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind in locul apei distilate proba de analizat. Din

proba filtratd se iau cu o bagheta de sticla una sau doua picaturi si se lasa sa cada pe prisma de jos a
refractometrului, fard si atingd prisma cu bagheta. Se inchide repede cu a doua prisma si se
continua astfel:
8. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea Intunecatd valoarea in procente.
Aceasta trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.
9. Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor intdi cu vata umeda si apoi cu vatad
uscatd sau hartie de filtru.

Se ia media aritmeticd a 3 determindri.

Calcul si exprimarea rezultatelor
Indicatiile citite la refractometru se corecteaza in functie de temperatura la care s-a facut

determinarea, dupi tabele speciale, pentru a se obtine continutul de substanta uscata la STk 5
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e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didacticd prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care elevii au
atins rezultatele invatarii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregétire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invéatarii poate fi:

a. Continud
* Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de

evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaluarii trebuie sa aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit, evitandu-

se aglomerarea evaludrilor in aceeasi perioadd de timp.
* Va fi realizata de céatre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,
abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregétire Profesionala.
b. Finald
= Realizatd printr-o lucrare cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invitare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si
atitudinilor.
Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare continui:
Fise de observatie;
Fise test;
Fise de lucru;
Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;
Portofoliu;
Referatul stiintific;
Proiectul;
Activitati practice;
Teste docimologice.

Propunem urmaétoarele instrumente de evaluare finala:

e Proiectul, prin care se evalueaza metodele de lucru, utilizarea corespunzatoare 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 Studiul de caz, care constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei Inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extrascolare;
e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
itemi care permit masurarea §i aprecierea nivelului de pregatire al elevului. Oferd informatii cu
privire la directiile de interventie pentru ameliorarea i/ sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare/autoevaluare.
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Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular in care sunt formulate diverse sarcini ce urmeazd a
fi rezolvate de catre elevi in timpul lectiei, de regula dupa predarea de catre profesor a unei secvente
de continut si invatarea acesteia de cétre elevi.

Fisa de evaluare se foloseste, mai ales, pentru obtinerea feedback-ului de catre profesor, pe baza
caruia el poate face precizari si completari, noi exemplificari etc., in legdturd cu continutul predat.
Nu este obligatoriu ca elevii s fie notati, fisa de evaluare avind, in felul acesta, un pronuntat
caracter de lucru, de optimizare a invatarii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare care se
foloseste, prioritar, pentru aprecierea si notarea elevilor.

Fisa de evaluare mai poate fi folosita si pentru inregistrarea rezultatelor observérii sistematice a
comportamentului §i activitatii elevilor, in aceasta situatie evaluarea avand un rol sumativ. Fisa se
poate utiliza ca fisd de autoevaluare cand se urmireste dezvoltarea capacitatii de autoevaluare la
elevi si in cazul activitatilor practice ca fisa de lucru.

URI 10: Prepararea vinurilor
Tema: Determinarea continutului de zahdr prin metoda refractometrica
Rezultate ale Invitarii evaluate:
Cunostinte:
10.1.1 Obtinerea vinului
Abilitati:
10.2.3 Supravegherea operatiilor de obtinere a mustului de struguri
Atitudini:
10.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitagii
10.3.3 Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate
10.3.6 Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare a aparatelor si instalatiilor
10.3.7 Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sanatate in muncé si de protectie a
mediului la executarea operatiilor de de preparare a vinurilor

Clasa: coooeeveeeeennn. | B 1 [

FISA DE EVALUARE

Tema: Determinarea continutului de zahar prin metoda refractometrica

Nr. | Etapele de lucru Sub-etapele de lucru Punctaj | Punctaj
crt. propus | obtinut
1. | Enuntarea e cnuntd principiul metodei la determinarea | 10 pet.
principiului metodei continutului de zahar prin metoda
refractometrica;
2. | Alegerea e alege materialele necesare determinarii | 10 pct.
materialelor necesare continutului  de  zahdr: refractometru
portabil, bagheta din sticld, termometru, apa
distilata, probe de must, hartie de filtru;
3. | Verificarea calibrarii | e verificd calibrarea aparatului folosind apa | 15 pct.
refractometrului distilata; S HOMA4 4
S/ J
3 *
= u 31
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e regleazd aparatul prin rotirea surubului de

calibrare.
4. | Efectuarea e ageazd 1-2 picaturi din proba de analizat pe | 20 pct.
determinrii prisma inferioard a refractometrului;

e inchide prisma superioard;

e {ine refractometrul cu partea frontala cétre o
sursd de lumini;

e priveste prin ocular si roteste inelul de
compensare spre stdnga sau spre dreapta
pana cand se obtine o imagine clara.

