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1. Preliminarii

Curriculum modular la Tehnologia produselor obtinute prin fermentare pentru specialitatea Tehnologia
produselor obfinute prin fermentare, face parte din componenta de specialitate si este un document
normativ obligatoriu pentru realizarea procesului de pregitire a tehnicienilor in invitdmantul profesional
tehnic postsecundar.
Scopul modulului Teknologia produselor obtinute prin fermentare consta in studierea procedeelor de
producere a bauturilor obtinute prin fermentare. Concomitent, elevii i§i formeazi abilititi de lucru cu
materie primd utilizati pentru produsele obtinute, -indicii fizico-chimici si organoleptici, producerea
malfului In conditii de laborator, calcule tehnologice la pregdtirea produselor finite.
Structural curriculumul modular ,, Tehnologia produselor obtinute prin fermentare” este constituit din
sase unitati de Invatare si anume: Fabricarea materiei prime pentru producerea berii, Obtinerea mustului
de bere, Fabricarea, stabilizare si imbuteliere a berii, Tehnologia de producere a bauturilor slab
alcoolice, fabricarea alcoolului etilic, Producerea bauturilor spirtoase.
Competentele formate in cadrul modulului, sunt in conformitate cu atributiile si sarcinile de lucru din
Profilul ocupational §i competentele nominalizate in descrierea Calificirii profesionale ale tehnicianului-
tehnolog, pentru specialitatea Tehnologia produselor obfinute prin fermentare, in care sunt precizate
criteriile de performantd pentru dobandirea competentelor profesionale.
Studierea acestui modul se bazeazi pe cunostintele achizitionate de catre elevi de la discipline de culturd
generald: chimia, matematica, biologia.
Pentru formarea competentelor specifice, elevii‘vor poseda cunostinte si abilititi din unitatile de curs
fundamentale studiate anterior precum:

1. Biochimia produselor alimentare
Metode fizico-chimice de analizd
Procese §i aparate in industria alimentard
Proiectarea intreprinderilor
Vinificatie speciala Il

RN

IL Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionali

Studierea modulului Tehnologia produselor obfinute prin fermentare va contribui la formarea si
dezvoltarea de competente profesionale de organizare §i dirijare a procedeelor tehnologice pentru
producerea diferitor tipuri de bauturi, care, in ultimul timp, sunt foarte solicitate pe piati: berea, rachiul,
votca etc. .
Competentele formate in cadrul modulului urmaresc educarea unei personalititi capabile si insuseasca si
sd aplice in cariera profesionald tehnologiile studiate.
Formarea competentelor se realizeaza prin formarea abilititilor practice in cadrul activititilor de predare —
invatare - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice de producere, aprecierea calitatii materiei prime si
produsului finit.
Curriculumul modular Tehnologia produselor obfinute prin fermentare asiguri formarea viitorului
specialist prin:

e dezvoltarea si exersarea abilititilor practice;

¢ oferirea posibilitatilor de a-§i asuma responsabilititi si a lua decizii competente;
e cooperarea si lucrul in echipi;

* dezvoltarea interesului fatd de specialitatea aleasd, orientind elevii spre activititi independente de
3



mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii §i argumentari.

Modulul Tehnologia produselor obtinute prin fermentare, va dezvolta abilititi care vor fi aplicate la
efectuarea practicii de specialitate IV ,, Tehnologia produselor obfinute prin fermentare”, practicii de
producere si la elaborarea proiectului de diploma.

Competentele formate vor contribui in cariera profesionald pentru a activa, conform calificrii
profesionale in calitate de tehnician-tehnolog sau in calitate de laborant la determinarea calitdtii produselor
agricole, tehnician in industria alimentara la Intreprinderile producatoare de bauturi spirtoase, alcool etilic,
malf, bere si a produselor slab alcoolice.

La fel competentele specifice formate in cadrul modulului il ajuta pe elev sa sustind examenul complex de

calificare a probelor de absolvire. :

IT1. Competentele profesionale specifice curriculumului modular la Tehnologia produselor obfinute
prin fermentare
Atributii din descrierea Calificarea Profesionald:
Obtinerea maltului.
Obtinerea mustului de bere.
Fermentarea mustului de bere.
Filtrarea berii.
Imbutelierea berii.
Depozitarea berii.
Producerea bauturilor spirtoase.

1V. Competente ‘specifice modulului:
1. Organizarea procedeelor tehnologice de producere a malfului.
Dirijarea procedeelor de producere a mustului de bere.

Monitorizarea procedeelor tehnologice de producere, stabilizare si imbuteliere a berii.
Fabricarea bauturilor slab alcoolice: cvas, cidru si vinurilor din fructe-pomusoare.
Dirijarea procedeelor de fabricare a alcoolului etilic.

