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NOTA DE PREZENTARE

Acest curriculum se aplica pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”
corespunzatoare profilului RESURSE NATURALE SI PROTECTIA MEDIULUI,
domeniul de pregitire profesionali INDUSTRIE ALIMENTARA

Curriculumul are la baza Standardul de Pregatire Profesionald (SPP) aferente calificarii mai
sus mentionate.

Nivelul de calificare conform Cadrului national al calificarilor — 3.

Corelarea dintre unititile de rezultate ale invatarii si module:

Unitatea de rezultate ale invatarii

Unitatea de rezultate ale invatarii —

. - Denumire modul
tehnice specializate

URI 5. Obtinerea maltului MODUL I. Obtinerea maltului

URI 6. Obtinerea mustului de bere MODUL I1. Obtinerea mustului de bere

URI 7. Conducerea fermentarii si maturarii MODUL I11. Fermentarea si maturarea berii
berii

URI 8. Filtrarea si imbutelierea berii MODUL IV. Filtrarea si imbutelierea berii
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PLAN DE INVATAMANT
Clasaa Xl-a
Invatiamant profesional

Calificarea: OPERATOR TN INDUSTRIA MALTULUI SI A BERII
Domeniul de pregatire profesionalda: INDUSTRIE ALIMENTARA

Pregatire practica !

Modul I. Obtinerea maltului

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

Modul II. Obtinerea mustului de bere

Total ore: 210
din care: laborator tehnologic 90
instruire practica 120
Modul I11. Fermentarea si maturarea berii
Total ore: 120
din care: laborator tehnologic 60
instruire practica 60

Modul IV. Filtrarea si imbutelierea berii

Total ore: 90
din care: laborator tehnologic 30
instruire practica 60

Total ore/an = 21 ore/siaptimana. X 30 saptamani = 630 ore/an

Stagiu de pregatire practica 2 _ Curriculum in dezvoltare locali

IMOGUI V.7 ettt s seesssssssssssssssssssssssssssssssssssssss e rrer
Total ore/an: 300
Total ore/an = 10 saptiméana x 5 zile x 6 ore/zi = 300 ore/an
TOTAL GENERAL: 930 ore/an
Nota:

1. Pregatirea practica poate fi organizata atat in unitatea de invatdmant cat si la operatorul
economic/institutia publica partenera.
2. Stagiul de pregatire practica se desfasoard la operatorul economic/institutia publica
partenera. Conditiile in care stagiul de practicd se desfasoara in unitatea de invatamant, sunt
stabilite prin metodologia de organizare si functionare a Tnvatamantului profesional.

* Denumirea si continutul modulului/modulelor vor fi stabilite de catre unitatea de
invatamant in parteneriat cu operatorul economic/institutia publica partenerda, cu avizul
inspectoratului scolar.
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MODUL I: OBTINEREA MALTULUI

e Nota introductiva

Modulul ,,Obtinerea maltului” este o componenta a ofertei educationale (curriculare
calificarea profesionala ,,Operator in industria maltului si a berii” pentru domeniul de
pregatire profesionald Industria alimentara.
Modulul face parte din pregatirea practica aferentd domeniului de pregatire profesionala
Industrie alimentarai, clasa a Xl-a, invatamant profesional. Modulul are alocat un numar de
210 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 90 ore/an — laborator tehnologic;

. 120 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Obtinerea maltului” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza dobandirea de
competente cunostinte, abilitdti si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in una din
ocupatiile specificate In SPP-ul corespunzator calificérii profesionale de nivel 3, ,,Operator
in industria maltului si a berii” din domeniului de pregatire de pregatire profesionala
Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URI 5. OBTINEREA
MALTULUI

Rezultate ale invatarii Continuturile invatarii
(codificate conform SPP)

Cunostinte | Abilitati | Atitudini

5.1.1. 521 531 e Precuritirea si curitirea orzului
522 532 Materii prime amidonoase
5.2.3 5.3.3 - Orzul — soiuri, structura, compozitie chimica
5.2.11 5.34 - Porumbul — soiuri, structura, compozitie chimica
5.2.12 5.35 - Orezul, brizura de orez — varietati, structura,
5.2.13 5.3.6 compozitie chimica
5.2.14 5.3.7 Recoltarea, receptia, caracteristicile orzului,
5.2.15 5.3.8 depozitarea orzului
5.2.16. 5.3.9 | - Conditii de calitate ale orzului / orzoaicei

- Descrierea operatiilor

- Factorii care influenteaza calitatea orzului

- Analiza cantitativd si calitativd a orzului (analiza
senzoriala, = determinarea  masei  hectolitrice,
determinarea umiditatii, determinarea masei a 1000
boabe, determinarea puterii de germinare)

Precuratirea orzului

- Scopul operatiei de precuratire a orzului

- Instalatii de separare a impuritdtilor grosiere si usoare:

separatorul magnetic, separatorul electromagnetic,

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

5.1.2 5.2.11 531 e Sortarea orzului
5.2.12 53.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
5.2.13 5.3.3 (definitie, scop, fractiuni rezultate)
5.2.14 5.3.4 |- Instalatii folosite pentru sortarea orzului (constructie,
5.2.15 5.35 functionare): Sortatorul cilindric, sita plana
5.2.16. 5.3.6
5.3.7
5.3.8
5.3.9
513 524 531 e Separarea prafului din aer
52.11 5.3.2 | - Scopul operatiei
5.2.12 533 - Aparate folosite pentru separarea prafului din aer
5.2.13 534 (constructie, functionare): camere de separare a
5.2.14 5.35 prafului, ciclonul, filtrele de praf
5.2.15 5.3.6 - Uscarea, depozitarea si conservarea orzului
5.2.16. 5.3.7
5.3.8
5.3.9
5.1.4 52.11 5.3.1 e Tnmuierea orzului
5.2.12 5.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
5.2.13 5.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.2.14 5.34 | - Metode de inmuiere
5.2.15 5.3.5 - Instalatii folosite pentru Tnmuiere: cuva de inmuiere
5.2.16. 5.3.6 | (previzutd cu instalatii pentru aerare, amestecare,
5.3.7 | transvazarea boabelor, sistem de colectare a orzului
5.3.8 plutitor si a apelor uzate)
539 - Conducerea practica a procesului de inmuiere
5.15 525 45.3.1 e Germinarea orzului:
52.11 5.3.2 - Principii care stau la baza desfdsurdrii operatiei
5.2.12 5.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.2.13 5.34 - Procedee si instalatii folosite pentru germinare:
5.2.14 5.35 instalatii cu casete, instalatii cu tobe de germinare
5.2.15 5.3.6 | inchise,deschise si cu casete
5.2.16. 5.3.7 - Conducerea practicd a procesului de germinare
5.3.8 | - Conditionarea aerului necesar in procesul de
5.3.9 germinare cu casete
- Tratamente speciale ale maltului la germinare
5.1.6 5.2.6 53.1 e Uscarea maltului
5.2.7 5.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
528 5.3.3 (definitie, scop, fazele operatiei)
52.11 534 - Fazele uscarii
5212 5.35 - Tehnica uscarii
5.2.13 5.3.6 - Tipuri de uscatoare
5.2.14 5.3.7 - Instalatii folosite pentru uscare (constructie, functio-
5.2.15 5.3.8 nare): uscatoare CU un singur gratar de uscare, uscatoare
5.2.16. 5.3.9 | cu gratar basculant, uscatoare cu aer cald, cu mai multe
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gratare orizontale, uscatoare cu aer cald, cu mai multe
gratare verticale

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

5.1.7 5.2.9 53.1 e Curitirea maltului in vederea depozitarii
5.2.10 5.3.2 Curadtirea maltului de radicele
52.11 5.3.3 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
5.2.12 534 (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.2.13 5.35 - Masina de curatat radicele (constructie, functionare)
5.2.14 5.3.6 Lustruirea maltului
5.2.15 5.3.7 - principii care stau la baza desfasurarii operatiei
5.2.16. 5338 (definitie, scop, descrierea operatiei)
5.39 - Masina de polizat malt (constructie, functionare)

Eliminarea boabelor pietroase

- Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)

- masa densimetrica (constructie, functionare)

Racirea si depozitarea maltului (scop, descrierea
operatiei)

Caracteristicile maltului
- Compozitia chimicd a maltului
- Caracteristici organoleptice
- Caracteristici fizico-mecanice
- Caracteristici chimice
- Verificarea calitatii maltului, in vederea depozitarii:
determinarea umiditatii, determinarea sticozitatii

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 pdstrarea si
depozitarea orzului
- Masuri de protectie a constructiilor si utilajelor
pentru evitarea exploziilor
- lgienizarea spatiilor de productie

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

Mijloace didactice:
- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la fabricarea
maltului;
colectie de Standarde pentru Industria Alimentara;
- pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- manuale scolare de specialitate;
- softuri educationale, filme didactice;
- plange;
- seturi de fise de lucru.
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Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitidmant (minim cele din SPP):
- aparate, utilaje si instalatii pentru: precuratiriea si curatirea orzului, sortarea orzului;
- instalatii de curatire a aerului;
- cuva de Inmuiere;
- instalatii de germinare;
- uscatoare;
- utilaje de pregatire a maltului in vederea depozitarii.