5. | Inregistrarea e citeste pe linia de demarcatie dintre zona | 15 pct.

rezultatelor luminoasad si cea intunecatd, valoarea in

procente. Aceasta trebuie sd coincidd cu
intersectia diagonalelor.

6. | Calculul si e compard rezultatul obginut cu valorile | 10 pct.
formularea standard sau cu specificatiile tehnologice
concluziilor privind confinutul de zahar din struguri;

e formuleaza concluzii;

7. | Efectuarea curdteniei | ¢ dupd fiecare determinare sterge bine | 10 pet.
la locul de munca suprafata prismelor, intdi cu vatid umeda si
apoi cu hartie de filtru.

Total puncte (se acorda 10 puncte din oficiu):

Nota:
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MODUL V. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

e Nota introductiva
Modulul ,,Asigurarea calitiitii produselor alimentare” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) pentru calificarea profesionala ,,Tehnician in industria alimentari fermentativa si
in prelucrarea legumelor si fructelor” domeniul de pregitire Industrie alimentari,, face parte
din cultura de specialitate si pregatirea practicd aferente clasei a XII-a, ciclul superior al liceului,
filiera tehnologica si are alocat un numar de 60 ore/an, conform planului de invatamant, din care:
= 60 ore/an — laborator tehnologic

Modulul ,,Asigurarea calitiitii produselor alimentare” este centrat pe rezultate ale invatarii si
vizeaza dobéndirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicarii/angajarii pe piata
muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corepunzator calificarii profesionale de nivel 4,
,»Tehnician in industria alimentara fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor”, din
domeniului de pregitire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii intr-o
calificare de nivel superior. Competentele construite in termeni de rezultate ale Invatarii se regasesc
in Standardul de Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentara
fermentativa si in prelucrarea legumelor si fructelor”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invatarii

URI 5: ASIGURAREA
CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE
Rezultate ale invitarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
5.1.1. 5.2.12 539 ¢ Evolutia notiunii de calitate
5.2.13 - Contibutii la dezvoltarea notiunii de calitate
5.1.2, 5.2.12 5.3.9 e Notiuni privind conceptul de calitate
5.2.13 - Management calitatii

Caracteristici ale calitatii produselor

Sistemul calitatii
h:d3 32.1. 3.3:1. o Politica privind calitatea
Definitii ale politicii calitétii
Elaborarea politicii calitétii
Principii de bazi si obiective referitoare la calitate
5.1.4. .22 5.3.2. e Functiile managementului calititii la fabricarea
produselor alimentare
- Planificarea calitatii
- Organizarea activitatilor referitoare la calitate
- Coordonarea activitatilor referitoare la calitate
- Antrenarea personalului pentru realizarea

obiectivelor calitatii 5
- Mentinerea sub control a calitém
T
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- Asigurarea calitatii
- Imbunatatirea calitatii

5.1.5. 5.24. 5.3.6. e Standardele ISO 9000
ST - Asigurarea internd a calitafii
- Asigurarea externd a calitatii
5.1.6. 5.2.5. 333 e Standardele ISO 22000, Sistem de management al
5.2.6. 5.34. sigurantei alimentului
5.3.5 - Principiile HACCP
3.3.6. - Masuri preventive si corective la fabricarea
5.3.7 produselor alimentare
5.1.7. 5.2.7. 5.3.8. ¢ Elementele sistemului calitiitii la fabricarea
5.2.8 535, produselor alimentare (terminologie, standarde

romanesti, europene si internationale)
- Elemente privind conducere sistemului calitatii
- Elemente de desfasurare a sistemului calitéfii

5.1.8. 5.2.8. 5.3.8 e Documentatia sistemului calititii specifice locului
de munca

- Manualul calitatii

- Procedurile sistemului calitatii

- Proceduri de lucru

- Instructiuni de lucru

- Fise tehnologice

5:1.9. 5.2.8. 5.3.9. e Auditul calititii (terminologie tipuri de audit
5.2.11. 5.3.10 /documente de audit)
5.2.12. 5.3.11 - Tipuri de audit

- Instrumentele calitétii (diagrame: Pareto,
Ishikawa, histrograma defectelor, fisa de inspectie).