Producerea bauturilor spirtoase.

ey Pne= 80 [

V. Administrarea orelor curriculumului modular Tekhnologia produselor obtinute prin fermentare

= Nuleon
LG — Lucrul
o ' : indi\_fidhal-;
VIII 150 60

Unititi de competen

1. Organizarea 1.1.Materii prime folosite la| A1, Selectarea materiei prime
procedeelor fabricarea maltului: orzoaica, | pentru producerea maltului;
tehnologice de orzul. Soiurile de orz. Structura




producere a maltului

bobului de orz.
chimica a orzului
1.2.Conditionarea orzului.
Precuritirea si curitirea orzului.
Sortarea orzului pe calitati.
Uscarea suplimentara si
depozitarea orzului

1.3. Inmuierea orzului. Factori si

procese ce au loc la inmuiere.
Teoria inmuierii. Stabilirea

gradului de inmuiere. Metode de

fnmuiere

1.4.Germinarea orzului. Metode

de germinare a orzului. Bazele
teoretice ale procesului de
germinare a orzului
1.5.Uscarea malfului verde.
Bazele teoretice ale uscarii
Transformarile ce au la uscare.
Uscarea malfului blond si brun.
Uscarea malfurilor speciale
1.6.Tratarea, depozitarea
maltului

Compozitia

A2. Aprecierea calitdtii orzului;
A3. Conditionarea materiilor
prime;

A4. Dirijarea procedeului de
inmuierea materiilor prime;
A5. Maltificarea (germinare);
A6, Uscarea malfului verde;
A7. Degerminarea maltului;
A8. Conditionarea maltului;
A9. Producerea maltului de
diferite tipuri;

A10. Aprecierea calitdtii
malfului;

A11. Calcularea cantititi de orz
necesara pentru producerea
maltului.

2. Obtinerea mustului de bere

2. Dirijarea
procedeelor de
producere a mustului
de bere

2.1 Macinarea maltului.
Caracteristica mécindrii uscate
si umede

2.2 Plamadirea, metode de
plamadire si zaharificarea
plamezii (brasajul).

2.3 Procesele care au loc in
timpul plamadirii §i
zaharificarii plamezii.
Acidularea plamezii

24 Filtrarea plamezii
zaharificate

2.5 Fierberea mustului cu
hamei. Procese care au loc in
timpul fierberii

2.6 Separarea mustului de
borhotul hameiului

A12. Analiza calitatii maltului
de orz;

A13. Determinarea cantitativa
de materie primd (malt, orez,
secard s.a.) i a materialelor
auxiliare conform retetei;

A14. Dirijarea procedeului de
micinarea maltului si a
cerealelor nemaltificate;

A15. Realizarea procesului de
brasaj;

A16. Monitorizarea procesului
de filtrare a mustului;

A17. Calcularea si dozarea
hameiului (aromat i amar);

A18. Monitorizarea procesului
de ferbere a mustului cu hamei;

A19. Limpezirea mustului;

A20. Verificarea indicilor de
calitate a mustului de bere.




3. Procedee tehnolo:giéej &l:e:pr:odﬁcél:'é, stabilizare si imbuteliere a berii

3 Monitorizarea
procedeelor
tehnolegice de
producere, stabilizare
si imbuteliere a berii

3.1 Fermentarea mustului de
bere. Factorii ce intervin la
fermentarea primara.
Transformari in mustul de
bere pe parcursul fermentérii

3.2 Fermentarea secundara a
berii tinere. Procese care au
loc in timpul fermentarii
secundare. Metode de
fermentare si maturare a berii

3.3 Limpezirea i stabilizarea
berii. Limpezirea chimic3 si
enzimaticd, sedimentarea,
adsorbtia si filtrarea: bazele
teoretice ale procesului de
filtrare a berii; materiale
filtrante; filtre utilizate in
industria de producere a
berit

3.4 Imbutelierea berii.
Caracteristica materialelor
utilizate. Metode de
tmbuteliere a berii

3.5 Deporzitarea §i livrarea berii.
Termeni de depozitare

A21. Pregitirea si administrarea
maielei de levuri;

A22. Monitorizarea procesului
de fermentare primari a
mustului §i obtinerea berii tinere;

A23. Dirijarea procesului de
fermentare secundara a berii
tinere;

A24. Valorificarea degeurilor
obtinute la fermentarea mustului;

A25. Monitorizarea procesului
de filtrare.

A26. Aplicarea procedeelor de
stabilizare a berii;

A27. Pregitirea materialelor
auxiliare i a liniei de
fmbuteliere;

A28. Monitorizarea procedeelor
de turnarea berii, dopuirea,
etichetarea buteliilor,
inspectarea, ambalarea,
depozitarea productiei;

A29. Asigurarea conditiilor de
depozitare;

A30. Monitorizarea indicilor de
calitate a produsului depozitat;

A31. Tinerea evidentei
documentare a produsului finit.

4. Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice

4. Fabricarea
bauturilor slab
alcoolice: cvas,
cidru si vinurilor
din fructe-
pomusoare

4.1 Caracteristica bauturilor slab
alcoolice cvas, cidru

4.2 Pregatirea maielei combinate
de levuri §i bacterii

4.3 Producerea cvasului pe bazi
de pdine ’

4.4 Producerea cvasului pe baza
de concentrat

4.5 Tehnologia de producere a
cidrului

A32. Selectarea materie prime
pentru producerea bauturilor slab
alcoolice;

A33. Pregitirea si administrarea
maielei de levuri;

A34. Monitorizarea procedeelor
de producere a cvasului, cidrului
si vinurilor din fructe si
pomusoare;

A35. Aprecierea indicilor de

calitate a produselor finite.

5. f :-Producerea-aICOolului etilic




5.Dirijarea procedeelor
de fabricare a
alcoolului etilic din
diverse nrateri prime

5.1 Caracteristica, clasificarea
si compozitia chimicd a
alcoolului etilic

5.2 Producerea alcoolului etilic
de origine viticold
Producerea distilatului de
origine agricold

5.3 Producerea alcoolului din
materie prima ce confine
amidon

A36. Receptionarea calitativa si
cantitativd a materiei prime $i
materialelor auxiliare;

A37. Calcularea cantitdtii
necesare de materie primd pentru
producerea alcoolului etilic;

A38. Conditionarea materiei
prime;

A39. Monitorizarea procedeelor
tehnologice de producere a
alcoolului din diverse materi
prime;

A40. Distilarea si rectificarea
alcoolului de origine vinicola §i
agricola;

A41. Aprecierea indicilor de
calitate a alcoolului etilic.

6. Pro}ilucer;ﬁa_:bﬁu_turilor 's'pirtns:i:”s:e-

6. Producerea
bauturilor spirtoase

6.1 Clasificarea si caracteristica
biuturilor alcoolice tari

6.2 Tehnologia de producere a
rachiului de: cereale, vin,
tescovind de struguri,
drojdie de vin

6.3 Tehnologia de producere a
votcii aromatizate, votcii

6.4 Tehnologia de producere a
lichiorului

A42. Conditionarea apei pentru
pregitirea bauturilor spirtoase;

A43. Pregitirea semifabricatelor
pentru producerea biuturilor
spirtoase speciale;

A44. Elaborarea schemelor
tehnologice de producere a
bauturilor spirtoase;

A45. Realizarea calculelor
tehnologice la pregitirea
cupajelor pentru bauturile
spirtoase;

A46. Conditionarea §i
stabilizarea cupajelor obtinute;

A47. Filtrarea bauturilor
spirtoase;
A48. Dirijarea procesului de

imbuteliere, depozitarea §i
comercializare a productiei finite;

A49. Calcularea componentelor
necesare la pregitirea cupajului
pentru calvados;

A50. Determinarea indicilor de
calitate a bauturilor spirtoase.




VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitati de invigare

@ T
= el
Rl iaberio | oo
1 Producerea maltului : 16 8
2 | Obtinerea mustului de bere _ 26 10 12
3 | Procedee tehnologice de producere, stabilizare si | 28 12 12
imbuteliere a berii
4 | Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice 16 2 10 4
5 | Producerea alcoolului etilic 14 2 8 4
6 | Producerea bauturilor spirtoase 38 4 14 20
Total 150 20 70 60
VII. Studiu individual ghidat de profesor
“ Modalitafide |

individual

- §(%l;gcfluse d

roﬂpcerea maltului

1.2  Formarea enzimelor si actiunea lor de
germinare. Controlul procesului de germinare a

Eseu scris

1.1 Maltul ca produs finit. Compozitia fizico— Tabel completat | Prezentarea
chimica a malfului. Caracteristica principalelor tabelului Séptamana 1
tipuri de malf. Destinatia
Eseu structurat

Séptéma‘ma 2

orzului. Procentul de boabe 1ncolt1te

~ 2. Obtinerea mustul:

2 1 Matena prima pentru producerea berii: malt,
cereale nemaltificate, hamei, apa

Studiu de caz

Prezentarea
studiului

Sdptimana 3-4

. Procedee tehnologice de producere

3 1 DrOJdla de bere. Clasificarea, caractere specifice Referat Prezentarea Séptéména 5
drojdiilor de bere referatului

3.2 Berea ca produs finit. Compozitia chimica. Fisa de analiza Prezentarea Saptiméana6
Insusmle organoleptlce Valoarea nutrltlva ﬁsei