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
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-invatare-evaluare.

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea maltului”, trebuic si fie abordate intr-o
maniera flexibila, diferentiata, {indnd cont de particularitatile colectivului cu care se lucreaza
si de nivelul initial de pregétire.

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

Modulul ,,Obtinerea 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 cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere de instruire
practica din unitatea de Iinvdtdmant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate in unitatile de rezultate ale Tnvatarii, mengionate mai sus.

Pregatirea practicd in ateliere de instruire practicd din unitatea de invatamant 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 activitati de invatare
variate, prin care sd fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

+ aplicarea metodelor centrate pe elev, pe activizarea structurilor cognitive §i operatorii
ale elevilor, pe exersarea potentialului psiho-fizic al acestora, pe transformarea
elevului 1n coparticipant la propria instruire si educatie;

* imbinarea si o alternantd sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al
elevului (documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercifiul
personal, instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu
fise) cu activitatile ce solicitad efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor,
asaltului de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda
cubului, metoda mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia
stelara, metoda ciorchinelui etc.;
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» 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.;

* Insusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studii de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care ofera deschiderea spre autoinstruire, spre invatare continua (utilizarea
surselor de informare: biblioteca, internet, biblioteca virtuala s.a.).

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

» Elaborarea de referate interdisciplinare;

» Activitati de documentare;

* Vizionari de materiale video (casete video, CD/ DVD — uri);

 Problematizarea;

* Demonstratia;

» Investigatia stiintificd;

« Invitarea prin descoperire;

* Activitati practice;

+ Studiu de caz;

+ Joc derol;

e Simulari;

» Elaborarea de proiecte;

» Activitati bazate pe comunicare si relationare;

* Activitati de lucru in grup/in echipa.

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

Experimentul - reprezinta 0 metoda de cercetare a realitatii in conditii de atelier sau laborator, cu
aplicabilitate in procesul instructiv-educativ si care consta in observarea, verificarea si /sau
masurarea unor fenomene provocate sau nu, dirijate intr-o oarecare masura, a UNOr marimi
caracteristice, avand un pronuntat caracter activ-participativ si starnind curiozitatea elevilor in
timpul desfasurarii sale (atat pe parcursul demonstratiei realizate de catre profesor, cat si in timpul
implicarii lor la realizarea acestuia).

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

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

Proiectarea si organizarea lectiei care va aplica aceasta metoda necesitd parcurgerea
urmatoarelor etape:

e motivarea elevilor pentru situatii de experimentare;

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

cadrul activitatii didactice;

e prezentarea ipotezei / ipotezelor prin care se solicita declansarea experimentului

e reactualizarea  competentelor si  a cunostintelor ~ necesare  desfasurarii

experimentului;

e precizarea conditiilor didactice si tehnologice ce vor fi aplicate in vederea

desfasurarii experimentului.
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Metoda experimentului se propune ca metoda pentru tema care vizeaza urmatoarele
rezultate ale invatarii:
URT5. Obtinerea maltului
R15.1.7 Pregitirea maltului in vederea depozitirii
Tema: Determinarea umiditatii maltului
Rezultate ale invatarii vizate:
e Cunostinte:

5.1.7. Pregatirea maltului in vederea depozitarii
e Abilitati:

5.2.7. Determinarea umiditatii maltului
e Atitudini:

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

maltului

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

de desfasurare a activitatii

5.3.4. Responsabilizarea Tn aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de

protectie a mediului la executarea operatiilor de fabricare a maltului

5.3.8. Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate

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

Activitati:

Se anunta subiectul pus in discutie: Determinarea umiditatii malfului.

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

Se indica materiale necesare pentru realizarea determinarii.

Se explica si demonstreaza lent modul in care se executa fiecare etapa a determinarii

conform fisei de documentare.

Se Tmpart elevii n grupe de céte doi.

Se distribuie materialele pregatite anterior si fisa de lucru.

7. Se precizeaza criteriile de apreciere si timpul de lucru optim in care trebuie sa se
incadreze: deprinderi corecte de folosire si intretinere a aparaturii de laborator,
priceperea de a interpreta rezultatele si de a stabili prin comparatie cu normele tehnice
calitatea produselor analizate, incadrarea in timp.

8. Se 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 explica si demonstreaza individual executarea unor operatii pentru care elevii
intampina greutati.

10. Se solicita elevilor sa 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 Tn Standardele de specialitate.

N

SRl

DETERMINAREA UMIDITATII MALTULUI
FISA DE DOCUMENTARE
Modul I: Obtinerea maltului
Elev: .o,
Clasa: ......cooeveenne.
Data: ................
Tema: Determinarea umiditatii maltului — cu umidometrul electronic
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.....

diferitelor produse, deoarece rezistenta electricd a materialelor solide depinde de umiditatea
lor, fiind invers proportionald cu aceasta.
Aparatura necesari: umidometru, termometru.

Umidometrul ELECTRONICA tip T1

b 1003

1- sistem de cantarire; 2- buton de golire; 3- sertar; 4- instrument de masura; 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 tarziu
de 16 ore deoarece umiditatea se poate schimba.
e Aparatul a fost etalonat sa lucreze la 20° C. Daca determinarile au fost efectuate la alta
temperatura (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 verificd functionarea aparatului prin apasarea butonului de control 5 (acul
instrumentului de masurd 4 trebuie sd se miste spre stdnga); In caz contrar se inverseaza
legdturile electrice.
3. Se alege semidiscul cu scala corespunzatoare produsului analizat si se fixeaza pe aparat cu
ajutorul opritorului 9.
4. Se monteaza sistemul de cantarire 1 pe aparat si se regleaza balanta prin deplasarea
contragreutdtilor a si b.
5. Se regleaza aparatul prin stabilirea punctului 0 astfel:
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a) se verifica daca aparatul este gol apasand butonul 2 si controland sertarasul 3;

b) se suprapune demarcatia ¢ a indicatorului 7 peste reperul d, marcat pe semidiscul 6, prin
manevrarea butonului central 8;

¢) se aduce acul instrumentului de masura 4 la reperul O prin apasarea butonului de masurare
12, concomitent cu rotirea usoara a butonului de reglaj 13.

6. Se determina umiditatea astfel:

a) se cantareste proba;

b) se alimenteaza 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 apasa butonul de masurare 12 si, concomitent, se manevreaza butonul 8 pana cand 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:
Daca determindrile au fost efectuate la alta temperatura (10 - 30° C), se aplica o
corectie de £0,1% pentru fiecare grad in plus sau in minus fata de 20° C.
Exemplu: Uzsec = 15%, atunci: Uzoec = 15-(5x0,1) = 14,5%
Metoda experimentului se propune ca metoda de transmitere, de fixare, sau de evaluare a
cunostintelor.

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practica si laborator tehnologic pentru modulul ,,Obtinerea maltului”:
1. Analiza senzoriald a materiilor prime, produselor finite;

2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime si a produselor finite:
- masa hectolitrica;
- continutul n corpuri straine;
- determinarea umiditatii.

3. Precuratirea si curatirea orzului;

4. Sortarea orzului;

5. Inmuierea orzului;

6. Germinarea orzului;

7. Uscarea malfului;

8. Pregatirea maltului pentru depozitare.

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

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta Intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care
elevii au atins rezultatele Tnvatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

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

= Planificarea evaluarii trebuie sa desfasurarea acesteia intr-un mediu real, dupa un
program stabilit, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada
de timp.

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

Finala
= Realizata printr-o lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra 1indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.
Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie; e Portofoliu;

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

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

Propunem urmatoarele 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 catre un grup
de elevi.

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

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

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

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

Fisa de evaluare/autoevaluare este un formular pe care sunt formulate diverse sarcini ce
urmeaza a fi rezolvate de elevi in timpul lectiei, de regula dupa predarea de catre profesor a
unei secvente de continut si Invatarea acesteia de catre 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 legaturd cu
continutul predat.

Nu este obligatoriu ca elevii sa fie notati, fisa de evaluare avand, in felul acesta, un pronuntat
caracter de lucru, de optimizare a invatarii, ceea ce o si deosebeste de testul de evaluare care
se foloseste, prioritar, pentru aprecierea si notarea elevilor.
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Fisa de evaluare mai poate fi folosita si pentru inregistrarea rezultatelor observarii sistematice
a comportamentului si activitatii elevilor, in aceasta situatie evaluarea avand un rol sumativ.
Fisa de evaluare se poate utiliza ca fisd de autoevaluare cand se urmareste dezvoltarea
capacitatii de autoevaluare la elevi si in cazul activitatilor practice ca fisa de lucru.
Colectivul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare pentru
Determinarea umiditatii malfului — cu Umidometrul ELECTRONICA tip T1.
Tema vizeaza verificarea nivelului de realizare a urmatoarelor rezultate ale invatarii:
Rezultate ale invatarii evaluate:

e Cunostinte:
5.1.7. Pregatirea maltului in vederea depozitarii.

e Abilitati:
5.2.7. Determinarea umiditatii maltului.