5.1.10 5.2.8 53.12 e Costuri referitoare la calitatea produselor
529 5.3.13 alimentare
5.2.13 - Tipuri de costuri referitoare la calitate
- Determinarea costurilor referitoare la calitate
5.1.11 5.2.10 5.3.14 e Legislatia in vigoare privind protectia
5.2.11 consumatorului
5.2.13

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

Instrumente de lucru: fise de receptie, documente cumulative, rapoarte de analiza, caiete
de reclamatii, fise de control, prescriptii tehnice, norme si normative specifice, grafice, Internet,
colectie de legi, standarde de calitate romanesti si internationale, proceduri de calitate, instructiuni
de lucru etc.

Resurse materiale:
Echipamente: Videoproiector, flipchart, laptop.
Mijloace didactice:
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
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- calculator;

- planse;

- seturi de fise de lucru;

- soft-uri educationale specifice.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului “Asigurarea calititii produselor alimentare” trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tindnd cont de particularitdtile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregdtire.
Numirul de ore alocat fiecarei teme ramaéne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de difcultatea temelor, de nivelul de cunostinfe anterioare ale colectivului cu
care lucreaza, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia didacticd si de ritmul de
asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.
Se recomanda utilizarea combinatd a metodelor de invatare tradifionale si a celor moderne
(mozaicul, cafeneaua, turul galeriei, linia valorii, dezbaterea, metoda invatarii - predarii reciproce
etc). Se recomanda abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitdti de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazad urmatoarele aspecte:

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

= imbinarea §i 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 fise) cu activitdfile 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, activitdtile de
documentare, modelarea, observatia/ investigatia dirijata etc.;

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

Pentru atingerea rezultatelor invétarii si dezvoltarea rezultatelor invitarii vizate de parcurgerea
modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:

e Elaborarea de referate interdisciplinare;
Activitati de documentare;
Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
Problematizarea;
Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;
Activitati practice;
Studiu de caz;

Joc de rol;
f)]
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e Simulari;

Elaborarea de proiecte;

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

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

diagramelor Venn:

URI 5. Asigurarea calititii produselor alimentare

Ri 5.1.4 Functiile managementului calititii la fabricarea produselor alimentare

Tema: Aseminiri si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile de
industrie alimentara.

Asemanari

Deosebiri Deosebiri

Rezultate ale invatdrii vizate:
e (Cunostinte
5.1.4 Functiile managementului calitatii la fabricarea produselor alimentare
e Abilitati
5.2.3 Elaborarea matricei responsabilitatilor in Intreprinderea de industrie alimentara
e Atitudini
5.3.2 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul elabordrii organigramei si a matricei
responsabilitatilor
Metoda diagramelor Venn reprezinta o modalitate de verificare a validitdtii inferentelor prin
reprezentari grafice. Metoda in sine consta in intersectarea unui numdr de cercuri, fiecare cerc
reprezintd un termen al inferentei.
Preluatd cu succes din matematica, metoda permite ca in orice etapa a unei lectii, sd fie realizate
comparatii intre personaje, intdmplari, corpuri sau evenimente istorice, idei, concepte.
O diagrama Venn este formata din cercuri mari care se suprapun partial. Cadrul didactic cere
elevilor sd construiasca o asemenea diagrama completand in perechi-grupe sau individual, doar céte
un cerc care sa se refere la unul din cele doud concepte. Elevii pot géndi, lucra in perechi, s
comunice si s completeze diagrama, apoi se pot grupa cite 4, pentru a-si compara cercurile,
completdnd impreuni zona de intersectie a lor cu elementele comune celor doud concepte (ca
exemplu, se pot pregiti pe suporturi, coli pe care sunt realizate doua diagrame Venn).
Mod de organizare a activititii:
o Activitate pe grupe.
Resurse materiale:
o Foi de hértie;
o Foi de flipchart.
Durata: 45 minute
Desfasurare: Sala de clasa
Pregitire:
o Se organizeaza elevii in grupe de céte 4-5 persoane pe criteriul ales de profesor.
Realizare:
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o Profesorul prezinta modul de lucru;
oElevii elaboreaza matricea responsabilitatilor din diverse intreprinderi de industria
alimentara;

o Elevii vor desena in cadrul grupelor formate cercuri cu zone suprapuse;

o Fiecare grupa va consemna in intersectia cercurilor aspectele comune, iar in zonele in care
cercurile nu se suprapun aspectele diferite din structura matricelor responsabilititii analizate;

o Profesorul colecteaza toate hartiile si prezinta rezultatele;

o Fiecare grupa desemneaza céte un reprezentant care va argumenta activitatea desfasurata.
Evaluare si feed-back:

o Activitatea se va evalua pe baza unei fise de evaluare (detaliatd la capitolul Sugestii privind
evaluarea).