4.1 Producerea bauturllor din If.'ructe pomusoare

Caracteristica bauturilor obtinute din fructe si

Schema
vectoriala de

Prezentarea
schemelor

Saptdména 7




Viodalitifide | Termeni de

| Produsede
evaluare | realizare/ore

elaborat

producere vectoriale
s 5. Producerea alcoolului etili e -
! ey Schema n dma
5.1 Tehnologia de producere a alcoolului etilic din Tt *owze t;%rea RapUimana s
5 vectoriala de Schemei
melasa. - :
producere vectoriale

oo e 'g!;@w

Sdptamana 9

Prezentare
raisin brandy, fructe, marc de fructe, de cidru de mere | Power Point Power
si pere, tuicd
Tehnologia de producere: rom, whisky, calvados, Proiect de grup Prezentarea Séptdméana 10
bauturi alcoolice pe bazd de miere . proiectului de
: . grup

1 DN

== 00w

0.
1.

12.
13.
14.
15t
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

VIII. Lucririle practice/laborator recomandate:
Aprecierea caliti{i orzului. Analiza mecanica si fiziologica
Calcule tehnologice la producerea maltului
Producerea diferitor tipuri de malf in conditii de laborator
Analiza calititi malfului de orz: determinarea umiditaii, determinarea continutului de substante
uscate, determinarea aciditatii titrabile
Determinarea indicilor de calitate a apei utilizate in industria fermentativa
Determinarea extractului total in mustul de bere
Analiza organolepticd a berii
Determinarea acidititii active i titrabile In bere
Determinarea concentratiei alcoolului etilic §i extractului in bere
Calcule tehnologice la producerea berii
Determinarea indicilor de calitate a cvasului: determinarea ermeticitatii sticlelor, continutul CO,,
substanielor uscate
Analiza organoleptica a cvasului
Calcule tehnologice la indulcirea mustului de mere pentru cidru
Aprecierea indicilor de calitate a alcoolului etilic
Analiza calititi materiei prime utilizate la producerea alcoolului etilic
Calculul diludrii melasei, cu scopul utilizérii in industria fermentativa
Calculul la obtinerea alcoolului din cereale, cartofi, melasa §i produse vinicole
Calcule tehnologice la producerea rachiului §i votci, corectarea conditiilor in cupaj
Calcule tehnologice la producerea lichiorurilor
Determinarea indicilor fizico-chimici in bauturile spirtoase
Aprecierea organolepticd a bauturilor spirtoase
Calculul cupajului calvadosului in unitati de spirt absolute

IX. Sugestii metodologice

in curriculum modulului Tehnologia produselor obtinute prin fermentare sunt recomandate activitdfi de
tnvifare care se presteazi in cadrul pregatirii de specialitate, insd profesorul poate alege alte activitafi
didactico-metodice adecvate conditiilor concrete din grupa si care permit realizarea continuturilor la nivel.
fn acest context, strategiile didactice se caracterizeaza prin centrare pe clev si flexibilitate, adaptindu-se la
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situatiile si conditiile de invatare. Eficienta procesului de invitdmant poate fi asigurata de selectarea
reusiti a strategiilor si metodelor didactice, mijloacelor de invitare si formelor de organizare, precum si de
imbinarea armonioasi a acestora cu situatiile de invatare.

Un eriteriu important de selectare §i ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de
autonomie conferit elevilor in procesul invatarii. Prin urmare, se recomandi aplicarea strategiilor didactice
care deplaseazi accentul de la invitarea cu strictete prescrisi §i controlatd de profesor, spre invétarea prin
descoperire §i cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomanda aplicarea atat a strategiilor didactice
deductive (al ciror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor in exemple,
de la teorie spre practicd), cit si strategiilor inductive (de la concret spre abstract, de la practicd spre
teorie).

Metodele interactive asiguri o instruire dinamic3, formativi, motivantd, reflexiva, continud. Metodele
cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice §i
abilititilor practice, sunt: demonstratia, observafia, exercifiul, algoritmizarea, lucrarea practica si de
laborator, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstratia- metodi de explorare indirectd a realititii, utilizatd pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate
fi realizati cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu
mijloace tehnice audio-video. Se recomandi pentru unititile de invatare: Producerea maltului,
Obtinerea mustului de bere, in cadrul orelor lectiilor sau a lucrarilor practice si de laborator.

- Observatia-metodi de explorare directd a realititii, care reprezinti urmdrirea §i Inregistrarea
sistematicd a datelor despre obiecte §i fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijati, independentd, spontand, de scurtd/lungi durati. Se recomandi pentru unitatile de invatare:
Producerea malfului, Obtinerea mustului de bere, Procedee tehnologice de producere, stabilizare
si imbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului
etilic, Producerea bauturilor spirtoase.