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

FISA DE EVALUARE

Modul I: Obtinerea maltului

ACTIVITATEA : Determinarea umiditatii malfului cu umidometrul Electronica T1

Obiectivul activitatii: Activitatea va ajuta sa determinati umiditatea maltului, in vederea depozitarii

Timp de lucru: 30 ore

Sarcini de lucru:
Lucrati in grupe de céte 3 elevi; fiecare membru al grupului va rezolva sarcina care
corespunde stilului sau de invatare.
Fiecare membru al grupei va executa practic (prin rotatie) operatiile specifice din
etapele de lucru specifice analizei de laborator:
1. Montarea si reglarea aparatului Umidometrul ELECTRONICA tip T1;
2. Masurarea umiditatii;
3. Calculul si formularea concluziilor;
3. Respectarea normelor de protectia muncii.

FISA DE EVALUARE A LUCRARII PRACTICE

Nr. Etapele de Subetapele de lucru Punctaj | Punctaj
crt. lucru propus | obtinut
1 | Enuntarea e enuntd principiul metodei la determinarea | 10p
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principiului umiditatii maltului;
metodei
Alegerea e alege materialele necesare determindrii | 10p
materialelor umiditatii maltului: umidometrul electronic,
necesare balantd tehnica, spatula, probe de malt,
termometru;
Efectueaza e conecteaza aparatul la sursa de tensiune; 40 p
determinarea e verificd functionarea aparatului  prin
umiditagii apisaraea butonului de control;
e monteaza semidiscul corespunzator tipul de
material analizat;
e pregateste balanta(montare,echilibrare)
e regleaza aparatul prin stabilirea punctului 0:
- verifica daca aparatul este gol,
-suprapune demarcatia indicatorului peste
reperul marcat pe semidisc prin manevrarea
butonului central,
- aduce acul instrumentului de mésura la reperul
0 prin apasarea butonului de masurare si
rotirea butonului de reglaj;
e determinarea umiditatii:
- cantareste proba,
-alimenteaza palnia cu proba dozata,
-trece proba in traductorul aparatului,
-aduce indicatorul la  mijlocul  scalei
semidiscului prin apasarea butonului central,
-apasa butonul de masurare si butonul central
pana acul instrumentului ajunge la reperul 0.
4 | Inregistrarea e citeste umiditatea indicatd de umidometru; 10p
rezultatelor
5 | Calculul si e compard rezultatul obtinut cu wvalorile | 10p
formularea standard sau cu specificatiile tehnologice
concluziilor privind umiditatea maltului;
e formuleaza concluzii cu privire la continutul
de apa din malt;
6 | Efectuarea e curdtd si reasambleaza aparatul. 10p
curateniei  la
locul de munca
Puncte din oficiu 10p
Total puncte 100

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

Nr. Criteriul/Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Asumarea in cadrul echipei a responsabilitatii in executarea
operatiilor de obtinere a maltului
2. | Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfasurare a activitatii
3. | Responsabilizarea 1n aplicarea normelor de securitate si sdndtate in
munca si de protectie a mediului la executarea operatiilor de fabricare
a maltului
4. | Comunicarea / Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale
desfasurate
5. | Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizérii sarcinilor
de lucru primite

Evaluarea scoate in evidenta masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul
de pregatire profesionald aferent calificarii ,,Operator in industria malfului si a berii”.

Bibliografie

1. Banu, C., s.a., Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. II, Editura Tehnica,
Bucuresti, 1999
2. Berzescu, P., Dumitrescu, M., Hopulele, T.,Tehnologia berii si a maltului, editura Ceres,
Bucuresti, 1981
3. Cristea, A., s.a., Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa, Editura CD
Press, Bucuresti, 2012
4. Popa, C., s.a., Utilajul si tehnologia in industria alimentara fermentativa, editura Didactica
si Pedagogica, Bucuresti, 1994
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MODUL Il. OBTINEREA MUSTULUI DE BERE

e Nota introductiva

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

. 90 ore/an — laborator tehnologic

. 120 ore/an — instruire practica
Modulul ,,Obtinerea mustului de bere” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobéndirea de competente cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupatiile specificate Tn SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3,
,Operator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregatire de pregatire
profesionala Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invitirii din SPP si continuturile invitairii

URT 6. OBTINEREA MUSTULUI
DE BERE
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitati | Atitudini
6.1.1 6.2.13 e Istoricul fabricarii berii in Roménia
6.1.2 e Micinare maltului:
6.2.1 6.3.1 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
6.2.2 6.3.2 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
6.2.12 6.3.3 influenteaza calitatea macinisului)
6.2.13 6.3.8 - Metode de macinare: macinarea umeda,
6.3.9 macinarea uscata
- Utilaje pentru macinare (constructie,
functionare): valtul, moara cu doud perechi de
tavalugi, moara cu trei perechi de tavalugi,moara
pentru macinare umeda
6.1.3 6.2.3 6.3.1 e Plimadirea-zaharificarea:
6.2.4 6.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
6.2.11 6.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
6.2.12 6.3.4 influenteaza brasajul)
6.2.13 6.3.5 - Procese fizice, chimice si enzimatice aparute la
6.3.6 brasaj
6.3.7 - Procedee de brasaj: prin infuzie si prin decoctie
6.3.8 - Utilaje pentru plamadire — zaharificare (cazanul
6.3.9 de plamadire — zaharificare)
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6.1.4 6.2.5 6.3.1 e Filtrarea plamezii zaharificate:

6.2.6 6.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
62.12 6.3.3 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
6.2.13 6.3.8 influenteaza filtrarea plamezii)

6.3.9 - Utilaje pentru filtrare (cazanul de filtrare cu site,

filtrul de plamada cu panze)

e Fierberea mustului cu hamei:

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

6.3.9 mustului cu hamei

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

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

- Norme de protectia muncii la fierbere

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

- Aparate pentru racirea mustului de malt -
schimbatorul de caldura cu placi
- Aparate pentru limpezirea mustului de malt
(separatorul centrifugal, filtrul cu kiselgur, ciclonul
de separare a trubului)

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

Mijloace didactice:
- machete, planse, fotografii ale aparatelor, utilajelor si instalatiilor folosite la brasaj
- colectie de Standarde pentru Industria Alimentara;
- carti tehnice, pliante, cataloage, reviste de specialitate;
- mijloace audio-vizuale (retroproiector, televizor, video, CD-uri);
- calculator,;
- plange;
- seturi de fise de lucru;
- soft-uri educationale specifice.
Resurse materiale:
Echipamente, mijloace de invitimant (minim cele din SPP):
- Echipament individual de protectie, echipament de lucru;
- Aparate, utilaje si instalatii pentru macinare, brasaj, limpezirea si racirea mustului
de bere.
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e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Obtinerea mustului de bere”, trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibild, diferentiatd, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,,Obtinerea mustului de bere”, 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 cabinete de specialitate, ateliere de instruire practicd din
unitatea de invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor precizate
in unitatile de rezultate ale invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practica 1n ateliere de instruire practicd din unitatea de Invatamant 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 activitati de invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

* Tmbinarea §i alternarea sistematica a activitatilor 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 fige) cu
activitatile ce solicita efortul colectiv (de echipa, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda
ciorchinelui, etc.;

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

* fInsusirea unor metode de informare si de documentare independentd (ex. studiul
individual, investigatia stiintifica, studiul de caz, metoda referatului, metoda proiectului
etc.), care oferd deschiderea spre autoinstruire, spre Invatare continua (utilizarea surselor
de informare: ex. biblioteci, internet, biblioteca virtuala).

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

o Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitati de documentare;

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

Demonstratia;

Investigatia stiintificd;

Invitarea prin descoperire;

Activitati practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

19

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



Simulari;
Elaborarea de proiecte;
Activitati bazate pe comunicare i relationare;
Activitati de lucru n grup/ in echipa.
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor prin metoda predarii / invatarii reciproce.
Metoda predarii / invitarii reciproce este o strategie instructionala de invatare a tehnicilor
de studiere a unui text. Dupd ce sunt familiarizafi cu metoda, elevii interpreteaza rolul
profesorului, instruindu-si colegii. Are loc o dezvoltare a dialogului elev — elev.
Se poate desfasura pe grupe sau cu toata clasa. Metoda invatarii reciproce este centratd pe
patru strategii de invatare folosite de oricine care face un studiu de text pe teme sociale,
stiintifice etc.
Aceste strategii sunt:
* Rezumarea insecamna expunerea a ceca ce este mai important din ceea ce s-a citit; se
face un rezumat.
» Adresarea intrebarilor se refera la listarea unei serii de intrebari despre informatiile
citite; cel ce pune Intrebarile trebuie sa cunoasca bineinteles si raspunsul.
+ Clarificarea presupune discutarea termenilor necunoscuti, mai greu de inteles, apelul
la diverse surse lamuritoare, solutionarea neintelegerilor.
* Prezicerea se refera la exprimareca a ceea ce cred elevii cid se va intdmpla in
continuare, bazandu-se pe ceea ce au citit.
Etape:
1. Explicarea scopului si descrierea metodei si a celor patru strategii;
2. impér‘;irea rolurilor elevilor;
3. Organizarea pe grupe;
4. Lucrul pe text;
5. Realizarea Tnvatarii reciproce;
6. Aprecieri, completari, comentarii.
Avantajele metodei predarii/invatarii reciproce:
— este o strategie de invatare n grup, care stimuleaza si motiveaza,
— ajutd elevii in invatarea metodelor si tehnicilor de lucru cu textul, tehnici de munca
intelectuala pe care le poate folosi apoi si Tn mod independent;
— dezvolta capacitatea de exprimare, atentia, gandirea cu operatiile ei (analiza, sinteza,
concretizarea, generalizarea, abstractizarea) si capacitatea de ascultare activa;
— stimuleaza capacitatea de concentrare asupra textului de citit si priceperea de a selectiona
esentialul;
Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor pentru tema care vizeaza urmatoarele rezultate ale invatarii
URI 6. Obtinerea mustului de bere
RT 6.1.5 Fierberea mustului cu hamei

Tema: Fierberea mustului de malt cu hamei
Rezultate ale invatarii vizate:
o Cunostinte
6.1.5. Fierberea mustului cu hamei.
o Abilitati
6.2.7. Executarea operatiei de fierbere.
e Atitudini
6.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii.
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6.3.3. Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.
6.3.8. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate.
6.3.9. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru
primite.