Autorii propun urmatoarele activitdti de invagare, ce se pot utiliza in cadrul orelor de pregitire
practica prin laborator tehnologic pentru modulul ,,Asigurarea calititii produselor alimentare”:
Documentatia sistemului calitatii specifice locului de munca:

e manualul calitatii;
e procedurile sistemului calitétii;
e proceduri de lucru;
e instructiuni de lucru;
e fise tehnologice.
Auditul calititii (documente de audit):
e instrumentele calitatii (diagrame: Pareto, Ishikawa, histrograma defectelor, fise de
inspectie etc.).
Costuri referitoare la calitatea produselor alimentare:
° tipuri de costuri referitoare la calitate;
° determinarea costurilor referitoare la calitate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezintd partea finald a demersului de proiectare didacticd, prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste méasura in care elevii gi-
au achizitionat rezultatele invitdrii propuse in standardele de pregatire profesionala.
Evaluarea poate fi:
a. La inceputul modulului — evaluare initiala.

= Instrumentele de evaluare pot fi orale si scrise.

= Reflecta nivelul de pregatire al elevului.
b. In timpul parcurgerii modulului, prin forme de verificare continud a rezultatelor invatdrii.

= Planificarea evaludrii trebuie si aiba loc intr-un mediu real, dupa un program stabilit,
evitandu-se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
c. Finala

= Realizata printr-o metoda cu caracter aplicativ si integrat la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitdtilor si
atitudinilor.

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare initiala: intrebari, chestionare, exercifii de
tipul stiu/vreau sa stiu/am invétat, brainstorming.

Se propun urmitoarele instrumente de evaluare continua: fise de observatie, fise test, fise
de lucru, fise de autoevaluare, fise de monitorizare a progresului, fise pentru evaluarea/
autoevaluarea abilitdtilor specifice, teste de verificare a cunostintelor cu: itemi cu alegere multipld,
itemi alegere duald, itemi de completare, itemi de tip pereche, itemi de tip Intrebdri structurate sau
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itemi de tip rezolvare de probleme; fisa de autoevaluare, lista de verificare a proiectului,
brainstorming, planificarea proiectului, mozaicul, fisd de observatie, teme de lucru, prezentare.

Se propun urmétoarele instrumente de evaluare finali:

- Chestionare - cu grile de evaluare/autoevaluare.

- Proiectul - prin care se evalueaza 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.

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

- Portofoliu - care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activititile
extragcolare etc.

Rezultatele invatarii/competentele cheie dobéandite se evalueaza integrat in situatiile in care s-a
realizat agregarea acestora in unitatile respective si separat in situatiile n care pot fi individualizate
in contextul profesional.

Rezultate ale invitarii evaluate:

Cunostinte Abilitati Atitudini
5.1.4 Functiile 5.2.3 Elaborarea matricei 5.3.2 Colaborarea cu membrii
managementului calitatii la responsabilitatilor In echipei de lucru, in scopul
fabricarea produselor intrepriderea de industrie elaborarii organigramei §i a
alimentare alimentara matricei responsabilitatilor

Tema activitatii: Asemanairi si deosebiri intre matricele responsabilititilor in intreprinderile
de industrie alimentara.

Sarcini de lucru:
- Elaborarea matricei responsabilititilor pentru diverse intreprinderi de industrie alimentara;

- Identificarea principalele asemanari si deosebiri intre matricele responsabilitatilor in diverse
intreprideri de industrie alimentard;

- Stabileasca forma optima pentru matricea responsabilitatilor;

- Argumentarea alegerii facute.

FISA DE EVALUARE A ACTIVITATII

A. Criterii de apreciere a performantei

1. Pertinenta solutiei de cdutare a informatiilor necesare El
2. Descrierea modului de identificare a asemanarilor si deosebirilor dintre matricele

responsabilitédtilor O
3. Interpretarea documentatiei de specialitate in vederea realizarii activitatii O
4. Selectarea corectd a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru de pe Internet. [
5. Utilizarea corespunzitoare a informatiilor necesare la realizarea sarcinii de lucru O
6. Comportament adecvat in cadrul echipei de lucru. O
7. Elaborarea documentelor este in conformitate cu cerintele profesorului O
8. Documentele de lucru sunt intocmite corect O
9. Prezentarea documentelor elaborate este clard si concisa O
10. Concluziile includ comparatii, interpretari, deductii pe baza informatiilor din surse si [