- Exercifiul - metodi de actiune reald asupra realititii, care presupune executarea repetatd, constientd
si sistematici a unor actiuni, operatii sau procedee in scopul formirii abilitdtilor practice si
intelectuale sau a formdrii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare,
de verificare, individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative. Se recomandd pentru
unititile de invitare: Producerea malfului, Procedee tehnologice de producere, stabilizare §i
imbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului
etilic, Producerea bauturilor spirtoase.

- Algoritmizarea- metodd didactici care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a
inlantuirii (algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de invéfare. Prin calea algoritmizarii,
elevul fnsugseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei céi deja stabilite.
Se recomanda pentru in cadrul lectiilor practice la unititile de invatare: Producerea malfului,
Obtinerea mustului de bere, Procedee tehnologice de producere, stabilizare si imbuteliere a berii,
Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului etilic, Producerea
bauturilor spirtoase.

- Lucrarea practicd- metodi didacticd care constd in executarea de citre elevi a unor sarcini cu
caracter aplicativ: de executie, de fabricatie/producere, determinare, apreciere. Prin aceastd metoda
se realizeazd formarea abilititilor, achizitionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme
practice, determinare/apreciere a indicii de calitate a produselor prin fermentare, consolidarea
cunostintelor si formarea competentelor. in comparatie cu exercitiul practic, lucrarea practica
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presupune un grad mai sporit de complexitate si de independenti. Pentru realizarea lucririi
practice, cadrul didactic va explica §i demonstra corect actiunea de executat; elevii vor efectua
actiunea In mod repetat si in diferite situatii; exercitiile propuse trebuie si contribuie la cresterea
progresivd a gradului de independenti a elevilor; profesorul asigurd un control permanent, care
treptat se transformd in autocontrol. Se va utiliza in cadrul lectiilor practice si de laborator, la
unitatile de invatare: Producerea malfului, Obfinerea mustului de bere, Procedee tehnologice de
producere, stabilizare si imbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bauturzlor slab alcoolice,
Producerea alcoolului etilic, Producerea bauturilor spirtoase.

- Problematizarea-metoda didacticd care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problemi. Cadrul didactic propune o situatie-problemi cu mai multe alternative de
rezolvare, care genereaza elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi
solutia, iar elevii vor putea si o rezolve dacd vor insusi noile cunostinte care urmeazi si fie
prezentate de catre profesor. Se recomanda pentru unititile de invatare: Tehnologii de producere a
bauturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului etilic, Producerea bauturilor spirtoase.

- Experimentul - cu caracter aplicativ: metoda didacticd prin care profesorul provoacd intenfionat un
fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipd. Aceastd metodd se recomandd pentru efectuarea lucririlor practice
sau in cadrul studiului individual in cadrul unititilor de invétare: Producerea maltului, Obfinerea
mustului de bere, Tehnologii de producere a bauturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului
etilic; Producerea bauturilor spirtoase.

- Proiectul, prin care se evalueazi: metodele de lucru, utilizarea corespunzitoare a bibliografiei,
materialelor si echipamentelor, acuratetea tehnicd, modul de organizare a ideilor si materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cétre un grup de elevi. Se recomandi in cadrul
studiului individual ghidat de profesor la unitatea de invétare: Producerea bauturilor spirtoase.

- Studiul de caz - consti in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistriri electronice
care se referd la un anumit proces tehnologic. Se recomandi pentru in cadrul studiului individual
ghidat de profesor la unitatea de invitare: Obtinerea mustului de bere.

Pe langi strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care
motiveazd elevii pentru invitare si formeaza competente profesionale.

Pentru realizarea obiectivelor §i dezvoltarea competentelor profesionale, se recomandi utilizarea
mijloacelor audio-vizuale §i anume: computerul, notebook-ul, tabld interactivd, filmele didactice pe CD-
uri, etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-
tehnologice, planse, scheme tehnologice etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Evaluarea reprezintd totalitatea activititilor prin care se colecteazi, organizeazi si interpreteaza

datele obtinute in urma folosirii unor metode, tehnici si instrumente de masurare si apreciere a rezultatelor
invatarii.
In contextul structuririi procesului de instruire pe module axate pe formare de competente, evaluarea
modulului presupune demonstrarea de cétre elev a detinerii competentelor specifice modulului.
Evaluarea competentelor la final de modul va fi realizati in baza urmétoarelor principii:

- competentele formate sunt evaluate in baza de criterii;

- criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitatilor/sarcinilor modulului;

- inprocesul de evaluare se tine cont de dovezile referitoare la detinerea competentelor de citre elev;
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- evaluarea rezultatelor modulului se realizeaza in baza tuturor dovezilor, acumulate atat in procesul
de evaluare formativa, cat si sumativa.