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

Activitati:

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

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

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

- Se Impart texte cu fragmente de lectie.

4. Se lucreaza pe text;

5. Elevul care realizeaza rezumatul fiecarei grupe 1l va prezenta colegilor, avand rol de
profesor, cel care a formulat intrebari referitoare la textul prezentat le va adresa colegilor si va
clarifica raspunsurile; elevul care a stabilit termenii necunoscuti i va evidentia si acestia vor
fi clarificati cu ajutorul clasei si al profesorului, iar cel care prezice va anunta care este tema
logica de continuare a discutiei;

6. Se vor realiza completari, aprecieri si comentarii atat de catre elevi cét si de catre profesor.

FISA DE DOCUMENTARE

URI 6. Obtinerea mustului de bere
R1 6.1.5 Fierberea mustului cu hamei

Modulul: Obtinerea mustului de bere

Tema: Fierberea mustului cu hamei

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut

Sarcina de lucru:

Studiati particularitatile operatiei de fierbere a mustului cu hamei.

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

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

in schema de mai jos:
Precipitarea proteinelor

Concentrarea mustului ﬁ G:> Formarea culorii
&= procesele fizico-chimice la

: : ::> Sterilizarea
Distrugerea enzimelor <:| f|erberela mustulw cu
Dizolvarea si transformarea Acidificarea mustului si
componentelor hameilor formarea reductonelor
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Dizolvarea si transformarea componentelor hameilor
Prin fierbere, din hamei se extrag rasinile sau substantele amare, uleiurile volatile si
substantele tanante. Substantele amare se dizolva la fierbere dupa care acestea se precipita la
racire si fermentare. Uleiurile volatile ale hameiului influenteaza aroma berii §i se evapora
dupa o scurtd duratd de fierbere. Substantele tanante din hamei reactioneaza n timpul
fierberii cu substantele proteice.
Precipitarea proteinelor
Tn timpul fierberii se formeaza mici aglomeriri de particule prin combinarea proteinelor din
malt cu substantele tanante din hamei. Precipitarea proteinelor este influentata de pH-ul
mustului, valoarea optima fiind de 5,2.
Concentrarea mustului consta in evaporarea apei in proportie de 6-12%. Cresterea
continutului in extract in timpul fierberii este maxim 2 %.
Distrugerea enzimelor, sterilizarea si colorarea mustului
n timpul fierberii, se inactiveaza restul enzimelor rimase in must, se realizeaza sterilizarea si
se produce inchiderea culorii mustului. Prin fierbere se formeaza melanoidinele si se produce
0 oxidare a taninului.
Acidifierea mustului Dupa fierbere mustul are un pH de 5,5-5,6
e Scopul operatiei de fierbere:

- extractia si transformarea substantelor amare si de aroma hamei;

- definitivarea compozitiei chimice a mustului prin inactivarea enzimelor;

- sterilizarea mustului;

- evaporarea surplusului de apa si atingerea concentratiei in extract;

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

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, care se pot utiliza in cadrul orelor de
instruire practica si laborator tehnologic pentru modulul ,,Obtinerea mustului de bere”.
1. Analiza senzoriala a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite;
2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite:

- controlul zaharificarii;

- determinarea culorii;

- determinarea continutului de zahar.
3. Pregatirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor;
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la
obtinerea mustului de bere;
4. Supravegherea functionarii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite la obtinerea mustului
de bere;
6. Norme de sdnatate si securitate in munca si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea mustului de bere.
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeaza pentru urmatoarele operatii din
procesul tehnologic de obtinere a mustului de bere:

- Micinare maltului;

- Plamadirea-zaharificarea;

- Filtrarea plamezii zaharificate;
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- Fierberea mustului cu hamei;
- Preracirea, limpezirea si racirea mustului.
Temele propuse au caracter orientativ, profesorii avand libertatea de a le utiliza Tntocmai
sau de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care
elevii au atins rezultatele Tnvatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continud

= |nstrumentele 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, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaludri in aceeasi perioada
de timp.

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

Finala

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

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie e Portofoliu

e Fige test e Referatul stiintific

e Fise de lucru e Proiectul

e Fise de documentare e Activitdfi practice

e Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice
interevaluare

e Eseul

Propunem urmatoarele 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 catre un grup
de elevi.

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

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

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

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

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

23

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




Rezultate ale invatarii evaluate:
Cunostinte:
6.1.5. Fierberea mustului cu hamei
Deprinderi:
6.2.7. Executarea operatiei de fierbere.
6.2.8. Controlul mustului dupa fierberea cu hamei.
Atitudini:
6.3.3. Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.
6.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdndtate iIn muncd si de
protectie a mediului la executarea operatiilor de brasaj.
6.3.5. Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la executarea operatiilor de brasaj.
6.3.6. Asumarea initiativei In rezolvarea unor probleme aparute la brasaj.
6.3.7. Implicarea constienta in procesul de productie in vederea realizarii calitatii operatiilor
de brasaj.
TEST DE EVALUARE
Elev: .
Clasa: ......ccoeenne.

Timp de lucru: 20 min.

I. Completati spatiile libere astfel incat afirmatiile sa aiba sens: 20p

1. Hameiul este o planta de la care in industria berii se utilizeaza

inflorescentele............... ) R Acestea contin 0 substanta

numita............ () BT , 0 pulbere alb-gilbuie, care da gustul si
............ (3).............beril

2. Extractul de hamei se prepara prin extractia substantelor ......... () T sl a

taninului cu solventi organici si cu apa, urmata de o concentrare a solutie sub vid.

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

I11. Asociati cifrele din coloana A in care sunt enumerate procese fizico-chimice care au
loc la fierberea mustului cu hamei, cu literele corespunzitoare din coloana B in care

sunt notate efecte le acestor procese: 20p
A. Procese fizico-chimice care B. Efecte produse in mustul de bere
au loc la fierberea mustului cu
hamei
1. precipitarea proteinelor a. cresterea continutului in extract
2. concentrarea mustului b. aparitia de aglomerari de particule care se maresc
3. acidifierea mustului treptat
4. formarea culorii c. fixarea uleiurilor volatile se formeaza
d. melanoidinele, compusi brun - inchis
e. scaderea pH-ului mustului la 5,5 —5,6.
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IV. Realizati un scurt eseu cu titlul: ,,Fierberea mustului cu hamei”, dupa urmatoarea
structura: 20p
1. prezentarea a min. 4 scopuri ale operatiei, (12p);
2. enumerarea metodelor de fierbere, (6p);
3. indicarea aparatului in care se realizeaza fierberea, (2p).

Nota: toate subiectele sunt obligatorii
Se acorda 10 pct. din oficiu

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE:
I. 1- feminine, 2 — lupulind, 3 — aroma, 4 — amare
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 5 p (4 X5 = 20 p). Pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia, Op.

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

I.1-b,2-a,3-e,4-d
Pentru fiecare raspuns corect se acordd 5 p (4 X 5p = 20 p). Pentru raspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

V.
1 — Pentru oricare patru raspunsuri corecte se acorda 3 p (4 x 3p = 12 p). Pentru raspuns

incorect sau lipsa acestuia, Op.

Fierberea mustului cu hamei are urmatoarele scopuri:

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

+ definitivarea compozitiei chimice a mustului prin inactivarea enzimelor;

« sterilizarea mustului;

» evaporarea surplusului de apa si atingerea concentratiei in extract a mustului specifica
sortimentului de bere produs;

» formarea de substante reducatoare si de culoare;

» eliminarea unor substante cu sulf etc.

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

sau lipsa acestuia, Op.

Metodele de fierbere:
- fierberea conventionala,
- fierberea la presiune joasa,
- fierberea la presiune ridicata.
3 — Pentru raspuns corect se acorda 2 p. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia, 0p.