a cunostintelor anterioare privind matricea responsabilitatilor
11. Propunerea unor masuri de imbunétatire a realizarii matricei responsabilj ]
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12. Terminologia de specialitate e folosita corect
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MODUL VI. FABRICAREA ALCOOLULUI SI A DROJDIEI DE
PANIFICATIE

e Nota introductiva

Modulul ,,Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie” este o componentd a ofertei
educationale (curriculare) pentru calificarea profesionald ,,Tehnician in industria alimentari
fermentativd si in prelucrarea legumelor si fructelor” domeniul de pregitire profesionald
Industrie alimentard face parte din cultura de specialitate si pregatira practicd aferente clasei a XII-
a, ciclul superior al liceului, filiera tehnologica si are alocat un numar de 90 ore/an, conform
planului de invatamant, din care:

. 30 ore/an — laborator tehnologic

= 60 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie” este centrat pe rezultate ale invatarii
si vizeaza dobandirea de cunostinte, abilitati, atitudini specifice, necesare practicérii/angajararii pe
piata muncii in una din ocupatiile specificate in SPP-ul corespunzitor calificérii profesionale de
nivel 4, ,,Tehnician in industria alimentarid fermentativd si in prelucrarea legumelor si
fructelor” din domeniul de pregatire profesionald Industrie alimentard sau in continuarea pregatirii
intr-o calificare de nivel superior.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de Pregatire
Profesionald pentru calificarea ,,Tehnician in industria alimentard fermentativi si in
prelucrarea legumelor si fructelor”.

e Structurid modul

Corelarea dintre rezultatele invatirii din SPP si continuturile invitirii

URI 11. FABRICAREA ALCOOLULUI
SI A DROJDIEI DE PANIFICATIE

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte Abilitati Atitudini
11.2.1 11.3.1 e Obtinerea alcoolului rafinat din materii prime
11.1.1 11.2.2 11.3.2 amidonoase
11.2.3 11.3.3 - Materiile prime amidonoase utilizate la
11.24 11.3.4 fabricarea alcoolului
11.2.5 11.3.5 - Pegitirea materiilor prime amidonoase
11.2.6 11.3.6 - Fierberea materiilor prime amidonoase
11.2.21 11.3.7 - Zaharificarea plamezilor
11.2.22 11.3.8 - Fermentarea plamezilor
11.2.25 1139 - Distilarea si rafinarea plamezilor fermentate
11.1.2 11.2.7 11.3.1 e Obtinerea alcoolului rafinat din melasi
11.2.8 11.3.2 - Melasa - materie prima pentru fabricarea
11.2.9 11.3.3 alcoolului
11.2.10 11.34 - Pregitirea melasei pentru introducerea in
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11.2.11 11.3.5 fabricatie

11.2.21 11.3.6 - Prepararea cuibului de drojdie
11.2.22 11.3.7 - Procedee de prefermentare si fermentare a
11.2.23 11.3.8 melasei
11.3.9 - Determinarea concentratiei mediului
11.1.3 11.2.11 11.3.1 e Produse traditionale distillate
11.2.19 11.3.2 - Materii prime folosite la obtinerea rachiurilor
11.2.22 11.3.4 naturale
11.2.23 11.3.5 - Cupajarea rachiurilor
11.3.6
11.3.8
11.1.4 11.2.12 11.3.1 e Fabricarea drojdiei de panificatie
11.2.13 11.3.2 - Melasa — materie primé pentru fabricarea drojdiei
11.2.14 11.3.3 de panificatie
11.2.15 11.34 - Multiplicarea drojdiilor;
11.2.16 11.3.5 - Separarea drojdiilor din plamezi
11.2.17 11.3.6 - Filtrarea si presarea drojdiilor;
11.2.18 11.3.7 - Malaxarea drojdiei presate
ﬂ;;; Egg - Caluparea si ambalarea drojdie1
11.2.23
11.1.5 11.2.20 11.3.1 e Verificarea calitiitii materiilor prime,
11.2.21 11.3.2 produselor intermediare si produselor finite
11.2.22 11.3.3 - Determinarea insusirilor senzoriale ale materiilor
11.2.23 11.3.4 prime, produselor intermediare si produselor finite la
11.3.5 fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie
11.3.6 - Determinarea insusirilor fizico-chimice si
11.3.7 microbiologice ale materiilor prime, produselor
11.3.8 intermediare si produselor finite la fabricarea
11.3.9 alcoolului si a drojdiei de panificatie

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

Mijloace didactice:

- soft-uri educationale, filme, prezentari PPT;

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

- colectie de STAS—uri din Industria Alimentard;

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

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

- Materii prime necesare obtinerii alcoolului rafinat: melasa, materii prime amidonoase