O conditie de importantd majora pentru asigurarea unei invatiri eficiente este ca elevul sé stie clar care
sunt asteptarile la final de modul. Lipsa de claritate, in mare parte, va duce la evaludri negative.
Prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului si formarea competentelor profesionale,
se recomandi ca profesorul si informeze elevii despre ceea ce ei trebuie si fie capabili sa
faci/demonstreze la final de modul (rezultatele invitirii), dar §i despre modalitatea si criteriile de
evaluare.
Conexiunea dintre invitare si evaluare va fi asiguratd la inceputul procesului de invatare in aga fel ca
elevii s stie cum rezultatele lor vor fi masurate. Deci provocarea pentru cadrele didactice este sa asigure
conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile si criteriile de evaluare, precum §i rezultatele Invatarii.
Aceastd conexiune dintre predare, evaluare si finalititile de invétare ajutd ca intreaga experientd de
invitare s3 fie mai transparenta.
fn procesul de formare profesionald se utilizeazi o gami ampld de modalitdti de evaluare: evaluarea
initiald,evaluarea formativa, evaluarea sumativi, evaluarea pentru certificare.
Evaluarea initiald stabileste nivelul cunostintelor, priceperilor, deprinderilor §i a competentelor formate
la elevi. In cadrul curriculumului acest tip de evaluare se realizeaza la inceputul procesului de instruire
profesionald cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare functionald la elevi, precum si aspecte ce
necesitd corectare sau imbunititire, realizate prin programe de recuperare.
in contextul unui invatimant axat pe competente, vectorul evaluirii este orientat spre evaluarea formativd
— proces continuu de observare a formirii elevylui in procesul de instruire. Acest tip de evaluare se
realizeazi pe tot parcursul activititii de instruire si oferd un feedback relevant in legaturd cu procesul de
formare a competentelor.
Astfel, valoarea evaluirii formative constd in formarea permanenti si continud a competentelor la elevi
reflectate in calificarea profesionala.
in acest context, in activitatea didacticd va reusi acel profesor care va oferi la lectii un set de sarcini
didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzitoare, fapt care va permite valorificarea
la maximum a potentialului fiecdrui elev si va permite profesorului si ghideze si sd monitorizeze
activitatea de formare a competentelor profesionale la elevi.
fn procesul de evaluare formativa sunt utilizate diverse modalititi de evaluare: observatia, raspunsuri orale
ale elevilor, lucriri scrise, lucririle practice si laborator etc.
Un interes deosebit prezintd lucrarile practice, in cadrul cirora elevii sunt pusi in situatia de a executa ei
insusi, sub conducerea §i indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea
acumulirii, fixarii §i consolidarii cunostintelor si a formdrii priceperilor si deprinderilor. Astfel, lucrarile
practice presupun un volum mai mare de munci independent din partea elevilor.
La probele practice se evalueazi procesul de executare a operatiei profesionale / sarcinii practice, calitatea
produsului finit §i prezentarea preparatului dupd anumite criterii de evaluare. Concomitent se apreciaza
abilitatea executarii unor operatii separate in cadrul procesului de executare a sarcinilor practice.
Procesul va fi evaluat in baza fiselor tehnologice, ghidurilor de performanta, iar calitatea produsului finit
va fi apreciati conform rezultatelor obtinute.
fn cadrul activitatilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice autentice prin care se evalueaza
cunostintele, abilititile si competentele elevului, plasat intr-o situatie similard condifiilor reale de viata
din activitatea profesionala.
La lucririle practice bazate pe calcule se va evalua:
Problema rezolvatd, se va tine cont: de intelegerea problemei, documentarea in vederea identificarii
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informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare, prezentarea §i analiza
rezultatelor obtinute.

Se recomanda evaluarea produselor elaborate de elevi la studiul individual prin:

1. Studiu de caz - se va tine cont de: corectitudinea interpretarii studiului de caz propus, calitatea solutiilor,
ipotezelor propuse, argumentarea acestora, corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea
adecvatd a cazului analizat, corectitudinea lingvisticd a formuldrilor, utilizarea adecvati a terminologiei,
rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz, noutatea si valoarea stiintificd a
informatiei, exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor, capacitatea de analizd §i de sintezd a
documentelor, adaptarea continutului, originalitatea Studiului, a formulirii si a realizirii.

2. Eseu structurat - se va tine cont de: completitudinea interpretarii informatiilor prin prisma sarcinii
prezentate, claritatea, argumentarea, coerentd logica (ideile au legéturd unele cu altele, decurg unele din
altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care o dezvolti elevul si si finalizeze argumentarea cu idei
care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate
corespunzitor, argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarea diferitelor cercetdri, originalitatea,
creativitatea, inovatiile, aspectul general al eseului).