Fierberea mustului cu hamei se efectueaza in cazanul de fierbere.
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LUCRARE PRACTICA

TEMA LUCRARII: DESERVIREA MORILOR PENTRU MACINARE UMEDA SI

USCATA

Fisa de lucru

Obiectivul activitatii:

Aceasta activitate va ajutd sd deserviti utilajele la macinare umeda a maltului si macinare uscata a

cerealelor

Numele si prenumele elevi: Data:

Instructiuni pentru elev:
¢ Cititi cu atentie sarcinile de lucru!

e Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru!
e Asigurati-va de indeplinirea conditiilor de securitatea si sandtatea in munca, precum si de

existenta echipamentului individual de protectie!
Enuntul temei pentru proba practica:

Supravegherea operatiilor specifice de prelucrare a aluatului in vederea fabricarii biscuitilor.

Sarcini de lucru:

Deserviti utilajele de macinare umedd si mdcinare uscatd a maltului si cerealelor

nemaltificabile.

Activitatea practica:

1. Denumirea utilajului specific operatiei de macinare;

2. Identificarea partilor componente ale utilajelor;

3. Enumerarea operatiilor specifice de deservire a utilajelor;

4. Respectarea instructiunilor de securitate si sanatate in munca;
5. Tnregistrarea datelor in tablelul de mai jos:

Timp de lucru: 60 de minute

Operatia | Utilajul specific operatiei | Denumirea Parti Etapele si operatiile
tehnologice utilajului componente | de deservire a
utilajului
Macinarea P 1- I. Pregatire utilaj
- = ———
uscata = ———— 1 ]| e 1.
E:' T 2- 1I I. Alimentare
[ —— —
:——_‘——_:ﬂ—_—jﬁm ....................... .
=i 3- 2
fE;J £ ‘Eﬂ ....................... I1l. Supravegherea
....................... 4- functionarii

1.

2.

3.

IV. Oprirea
utilajului

1.

2.
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Macinarea
umeda

I. Alimentarea si
Tnmuierea maltului

. Macinarea

Il. Spalarea

V. Oprirea morii

LhEPEZ DR ZMMNEZOORrWDN R

Prezentarea rezultatelor lucrarii:

1. Precizarea scopului macinarii,

2. Prezentarea rolului operatiei de macinare;

3. Descrierea caracteristicilor constructive ale tavalugilor;

4. Enumerarea instructiunilor specifice de securitate si sdnatate in muncd (min. 5
instructiuni) la operatia de macinare.

FISA DE EVALUARE A PROBEI PRACTICE

Numele si prenumele elevului: ...

Criterii de FUIRET .
Nr. . . . maxim Punctaj
evaluare proba Indicatori de realizare
crt. e pe acordat
indicator
1. Primirea si Definirea operatiei de macinare 5p
planificarea Descrierea caracteristicilor maltului dupa | 10 p
sarcinii de lucru macinarea la valt.
(maxim 20 p) Enumerarea utilajelor specific fiecarei
metode de macinare .
2. Realizarea sarcinii | Identificarea partilor componente ale 10 p
de lucru utilajelor de macinare
(maxim 50 p) Enumerarea etapelor de exploatare ale 10p
utilajelor de macinare umeda/uscata.
Enumerarea operatiilor specifice fiecarei | 20 p
etape de lucru
Inregistrarea datelor in tablelul precizat. | 5p
Respectarea instructiunilor de securitate | 5p
si sdnatate in munca.
TOTAL MAXIM PROBA PRACTICA 70p
1. | Prezentarea | Precizarea scopului macinarii. 10p
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sarcinii realizate
(maxim 30 p) 2. Prezentarea rolului operatiei de 10p
macinare.
3. Descrierea caracteristicilor 10p
constructive ale tavalugilor.
TOTAL MAXIM PROBA ORALA 30p
PUNCTAJ TOTAL 100 p
PUNCTAJ FINAL

Observatii:

Lucrarea practica se poate realiza la agentul economic partener sau in statii pilot proprii.

Instructiuni pentru candid

at:

Cititi cu atentie sarcinile de lucru;
Solicitati lamuriri evaluatorului in cazul unor neclaritati la cerintele din sarcinile de lucru;
Deplasati-va pe teren la agentul ecomomic;
Asigurati-va de Indeplinirea conditiilor de protectia si securitatea muncii precum si de
existenta echipamentului specific de protectia muncii.

REZOLVAREA SARCINII DE LUCRU:

Operatia Utilajul specific Denumire Parti Etapele si operatiile de
operatiei utilaj componente | deservire a utilajului
tehnologice

Macinarea . Valtul 1- valt fix I. Pregatire utilaj

uscata _E:_“—:—H——:_Lﬁ, (moara de | 2- valt mobil 1. Reglarea distantei dintre
~E=————— 1= macinare | 3- sistem de valturi
) —— — | cuo reglare a I1. Alimentare
uﬁﬁj pereche de 1. Pornirea valturilor

————I7 | valturi) paralelismului | 2. Introducerea maltului Tn

QE:',— ‘ ,g 4- rifluri buncarul de alimentare si

reglare a debitului.

I11. Supravegherea
functionarii

1. Luarea unei probe de malt
pentru aprecierea gradului de
macinare

2. Reglarea distantei dintre
tavalugi

3. Supravegherea evacuarii
macinisului

IV. Oprirea utilajului

1. Oprirea alimentarii cu malt
2. Oprirea valturilor
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Macinarea
umeda

Moara de
macinare
umeda

1- conducta de
apa

2- cazan de
nmuiere

3- dozator

4- valturi

5- pompa

6- regulator
automat de apa
7- duze de
spalare cu apa

I. Alimentarea si inmuierea
maltului

1. cuplarea morii la tabloul de
comanda

2. pomparea apei reci sau calde
(30-40°C)

3. alimentarea cu malt

4. pornirea pompei de
recirculare

5. oprirea pompei dupa 20
minute

6. evacuarea apei in cazanul de
plamadire

Il. Micinarea

1. pornirea valturilor, a
dozatorului si a pompei

de macinis

2. supravegherea macinarii

I11. Spalarea

1. pomparea apei si clatirea
cazanului de inmuiere

2. spalarea valturilor

3. pomparea apei in cazanul de
plamadire

IVV. Oprirea morii

1. oprirea dozatorului si a
valturilor

2. oprirea pompelor

3. decuplarea de la tabloul de
comanda

FISA DE OBSERVARE

Nr. | Sarcini de lucru

crt.

Da | Nu | Observatii

Pregateste moara pentru macinarea uscata

Alimenteaza moara cu malt

Supravegheaza functionarea morii

Regleaza distanta dintre valturi

Spala si igienizeazd moara

Aplicd normele de protectia muncii specifice operatiei de macinare

N~ IwW N

Respectd sarcinile de lucru in echipd la macinarea maltului
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MODUL I1l. FERMENTAREA SI MATURAREA BERII

e Nota introductiva

Modulul ,,Fermentarea si maturarea berii” este o componentid a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionald ,,Operator in industria maltului si a berii” pentru
domeniul de pregatire Industria alimentara.
Modulul face parte din pregatirea practica aferenta clasei a Xl-a, invatamant profesional.
Modulul are alocat un numar de 120 ore/an, conform planului de invatamant, din care:

. 60 ore/an — laborator tehnologic;

. 60 ore/an — instruire practica.
Modulul ,,Fermentarea si maturarea berii” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
dobandirea de competente cunostinte, abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii in
una din ocupatiile specificate Tn SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3,
,Operator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregatire de pregatire
profesionala Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

URT 7. FERMENTAREA SI
MATURAREA BERII
Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)
Cunostinte | Abilitiati | Atitudini
7.1.1 7.2.1 7.3.1 e Fermentarea primara:

71.2.2 7.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei

7.2.3 7.3.3 (definitie, scop, descriere)

7.2.5 7.3.4 - Fazele fermentatie primare

7.2.10 7.35 - Procese fizico-chimice care au loc Tn timpul

7.2.11 7.3.6 fermentatiei primare

7.2.12 7.3.7 - Drojdii — agenti ai fermentatie primare

7.3.8 - Vase pentru fermentarea primara
- Curatirea vaselor si igienizarea la fermentarea
primara

- Norme de protectia muncii la fermentarea
primara
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7.12 7.24 7.3.1 e Fermentarea secundara:
7.2.5 7.3.2 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
7.2.10 7.3.3 (definitie, scop, descriere)
7.2.11 7.34 - Fazele fermentatie secundare
7.2.12 7.3.5 - Procese fizico-chimice care au loc Tn timpul
7.3.6 fermentatiei secundare
7.3.7 - Drojdii — agenti ai fermentatie secundare
7.3.8 - Vase pentru fermentarea secundara - tancuri de
fermentare
- Conducerea practica a procesului de fermentare
secundara
- Norme de protectia muncii la fermentarea
secundara
e Tratarea berii cu stabilizatori
7.1.3 7.2.6 7.3.1 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
7.2.7 7.3.2 (definitie, scop, descriere)
7.2.8 7.3.3 - Tipuri de tratamente cu stabilizatori.
7.2.9 734 e Filtrarea berii
7.2.10 7.3.5 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
7.2.11 7.3.6 (definitie, scop, descrierea operatiei, factori care
1.2.12 1.3.7 influenteaz filtrarea berii)
7.3.8 - Aparate pentru filtrare - filtrul cu placi, filtrul cu
Kieselg, separatoare centrifugale
e Cupajarea berii
- principii care stau la baza desfasurarii operatiei
(definitie, scop, descrierea operatiei)

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

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

e Sugestii metodologice
Continuturile programei modulului ,,Fermentarea si maturarea berii”, trebuie sa fie
abordate intr-o maniera flexibild, diferentiata, tinand cont de particularitatile colectivului cu
care se lucreaza si de nivelul initial de pregatire.
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Numarul de ore alocat fiecarei teme ramane la latitudinea cadrelor didactice care predau
continutul modulului, in functie de dificultatea temelor, de nivelul de cunostinte anterioare ale
colectivului cu care lucreazd, de complexitatea materialului didactic implicat in strategia
didactica si de ritmul de asimilare a cunostintelor de catre colectivul instruit.