(cartofi, porumb, orz, lapte de slad);
- Analiza senzoriald: aspect, culoare, gust $1 miros;
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- Analiza fizico-chimicd a melasei: determinarea ph-ului; determinarea confinutului de zahar
cu zaharometrul Balling; determinarea continutul de substantd uscatd si analiza
microbiologica;

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

- Solutii de spélare si dezinfectare a vaselor si utilajelor;

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

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

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

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

e Sugestii metodologice
Sugestiile metodologice au rolul de a orienta profesorul asupra modalitatilor de dezvoltare a
rezultatelor invatarii/ competentelor specifice, prin intermediul continuturilor recomandate si avand
in vedere cunostinte, abilitati si atitudini pe care le presupune unitatea de rezultate ale Inva{arii/
competente; deosebit de importanta este exemplificarea modalitatilor prin care se formeazd integrat
competentele cheie, prin exemple de activitati de invatare; exemple de metode didactice
recomandate, insotite de detalieri privind folosirea unora dintre acestea in procesul didactic de
predare-invatare-evaluare.
Continuturile programei modulului ,,Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie” trebuie sa
fie abordate intr-o manierd flexibila, diferentiatd, tinand cont de particularitatile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.
Numarul de ore alocat fiecarei teme raméne la latitudinea cadrelor didactice care predau continutul
modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinge 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 ,,Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie” are o structurd elastica, deci poate
incorpora, in orice moment al procesului educativ, noi mijloace sau resurse didactice. Orele se
recomanda a se desfasura in laboratoare sau/si in cabinete de specialitate, ateliere de instruire
practica din unitatea de invatdamant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitdtile de rezultate ale invatdrii, mentionate mai sus.
Pregatirea practica in cabinete/ laboratoare tehnologice/ ateliere de instruire practicd din unitatea de
invatdmant sau de la agentul economic are importantd deosebitd in atingerea rezultatelor invatarii/
competentelor de specialitate.
Se recomandd abordarea instruirii centrate pe elev prin proiectarea unor activitd{i de invatare
variate, prin care si fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.
Acestea vizeazd urmatoarele aspecte:

= aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive si operatorii ale

elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea elevului in
coparticipant la propria instruire $i educatie;

= imbinarea si o alternanta sistematicd a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului

nstruirea

(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul persona
é&
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programata, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu activitatile ce solicita
efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6,
metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda
cvintetului, jocul de rol, explozia stelard, metoda ciorchinelui;

= folosirea unor metode care sd favorizeze relagia nemijlocitdi 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 independenta (ex. studiul individual,
investigatia stiingifica, stidii de caz, metoda referatului, metoda proiectului etc.), care ofera
deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea surselor de informare: ex.

biblioteci, internet, biblioteca virtuala).
Pentru atingerea rezultatelor invitirii si dezvoltarea competentelor vizate de parcurgerea

modulului, pot fi derulate urmatoarele activitati de invatare:
e FElaborarea de referate interdisciplinare;
e Activitati de documentare;
e Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);
e Problematizarea;
e Demonstratia;
Investigatia stiintifica;
Invitarea prin descoperire;

e Activitati practice;
e Studiu de caz;

e Jocderol;

e Simulari;

®

Elaborarea de proiecte;
Activitdti bazate pe comunicare $i relationare;
e Activitadti de lucru In grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — Invatare prin antrenarea
elevilor pentru tema care vizeaza urmadtoarele rezultate ale Invatarii:

URI 11: Fabricarea alcoolului si a drojdiei de panificatie
Tema: Prefermentarea si fermentarea melasei
Rezultate ale invitirii vizate:
Cunostinte:
11.1.2 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Abilititi:
11.2.9 Organizarea procesului de prefermentare si fermentare a melasei
Atitudini:
11.3.1 Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare a utilajelor si instalatiilor
11.3.2 Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor tehnologice
11.3.3 Asumarea responsabilitatii, in cadrul echipei de lucru, pentru sarcina de lucru primita la
executarea operatilor tehnologice de fabricare a alcoolului rafinat
11.3.6 Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de

desfasurare a activitatii

Metoda didactica: Explozia stelara
Explozia stelard este o metoda de stimulare a creativititii, o modalitate de relaxare a

cursantilor si se bazeazd pe formularea de intrebdri pentru rezolvarea de probleme si noi
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descoperiri. Starbursting (eng.”star”=stea; “burst”=a exploda), similard brainstormingului, incepe
din centrul conceptului si se impréstie in afara, cu intrebari, asemenea exploziei stelare.