3. Fise de analizd se va tine cont de urmadtoarele criterii de evaluare:

stabilirea ordinei determindrii calititii, examinarea coerentd a indicilor organoleptici, perceperca
senzatiilor cu ajutorul organelor de simf, identificarea senzatiilor percepute, descrierea senzatiilor
percepute, nofarea aprecierii analizate etc. .
4. Scheme vectoriale de producere elaborate - se va tine cont de respectarea cerintelor fata de materia
prim3 utilizatd, succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor moderne, alegerea regimului
tehnologic in concordantd cu tipul vinului produs, utilajele §i aparatele utilizate, reducerea traseului de
producere etc.

Evaluarea sumativd este o evaluare finald care eviden{iazd nivelul de pregitire profesionald a elevului
implicat intr-o activitate de formare dupd o anumiti perioadd de timp fiind realizeaza prin: teste sumative,
examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor in
formarea competentelor. Prezentul curriculum recomanda realizarea evaludrilor sumative la finele fiecarui
modul. In scopul aprecierii competentelor formate, se recomandi evaluarea atit a cunostintelor teoretice,
cét si a abilitatilor practice.

in contextul instruirii modulare, evaluarea la final de modul urmireste mai multe obiective, precum:

- Oferi elevilor informatii individuale referitoare la rezultatele obtinute, gradul/nivelul de detinere a
competentelor specifice modulului, precum si dificultitile de invdtare.

- Ofera profesorului informatii referitoare la nivelul de detinere de cétre elevi a cunostintelor,
abilitatilor si competentelor specifice modulului.

- Oferd profesorului informatii referitoare la modul si gradul de realizare de cétre elevi a
activitatilor planificate. ,

- Ofera profesorului informatii de diagnosticare referitoare la dificultitile cu care se confrunti elevii
in procesul de invitare si sugereazd activitdti didactice suplimentare pentru fmbunititirea
procesului de instruire,

- Armonizeaza instruirea cu obiectivele si rezultatele instruirii in mod continuu.

Obiectivul major al evaludrii este imbundtatirea procesului de invatare. Deci, dupd evaluare, cadrele
didactice nu se vor opri doar la constatari, ci vor dezvolta demersurile didactice intreprinse §i pe cele
viitoare, Incercand s3 imbunititeasc3 activitatea si vor informa elevii despre rezultatele obtinute §i despre
ceea ce este de facut in viitor.
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XI. Resursele necesare pentru desfiasurarea procesului de studii
Pentru a realizarea formdrii i dezvoltdrii competentelor in cadrul unitatii de curs Tehnologia produselor
obfinute prin fermentare, ¢ necesar si se creeze un mediu educational autentic, relevant si productiv,
centraf pe elev care necesitd laborator in care se vor desfasura lucririle de laborator si sala de clasa unde
se vor desfasura orele teoretice si cele practice.
Lista de utilaje, echipamente, instrumente §i materiale necesare pentru realizarea lucririlor practice si de
laborator recomandate:
Utilaje, echipamente recomandate: balanti electrici, instalatie pentru fnmuierea orzului, instalatie de
gemminare, instalaie de distilare, distilator oenologic, distilator pentru apd, sistem de titrare automat, frigider,
pompa cu vid, resou electric de laborator, termometru set, alcoolmetre set, refractometru, afrometru, Ph-
metru electrozi, balanta electronicd, balantd analiticd, densimetre cu termometru set, bai de termostatare,
etuva, refrigerator cu serpentind montat vertical de 50-55cm, previzut cu un tub de sticli alungit la capit cu
diametrul la varf de 2-3 mm, termostat, alcoolmetrul metalic, analizator pentru bere, umidometru, moari de laborator etc.
Instrumente si material recomandate: solutia de acid clorhidric 0,1 N, amestec alcalin Pfeiffer, solutia
apoasa de metiloranj, concentratia 0,1%; cilindru gradat de 100 cm®, pahare Erlenmeyer de 250 cm
biuretd cu robinet 25 cm®, pahare gradate 50 cm® pahare gradate V1 100 cm®, pipeta MOHR 10 cm®,
plpeta MOHR 5 cm’, cilindru 100 cm?, balon 250 ¢cm?, balon 500 cm®, balon comc 100 cm?, balon conic
50 cm balon cu fund rotund 500 cm®, spxrtlera pipete 50 cm® plpete 25 cm®, p1pete 20 cm?, pipete 15
cm’, pipete 10 cm’ , pipete 5 cm®, plpete cm’, cilindru 1000 cm’, cilindru 250 cm’®, cilindru 100 cm?,
biureta gradati cu capacitatea 25 cm?, picnometru 50 cm®, picnometru 100 cm’, cuve, pélnie, clepsidra de
3-5 minute, stative, hartie de filtru, pahare pentru degustatie, baghetd de sticli, metiloranj, fenoftalini, solutie
de 0, 4% de bromtimol albastru, solutie de tampori cupH 7, HC1 0,1 s, NaOH 0,1N, alcool etilic 86-96%vol,
mostre de orz/orzoaicd, malt, bere, biuturi slab alcoolice, bauturi spirtoase tari halate.
Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fise
instructive (ghiduri de performantd), materiale ilustrative ca: tabele, scheme, imagini; prescriptii tchnice
PT MD 67-02934365-137, RT317 din 23.05.2012, diferite probe biuturi, malt, orz, hamei etc.