Modulul ,,,,Fermentarea si maturarea berii”, 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 cabinete de specialitate, ateliere de instruire practica
din unitatea de invataimant sau de la agentul economic, dotate conform recomandarilor
precizate in unitatile de rezultate ale Invatarii, mentionate mai sus.

Pregatirea practica in ateliere de instruire practica din unitatea de invatamant 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 activitati de invatare
variate, prin care sa fie luate in considerare stilurile individuale de invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

* Tmbinarea §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
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia 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.;

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

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

o 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;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitati bazate pe comunicare i relationare;
Activitati de lucru in grup/ in echipa.
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Spre exemplificare, colectivul de autori propune un exemplu de predare — invatare prin
antrenarea elevilor prin urmatoarca Metoda didactica ,,Explozia stelara”.
Explozia stelard este o metodd de stimulare a creativitatii, o modalitate de relaxare a
cursantilor si se bazeaza pe formularea de intrebari pentru rezolvarea de probleme si noi
descoperiri. Starbursting (eng.”’star”=stea; “burst”’=a exploda), similara brainstormingului,
incepe din centrul conceptului si se imprastie in afara, cu intrebdri, asemenea exploziei
stelare.
Obiectivul metodei consta 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. Elevii asezati in semicerc propun problema de rezolvat. Pe steaua mare se scrie ideea
centrala;

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

3. Grupurile coopereaza in elaborarea intrebarilor;

4. La expirarea timpului, elevii revin in semicerc in jurul stelutei mari $i comunica
intrebarile elaborate, fie un reprezentant al grupului, fie individual, In functie de potentialul
grupei/grupului. Elevii celorlalte grupuri raspund la intrebari sau formuleaza intrebari la
intrebari;

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

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

URI 7. Fermentarea si maturarea berii
RI7.1.1 Fermentarea primara

Tema: Fermentarea primara a mustului de malt
Rezultate ale invatarii vizate:
o Cunostinte
7.1.1 Fermentarea primara.
o Abilitati
7.2.2. Conducerea fermentarii primare.
o Abilitati:
berii.
7.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul Tndeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii.
7.3.3. Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor.
7.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sandtate in munca si de
protectie a mediului la conducerea fermentarii si maturarii berii.
7.3.5. Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la conducerea fermentarii si
maturarii berii.
7.3.6. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme aparute la conducerea fermentarii si
maturarii berii.

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

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

fermentatiei alcoolice;
- formarea unor produsi secundari: alcooli superiorii, acizi volatili, aldehide esteri,
compusi cu sulf etc.
Ca urmare a fermentatiei primare, in bere tandra se produc urmatoarele transformari:
reducerea continutului de substante azotoase, cresterea aciditatii, scaderea pH-ului pana la 4-
4,4, avand ca efect formarea gustului si cresterea rezistentei la infectii.
Fermentarea primard se desfisoard la temperaturi de 6-9°C, iar la suprafata vasului de
fermentare se formeaza un strat de spumd cu grosimea de 1 cm. Continutul de zahar
fermentescibil la finalul operatiei este de 1,5%. Fermentatia primara se desfasoara in linuri
(deschise sau sub presiune) de forma cilindrica sau dreptunghiulara.
o Fazele fermentarii primare

Fazal - 1incepe dupa 15-20 ore de la insamantare;

- se degaja CO; si suprafata linului se acopera cu spuma alba;

- drojdia se inmulteste intens;

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

- degajare intensa de CO, cu formarea unei spume groase;

- extractul scade cu 0,5-1% pe zi.
Metoda didactica Explozia stelara.
Sarcina de lucru:
Avand la dispozitie fisa de documentare, Studiati-0 timp de 15 minute si formulati intrebari
corespunzatoare colturilor stelutei.

Care?

Ce? Cum?
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Elevii vor formula o serie de intrebari:
- Care sunt produsii principali ai fermentatiei primare?
- Care sunt produsii secundari ai fermentatiei primare?
- Ce se intampla cu drojdiile in Faza | a fermentatiei primare?
- Unde se realizeaza fermentarea primara?
- Cum se formeaza spuma groasa din Faza Il a fermentatiei primare?
- Ce se intampla daca nu se respecta parametrii tehnologici (timp, temperatura) la fermentatia
primara?
- De ce la fermentarea primara scade extractul fermentescibil?
- Ce norme de protectia muncii trebuie respectate la deservirea utilajelor?
» Elevii raspund la intrebarile formulate
» Profesorul sistematizeaza raspunsurile pe tabla sub forma unui arbore liniar
Prin tehnica exploziei stelare elevii invata sa formuleze cat mai multe intrebari despre un
subiect si cat mai multe conexiuni intre concepte.

Autorii propun urmatoarele activitati de invatare, care se pot utiliza in cadrul orelor de

instruire practica pentru modulul ,,Fermentarea si maturarea berii”:
1. Analiza senzoriala a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite;
2. Analiza fizico - chimica a materiilor prime, semifabricatelor si a produselor finite:

- determinarea continutului de alcool;

- determinarea aciditatii;

- determinarea continutului de zahar.
3. Pregatirea aparatului/ utilajului/ instalatiei pentru realizarea operatiilor;
3. Executarea manevrelor de pornire/ oprire a aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite pentru
obtinerea berii;
4. Supravegherea functionarii aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor folosite pentru obtinerea
berii;
6. Norme de sanatate si securitate in munca si de protectie a mediului, aplicabile la deservirea
aparatelor/ utilajelor/ instalatiilor pentru realizarea operatiilor la obtinerea berii.
Fiecare dintre temele propuse mai sus, se particularizeaza pentru urmatoarele operatii din
procesul tehnologic de obtinere a berii:

- Fermentarea primara,;

- Fermentarea secundara;

- Tratarea berii cu stabilizatori;

- Filtrarea berii;

- Cupajarea berii.

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

sau de a le adapta rezultatelor invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea
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Evaluarea reprezinta partea finald a demersului de proiectare didactica prin care profesorul va
masura eficienta intregului proces instructiv-educativ. Evaluarea urmareste masura in care
elevii au atins rezultatele Tnvatarii stabilite in standardele de pregatire profesionala.

Evaluarea rezultatelor invatarii poate fi:

Continuad

Finala

» 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 asigure desfasurarea acesteia intr-un mediu real,
dupa 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, abilitatile si atitudinile specificate in Standardul de Pregatire
Profesionala.

= Realizata printr-0 lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie; e Portofoliu;

e Fise test; e Referatul stiintific;

¢ Fise de lucruy; e Proiectul;

¢ Fise de documentare; e Activitati practice;

e Fise de autoevaluare/ e Teste docimologice.
interevaluare;

e Eseul

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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

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

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

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

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

pentru

verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce

priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Rezultate ale invatarii evaluate:
Cunostinte:

7.1.1. Fermentarea primara.
7.1.2. Fermentarea secundara.

Deprinderi:

7.2.1. Executarea primirii §i insamantarii mustului de bere.
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7.2.2. Conducerea fermentarii primare.
7.2.3. Realizearea recuperarii drojdiei de la fermentatia primara pe categorii.
7.2.4.Conducerea fermentarii secundare.
Atitudini:
berii;
7.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii;
7.3.3. Urmarirea responsabild a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;
7.3.4.Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sdnatate in munca si de protectie
a mediului la conducerea fermentarii si maturarii berii.

TEST DE FIXARE A CUNOSTINTELOR

NUME/PrenuUmMe ..ccevevenienieeenecnnes
Clasa .icceeiveverniieienniniiecninenenss
Data ....c.eeees

Timp de lucru: 10 min.

I. Completati spatiile libere 3Bp
1. Fermentatia mustului de malt decurge in doua etape:

e fermentatia primara sau ........... (D)oo

e fermentatia ........... 2)eeiiinn sau finala.
2. Fermentatia primard este faza In care cea mai mare parte din extractul fermentescibil se
transforma in alcool ........... B si CO,.
3. Ca urmare a fermentatiei primare in berea tanara au loc urmatoarele transformari:
........... 4).............. continutul n substante azotoase, ...........(5).............. pH-ului,
avand ca efect formarea ........... () I ) AU () TP rezistentei berii la
infectii.