Obiectivul metodei constd in formularea de intrebari si realizarea de conexiuni intre ideile
descoperite de elevi in grup prin interactiune si individual pentru rezolvarea unei probleme.

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

centrala.
2. Pe cele 5 stelute se scrie cite o intrebare de tipul: Ce? Cine? Unde? De ce? Cand? iar

cinci cursanti din grupa extrag cate o intrebare. Fiecare cursant din cei cinci 1si alege cte trei-patru
colegi organizandu-se astfel in cinci grupuri.

3. Grupurile coopereaza in elaborarea intrebarilor.

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

intrebari.
5. Se apreciaza intrebarile cursantilor, efortul acestora de a elabora intrebéri corecte precum gi

modul de cooperare si interactiune.

Sarcina de lucru:
Avand la dispozitie textul din manual, cititi-l timp de 15 minute si formulafi intrebari

corespunzatoare colfurilor stelutei.

Care?
.I“
y
F y
i
Ce? / Cum?
ll‘ ‘A‘ “‘
- /
- Obtinerea !
alcoolului
‘," rafinat din
l‘:
i
Dece? / / _a
= - Unde?

Elevii vor formula o serie de intrebari:
- Care sunt operatiile tehnologice de fabricare a alcoolului rafinat din melasa?
- Cum se pregateste melasa pentru introducerea in fabricatie?
- Unde se introduce melasa fermentata?
- De ce este importanta distilarea-rafinarea plamezilor fermentate?
- Ce se intdmpla daca nu se respectd parametrii tehnologici la distilare-rafinare?
- Care sunt metodele de determinare a concentratiei alcoolice?

= Elevii raspund la intrebérile formulate
= Profesorul sistematizeaza raspunsurile pe tabla sub forma unui arbore li
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Continutul invatarii: Distilarea si rafinarea plamezilor fermentate
Clasa: a XI-a
Data: .....ccccceeenen.

FISA DE DOCUMENTARE

Distilarea — rafinarea plimezilor fermentate

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

alcoolului rafinat.

Continut tematic:
Apa incepe sa fiarba la presiunea atmosfericad de 760 mm Hg, la temperatura de 100°C, iar

alcoolul pur la aceeasi presiune, fierbe la temperatura de 78,3°C.
Vaporii degajati, daca sunt condensati, se obtine in primul caz apd, iar in al doilea alcool.
Distilarea este operatia ce constd in extragerea din materiile alcoolice fermentate a
alcoolului continut si a altor produsi volatili. Prin incélzirea unui amestec de lichide, la inceput se
evapori lichidele care au temperaturi de fierbere mai scazute, dupé care incepe evaporarea celor cu

temperaturi de fierbere mai ridicate.

Deoarece la fiecare concentratic a amestecului corespunde o anumitd temperaturd de
fierbere, in timpul evaporarii, respectiv al distilarii, femperatura nu raméne constantd ci creste
continuu. Distildnd un amestec de lichide total solubile avand diferite puncte de fierbere si urmarind
cresterea progresiva a temperaturii de fierbere a lichidului ramas, se poate imparti amestecul in mai

multe fractiuni.

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

Prin cregterea temperaturii amestecului se pot separa diferitele elemente volatile pe care le

contine, realizandu-se astfel distilarea fractionatd.

La distilarea simpla, prin fierberea amestecului de apa cu alcool, acesta saraceste continuu in
alcool pand ce ramane numai apa.

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

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

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

In practica nefiind posibild separarea precisa a diferitelor faze de operatii, unele impuritati
trec si in produsii de mijloc ai distilatului.

Cu ajutorul rafindrii se obtine un distilat alcoolic, avand:

- puritate mare;

- concentratie alcoolica mare;

- gustul si mirosul foarte placute.
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Prin tehnica exploziei stelare elevii invatd sa formuleze cit mai multe intrebari despre un subiect si
cat mai multe conexiuni intre concepte.

e Sugestii privind evaluarea

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

Evaluarea reprezintd partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urméareste méasura in care elevii au
atins rezultatele nvatdrii si si-au format competentele stabilite in standardele de pregétire
profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

a. Continud
= Instrumentele de evaluare pot fi diverse, in functie de specificul modulului si de metoda de

evaluare — probe orale, scrise, practice.
= Planificarea evaludrii trebuie sa aibd loc intr-un mediu real, dupad un program stabilit, evitindu-

se aglomerarea evaluarilor in aceeasi perioada de timp.
* Va fi realizatd de catre profesor pe baza unor probe care se referd explicit la cunostintele,

abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregitire Profesionala.