XII Resursele dldactlce recomandate elevilor

i |Locul in car:f” poafe fiff} Numirul de
consultata/ ac ~ lexemplare
by e ~ |procurati resursa’ disponibile-
1. BAISAN I T ehnologu in industria allmentara Bibliotecd Nationala
lasi: Tipografia Universitatea Tehnicd Gh. Asachi, 1999,
280 p.
2 BANU, C. Aditivi si ingrediente pentru industria Bibliotecd Nationala
alimentara. Bucuresti: Editura tehnica, 2000.
3 BANU, C., Biotehnologii in industria alzmentara Biblioteca Nationald
Bucuresti: Tehnica, 2000. '
4 BANU.C. Tratat de stiinta si tehnologia malfului §i a berii, Biblioteca Nationald
Bucuresti.,Ed.Agir, 2000. .
5 BANU, C., Tratat de industrie alimentard. Bucuresti: Bibliotecd Nationald
ASAB, 2010.
6 BERZESCU, P., DUMITRESCU, M. etc. Tehnologia berii Biblioteca 2
si a malfului. Bucuresti: Ed. Ceres, 1981. Sala de lectura
7 CARPOV, S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Bibliotecd 20
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Chisindu: Editura Stiinta, 1997.

Sala de lectura

8 IRITIUK, G.1, Roitev M .1. Tehnologia fabricarii Sala de lectura 1

lichiorurilor §i a rachiurilor industriale. Bucuresti Ed.
Tehnici 1995.

9 |DELAMBRE Michel, . Vinul si cidrul. Bucuresti Ed. Sala de lectura Il
Alex-Alex — 2001.

10 |POMOHACIN., I Cioltean. Juica §i rachiurile naturale. Sala de lectura 1
Bucuresti Ed. Ceres 2002.

11 [TIBERIU B, Sutescu. Whisky §i Gin, Bucuresti Ed. Alex- Sala de lectura 1
Alex — 2001.

12 |STANCIULESCU, Gh. Fabricarea bauturilor alcoolice Sala de lectura 1
naturale. Bucuresti: Editura Tehnicd, 1973.

13 |B®YYPUMH, I1., CmupHOB B. Texnonozus nuxépo- Biblioteca 15
80004060 npouzeoocmea. V3n-so Iluiuenas Sala de lectura
npoMsIuIeHHoCTH, MockBa 1975.

14 |KVYHILE, B., T¢ exnonozus conooa u nuea. Ilocobue- Biblioteca 18
cnpasounuk Ipodeccus - 2003r. Sala de lectura

15 |KOJYEBA, P. u npyr. Xumuxo-mexHoN02u4eckuu Bibliotecd 12
KOHMPONb NUBO-0E3aNK020IbHO80 npouseoocmea, Sala de lectura
Aeponpomuszdam , Mocksa 1988. . .

16 |EPMOJIAEBA, T. A., P. A. Konuega, Texuonozus u Bibliotec 22
060pydosanie npouz600cMea nuea u 6e3anKoZ0NbHBIX Sala de lecturd '
nanumxos, UPIIO, Axamemus, 2000 r. '

17 |®EPTMAH ., lllofimer M. Texuonoz2us cnupmoeo u Bibliotecd 15
1uKépo-60004n060 npouszeoocmea, W3n-so Ilumesas Sala de lectura
npoMbIlIIeHHOCTE, MockBa 1973.

18 |MAIJIBIIEB, I1. Texnonozus 6podunsubix npouseoocms, Hzo- Biblioteca 10
60 ITuwesas npomvlunenrocms, Mocksa 1980. Sala de lectura

19 [HATY, W. IIpouséodcmeo KoHbAKA U Kanb6adocs € Biblioteca 17
Mondasuu.- Knmmnes, Kapts MongoBenscka: 1978. Sala de lecturd

20 |HOTARAREA DE GUVERN nr. 317 din 23.05.2012, cu Sala de lectura 2
privire la aprobarea Reglementarii tehnice —definirea,
descrierea, prezentarea si etichetarea bauturilor alcoolice.

71 |HOTARAREA DE GUVERN nr 473 din 03.07.2012, cu Sala de lecturda 2

baza de bere.

privire la aprobarea Reglementarii tehnice. Bere si bauturi pe
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