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

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

I11. Scrieti in dreptul propozitiilor de mai jos A, daca afirmatia este adevarata si F, daca

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

2. Saccharomyces cerevisiae este drojdia care se dezvolta optim, in must la

temperatura de 10-20°C.

Fermentatia primara se desfasoara la temperatura de 15 — 20°C.

Fermentatia secunsara se desfagoara la presiune atmosferica.

5. Saccharomyces carlsbergensis se depune la fundul vasului Tn timpul fermentatie
alcoolice.

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

BAREM DE EVALUARE SI NOTARE:

l. 1 —principalda, 2 — secundara, 3 — etilic, 4 — reducerea, 5 — scaderea, 6 —
gustului, 7 — cresterea.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 5 p (7 X 5p = 35 p). Pentru raspuns incorect sau

lipsa acestuia, Op.

. 1-b, 2-c, 3-a, 4-¢
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 5 p (4 X 5p = 20 p). Pentru raspuns incorect sau
lipsa acestuia, Op.

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

FISA DE EVALUARE PROBA PRACTICA

Modul 111: CONDUCEREA FERMENTARII SI MATURARII BERII
BIEV: o,

Clasa: ......ccoeeeuenn.

Data: ...l

Tema: Deservirea tancului de fermentare secundara

Sarcini de lucru:

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

Etape de lucru la
deservirea tancului Faze si conditii de realizare
de fermentare

Nr.
crt.

Punctaj | Punctaj
propus obtinut

Pompare bere tanara in tanc 10p

1 | UMPLERE TANC Supravegherea declansarii  fermentarii 20p

Legarea la aparatul de suprapresiune 20 p

SUPRAVEGHEREA | Controlul temperaturii si presiunii 10p

2 | FERMENTARII fnre_gist_r_area si reglarea temperaturii si 10 p
presiunii

GOLIRE SI Pomparea berii la filtrare 10p

3 | IGIENIZARE 10 p

Spalarea cu apa a tancului

Punctaj din oficiu 10 p
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| TOTAL PUNCTAJ

| 100p |

FISA DE OBSERVARE

Nr. | Criteriul /Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU
crt.
1. | Asumarea in cadrul echipei a responsabilitatii in conducerea
fermentarii §i maturarii berii
2. | Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii
sarcinilor de la locul de desfagurare a activitatii
3. | Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si
instalatiilor
4. | Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sanatate in
munca si de protectie a mediului la conducerea fermentarii si maturarii
berii
5. | Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la conducerea
fermentarii §i maturarii berii

Bibliografie
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CD Press, Bucuresti
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Bucuresti
3. Berzescu P., Dumitrescu M., Hopulele T., 1981, Tehnologia berii si a maltului, editura
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MODUL IV. FILTRAREA SI IMBUTELIEREA BERII

e Nota introductiva

Modulul ,Filtrarea si imbutelierea berii” este o componentd a ofertei educationale
(curriculare) calificarea profesionald ,,Operator in industria maltului si a berii” pentru
domeniul de pregatire Industria alimentara.
Modulul face parte din pregatirea practica aferenta clasei a Xl-a, invatamant profesional.
Modulul 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 ,,Filtrarea si imbutelierea beri” este centrat pe rezultate ale invatarii si vizeaza
una din ocupatiile specificate Tn SPP-ul corespunzator calificarii profesionale de nivel 3,
,Operator in industria maltului si a berii” din domeniului de pregatire de pregatire
profesionala Industria alimentara.
Competentele construite in termeni de rezultate ale invatarii se regasesc in Standardul de
Pregatire Profesionald pentru calificarea ,,Operator in industria maltului si a berii”.

e Structura modul

Corelarea dintre rezultatele invatarii din SPP si continuturile invatarii

_URT 8. FILTRAREA SI
IMBUTELIEREA BERI|I

Rezultate ale invatarii (codificate Continuturile invatarii
conform SPP)

Cunostint | Abilitati Atitudini
(]
8.1.1 8.2.1 8.3.1 e Limpezirea berii prin filtrare:
8.2.2 8.3.2 - Principii care stau la baza desfasurdrii operatiei
8.2.3 8.3.3 (definitie, scop, descriere)
8.2.8 8.3.4 - Materiale utilizate la filtrarea berii
8.2.9 8.3.5 - Aparate folosite la filtrarea berii: filtrul cu placi
8.2.10 8.3.6 (constructie, functionare)
8.3.7
8.3.8
41

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




8.1.2. 8.2.4 8.3.1 e Spilarea recipientelor
8.2.5 8.3.2 - Tipuri de recipiente pentru imbutelierea berii
8.2.8 8.3.3 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
8.2.9 8.3.4 (scop, factori care influenteaza operatia, agenti de
8.2.10 8.3.5 spalare)
8.3.6 e Instalatii de spilare a recipientelor
8.3.7 - Clasificarea masinilor de spalat ambalaje
8.3.8 - Masini de spalat: rotative, cu bai de imersie, mixte
8.1.3. 8.2.6 8.3.1 e Imbutelierea berii
8.2.7 8.3.2 - Principiul izobarometric de imbuteliere a berii
8.2.8 8.3.3 e Instalatii de imbuteliere a berii
8.2.9 8.3.4 - Clasificarea masinilor pentru imbutelierea berii
8.2.10 8.3.5 - Magini de umplere izobarometrice
8.3.11 8.3.6 |e Etichetarea ambalajelor cu bere
8.3.7 - Principii care stau la baza desfasurarii operatiei
8.3.8 (definitie scop, descriere)

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

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

- echipament individual de protectie, echipament de lucru.

e Sugestii metodologice

Continuturile programei modulului ,,Filtrarea si imbutelierea berii”, trebuie sa fie abordate
intr-o maniera flexibila, diferentiatd, tinand cont de particularitatile colectivului cu care se
lucreaza si de nivelul initial de pregatire.

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

Modulul ,Filtrarea si imbutelierea berii” 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 cabinete de specialitate, laborator si/sau ateliere de instruire
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practicd din unitatea de invatdmant sau de la agentul economic, dotate conform
recomandarilor precizate n unitatile de rezultate ale Tnvatarii, mengionate mai sus.

Pregatirea practicd in ateliere de instruire practicd din unitatea de Tnvatdmant 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 activitati de invatare
variate, prin care sa fie luate In considerare stilurile individuale de Invatare ale fiecarui elev,
inclusiv adaptarea la elevii cu CES.

Acestea vizeaza urmatoarele aspecte:

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

» imbinarea si alternarea sistematica a activitatilor bazate pe efortul individual al elevului
(documentarea dupa diverse surse de informare, observatia proprie, exercitiul personal,
instruirea programatd, experimentul si lucrul individual, tehnica muncii cu fise) cu
activitatile ce solicitd efortul colectiv (de echipd, de grup) de genul discutiilor, asaltului
de idei, metoda Phillips 6 — 6, metoda 6/3/5, metoda expertului, metoda cubului, metoda
mozaicului, discutia Panel, metoda cvintetului, jocul de rol, explozia stelara, metoda
ciorchinelui, etc;

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

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

Pentru dobandirea rezultatelor invatarii, pot fi derulate urmatoarele activititi de invatare:

o Elaborarea de referate interdisciplinare;

Activitati de documentare;

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

Demonstratia;

Investigatia stiintificd;

Invitarea prin descoperire;

Activitati practice;

Studiu de caz;

Joc de rol;

Simulari;

Elaborarea de proiecte;

Activitati bazate pe comunicare si relationare;
Activitdti 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:

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

Aplicarea metodei porneste de la premisa ca informatia dobandita anterior de catre elevi
trebuie valorificatd atunci cand se predau noile cunostinte si presupune parcurgerea a trei pasi:
e inventarierea a ceea ce stim (etapa ,,Stiu”);

e determinarea a ceea ce dorim sa invatam (etapa ,,Vreau sa stiu”);

43

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



e reactualizarea a aceea ce am invatat (etapa ,,Am invatat”).
Etapa”Stiu”: se imparte clasa in grupe a cate 4-5 elevi si fiecare grupa isi va alege un
reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de membrii grupului.
Se prezinta pe tabla/plansa tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat®, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru.
La inceput, se cere elevilor s noteze in tabel tot ceea ce stiu despre tema ce urmeaza a fi
discutati, apoi fiecare grupa va citi de pe fisd ceea ce a notat. Impreuni cu cadrul didactic,
elevii vor stabili ce ar trebui sa fie notat in tabel la rubrica ,,Stiu” si completeaza apoi pe tabla.
Etapa ,,Am invitat”: dupa predarea continutului, se revine asupra intrebarilor pe care le-
au formulat elevii n etapa anterioara si pe care le-au trecut la ,,Vreau sa 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 sa invete pe parcursul ei si ce au invatat din lectie. Se
realizeaza astfel o Invitare autenticd si durabild prin asimilarea unor cunostinte noi si
restructurarea activa a unor scheme mentale.
Metoda didactica ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am Invatat” se propune ca metoda de transmitere de
noi cunostinte.