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

invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a cunostintelor, abilitatilor si

atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continui:

Fise de observatie;
Fise test;

Fise de lucru;

Fise de documentare;
Fise de autoevaluare/ interevaluare;
Eseul;

Portofoliu;

Referatul stiintific;
Proiectul;

Activitati practice;

e Teste docimologice.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finali:

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

e Studiul de caz, care consta in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrari
electronice care se referd la un anumit proces tehnologic;

e Portofoliul, care oferd informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile extragcolare;
e Testele sumative reprezintd un instrument de evaluare complex, format dintr-un ansamblu de
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privire la directiile de interventie pentru ameliorarea $i/ sau optimizarea demersurilor instructiv-
educative.

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

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

parte din portofoliul ,,Obtinerea alcoolului rafinat din melasa”, dupa urméatoarea structuri:
- enumerarea procedeelor de prefermentare si fermentare a melasei;
- descrierea vaselor de prefermentare si fermentare a melasei;
- parametrii controlati in timpul procesului de prefermentare si fermentare a melasei;
- stabilirea sfarsitului fermentarii.

Evaluarea referatului
Elevii isi Insusesc informatii si isi exerseaza o multitudine de abilitati intelectuale: analiza, sinteza,
argumentare si interpretare etc Nu va fi considerat satisficator referatul care va rezuma sau va
reproduce anumite lucrari studiate.
Referatul este folosit doar ca element de portofoliu sau pentru acordarea unei note partiale in cadrul
evaludrii efectuate pe parcursul instruirii.
Referatul prezintd o serie de caracteristici care face utilizarea lui deosebit de importantd si de
necesard in formularea unei aprecieri globale a capacitétilor elevului:
- are pronuntat caracter formativ si, uneori, creativ;
- permite abordarea de domenii noi, extinderea continutului lectiei clasice, dacd tematica propusi
este interesantd, justificatd didactic si daca exista resurse pentru abordarea ei;
- evaluarea are caracter individualizat sau permite o corelare a activitatii de grup;
- are caracter formativ, imbunititind tehnica de abordare a activitatilor experimentale, de urmarire
a modificdrilor observabile si de consemnare ordonatd a acestora, de interpretare a datelor
experimentale;
- are caracter sumativ, angrenand cunostinte, priceperi, abilitati si atitudini diverse, construite pe
parcursul unei perioade mai lungi de invatare;
- poate aprecia gradul de implicare al elevilor intr-un efort de invétare suplimentar, identificand
eventuale premise pentru evolutia ulterioard (rol prognostic);
- se pot realiza conexiuni cu alte obiecte de invatamant, cu modalititile de investigatie
transdisciplinare, cu realitatea de fiecare zi;
- reuseste s inglobeze zone intinse de continut;
- activitatile de documentare bibliografica sunt foarte utile pentru formarea in vederea educatiei
permanente.
Se recomandi sustinerea referatului in cadrul clasei/grupei, iar autorului i se pot pune diverse
intrebari din partea profesorului si a colegilor. Raspunsurile la aceste intrebari sunt, de regula,
edificatoare in ceea ce priveste contributia autorului la elaborarea referatului, mai ales céind
intrebdrile il obligd la sustinerea argumentatd a unor idei si afirmatii.
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FISA DE EVALUARE A REFERATULUI
URI 8: Fabricarea alcoolului rafinat
Ri 8.1.1 Obtinerea alcoolului rafinat din melasa
Continutul invitirii: Prefermentarea si fermentarea melasei
Clasa: a XI-a

Criterii de evaluare |Descriptori de performanti Aprecieri

Aspect general Modul general de prezentare

Mod de redactare al continutului

Precizarea clard a titlului

Titluri si subtitluri evidentiate

Precizéri privind:

- enumerarea procedeelor de prefermentare si fermentare a
melasei;

-descrierea vaselor de prefermentare si fermentare a
melasei;

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

- stabilirea sfarsitului fermentarii.

Sistematizarea materialelor

Imagini, scheme, tabele, grafice

Indicarea provenientei documentelor

Concluzii personale
Existenta notelor si a bibliografiei

Continut Corectitudine stiingifica
Impact vizual puternic

Prezentarea obiectivelor si a motivatiei
Clar, concis, sintetic

Inedit, diferit, surprinzétor
Argumentare clara, rationala

Prezentarea concluziilor referitoare la activitatile
desfasurate

Semantica Continutul fiecdrei parti e suficient si corespunde teme
Folosirea adecvata a termenilor de specialitate
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