URT 8: Filtrarea si Tmbutelierea berii
Tema: Tmbutelierea berii
Rezultate ale invatarii vizate:

e Cunostinte:
8.1.3. Imbutelierea berii.

o Abilitati:
8.2.6.Deseveste instalatia de imbuteliere a berii.
8.2.7.Supravegheaza capsularea si etichetarea sticlelor.
8.2.8. Executarea curatirii si dezinfectarii instalatiilor folosite la operatiile de filtrare si
imbuteliere a berii si a spatiilor de lucru.
8.2.9. Aplicarea normelor de protectie a muncii $i a mediului la operatiile de filtrare si
Tmbuteliere a berii.
8.2.10. Utilizarea corecta a vocabularului comun i a celui de specialitate In descrierea
operatiilor de filtrare si imbuteliere a berii.
8.2.11 Traducerea informatiilor de pe etichetele produselor intr-0 sau dintr-o limba de
circulatie internationala.

e Atitudini:
8.3.1. Asumarea in cadrul echipei a responsabilitatii in conducerea fermentarii i maturarii
berii;
8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii;
8.3.3. Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;
8.3.4. Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca si de
protectie a mediului la conducerea fermentarii si maturarii berii;
8.3.5. Respectarea cerintelor prevazute in fisele de lucru la conducerea fermentarii si
maturarii berii;
8.3.6. Asumarea initiativei in rezolvarea unor probleme aparute la conducerea fermentarii i
maturarii berii,
8.3.7. Comunicarea/Raportarea rezultatelor activitatilor profesionale desfasurate,
8.3.8. Comunicarea, in cadrul echipei de lucru, in scopul realizarii sarcinilor de lucru
primite.
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FISA DE DOCUMENTARE

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

Mod de lucru: pe echipe

Momentul folosirii: prezentarea noului continut.
Sarcina de lucru:

Studiati particularitatile operatiei de Tmbuteliere a berii in butoaie si in sticle.

Tmbutelierea berii la KEG Tnainte de a fi umplute cu bere, butoaiele keg sunt spilate,
sterilizate 1n asa fel incat sa corespunda standardelor interne de igiena si siguranta alimentara.
Berea se imbuteliaza in keg-uri perfect curate si sterilizate, adicd in mediul steril. Inainte de
Tmbuteliere berea este pasteurizata. Inainte de umplere se realizeaza presurizarea keg-urilor cu
dioxid de carbon, rolul acestei etape fiind acela de a proteja berea impotriva spumarii si
oxidarii. Umplerea butoaiclor se realizeaza izobarometric. Dupa umplere butoaiele sunt
verificate cantitativ si calitativ. Controlul calitdtii ambalajelor, a produsului finit i a
igienizdrilor se efectueaza in permanenta pe fiecare etapd in parte.

Butoaie KEG

Tmbutelierea berii la sticle Sticlele de bere sunt scoase din navete, automat, de citre
robotul de sticle goale. Pentru a asigura calitatea produsului imbuteliat, sticlele se spala si se
dezinfecteaza in masina de spalat sticle conform procedurilor de igienizare. Inainte de
umplere sticlele spalate si dezinfectate sunt inspectate in asa fel incat sa se elimine orice
posibilitate de neconformitate. Umplerea cu bere se realizeaza izobarometric, sub presiune de
dioxid de carbon. In conditii de maxima igiena, instalatia de umplere realizeazi automat
umplerea, capsarea (inchiderea) si verificarea sticlelor cu bere. Berea imbuteliata in sticle se
pasteurizeaza in pasteurizator tip tunel §i apoi este transportatd cu ajutorul benzilor
transportoare la masina de etichetat. Paralel co procesul de spalare, umplere, inchidere,
etichetare a sticlelor are loc spalarea navetelor goale. Sticlele cu bere sunt introduse automat
in navete curate. Controlul calitdtii ambalajelor, a produsului finit i a igienizarilor se
efectueaza in permanenta pe fiecare etapa in parte.

Activitati:
1. Se anunta tema lectiei: ,,imbutelierea berii”;
2. Se explica metoda didactica propusa;
3. Seimparte clasa Tn grupe a cate 4-5 elevi;
4. Fiecare grupd isi va alege un reprezentant care va nota pe fisa cele stabilite de membrii
grupului;
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5. Se prezinta pe tabla tabelul cu rubricile: ,,Stiu / Vreau sa stiu / Am invatat®, iar elevii
realizeaza tabelul pe fisa de lucru;

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

7. Fiecare grupa citeste de pe fisa ceea ce s-a notat;

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

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

10. Se reia fiecare intrebare si se noteaza raspunsurile aflate in timpul predarii noului continut
n 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.

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

- determinarea continutului de alcool;

- determinarea culorii;

- determinarea aciditatii;

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

- limpezirea berii prin filtrare;

- Spalarea recipientelor;

- Imbutelierea berii;

- Etichetarea ambalajelor cu bere.

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

sau de a le adapta rezultatelor Invatarii vizate.

e Sugestii privind evaluarea

Evaluarea reprezinta partea finala a demersului de proiectare didactica 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:
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, evitdndu-se aglomerarea mai multor evaluari in aceeasi perioada
de timp.
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Finala

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

= Realizata printr-0 lucrare cu caracter integrator la sfarsitul procesului de predare/
invatare si care informeaza asupra indeplinirii criteriilor de realizare a
cunostintelor, abilitatilor si atitudinilor.

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare continua:

e Fise de observatie; e Portofoliu;

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

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

e FEseul

Propunem urmatoarele instrumente de evaluare finala:

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 catre 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 ofera informatii despre rezultatele scolare ale elevilor, activitatile
extrascolare;

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

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

pentru

verificarea atingerii rezultatelor invatarii. Elevii trebuie evaluati numai in ceea ce

priveste atingerea rezultatelor invatarii specificate in cadrul acestui modul.

Colecti

Modul

vul de autori propune ca instrument de evaluare Fisa de evaluare a unei probe practice.

FISA DE EVALUARE
IV: FILTRAREA SI IMBUTELIEREA BERII

Rezultate ale invatarii evaluate

Cunostinte

8.1.2. Spalarea recipientelor - instalatii de spalare.

Abilitati

8.2.4.Deservirea maginilor de spalat si dezinfectat recipient.
8.2.5.Prepararea solutiilor de spalare.

Atitudini:

8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, Tn scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii;

8.3.3. Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare utilajelor si instalatiilor;

8.3.2. Colaborarea cu membrii echipei de lucru, in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul
de desfasurare a activitatii.

Elev: .

Clasa: ....coovveeennn,

47

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



Data: ..........ccnnn. ..

Tema: Deservirea nasinii de spalat sticle

Sarcini de lucru:
Realizati spalarea sticlelor in ordinea succesiunii operatiilor la masina de spalat sticle

Nr. Etape de lucru Faze si conditii de realizare Punctaj Pun.ctaj
crt. propus obtinut
preparatia solutiei de soda 38% si 10p
pomparea in bazin
Pregitirea masinii Tn_chiderea gurilor de viz!tare _ 5p
1 de splat ’ alimentarea cu apa a bazinelor pana 5p
la concentratia de 0,9%
alimentarea cu abur a bazinelor 5p
pornirea pompelor de recirculare 5p
Alimentarea cu pqrnirea benzilor transportoare de
2 . sticle nespalate, spalate si a 5p
sticle . ;
transportorului cu cosuri
supravegherea alimentarii cu sticle si 5p
S h a evacuarii sticlelor
3 s uaﬂ;?,\i/ieg erea verificarea si reglarea temperaturii in 5p
P bazine
controlul spalarii 10p
oprirea pompelor 5p
: oprirea transportoarelor 5p
4 Oprire decuplarea masinii de la tabloul de 5p
comanda
golire bazine si spalare 5p
.. demontare sprituri si desfundare 5p
) Igienizare — >
curatire sorburi la pompe 5p
curatire separator de etichete 5p
Punctaj din oficiu 10 p
TOTAL PUNCTAJ 100 p
FISA DE OBSERVARE
Nr. | Criteriul /Atitudinea elevului fata de sarcina de lucru DA | NU
crt.

berii

Asumarea 1n cadrul echipei a responsabilitatii in conducerea filtrarii

spalat sticle

Urmarirea responsabila a parametrilor de functionare ai masinii de

Responsabilizarea in aplicarea normelor de securitate si sanatate in
munca si de protectie a mediului la spalarea sticlelor

Evaluarea scoate in evidentd masura in care sunt atinse rezultatele invatarii din standardul de
pregatire profesionala aferent calificarii ,,Operator in industria maltului si berii”.

48

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




e Bibliografie

1. Cristea A. et al., 2012, Tehnologii generale in industria alimentarda fermentativa,
Editura CD Press, Bucuresti

2. Turtoi M., 2004, Tehnici de ambalare a produselor alimentare, Editura Academica,
Galati

3. Popa C si altii, 1994, Utilajul si tehnologia in industria alimentara fermentativa,
editura Didactica si Pedagogica, Bucuresti

4. Berzescu P., Dumitrescu M., Hopulele T., 1981, Tehnologia berii si a maltului, editura
Ceres, Bucuresti

49

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



