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I. Preliminarii

Curriculum modular la Tehnologia produselor oblinute prin fermentare pentru specialitatea Tehnologia
produselor oblinute prin fermentare, face parte din componenta de specialitate gi este un document
normativ obligatoriu pentru realizarea procesului de pregitire a tehnicienilor in invifdmdntul profesional
tehnic postsecundar.

Scopul modulului Tehnologia produselor obtinute prin fermentare constd in studierea procedeelor de
producere a biuturilor obtinute prin fermentare. Concomitent, elevii igi formeazi abilitlli de lucru cu
materie primd fitlizatd pentru produsele obfinute,. indicii fizico-chimici gi organoleptici, producerea
malplui in condilii de laborator, calcule tehnologice'la pregdtirea produselor finite.
Structural curriculumul modular ,,Tehnologia produselor oblinute prin fermentare,, este constituit din
gase unitdli de invdjare gi anume: Fabricarea materiei prime pentru producerea berii, Oblinerea mustului
de bere, Fabricarea, stabilizare Si tmbuteliere a berii, Tehnologia de producere a bduturilor slab
al c o o li c e, fab ric ar e a alc o olului e tilic, P ro du c er e a b duturil o r s p i rt o as e.

Competenlele formate in cadrul modulului, sunt in conformitate cu atribuliile qi sarcinile de lucru din
Profilul ocupalional qi competen{ele nominalizate in descrierea Calificdrii profesionale ale tehnicianului-
tehnolog, pentru specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin fermentare, in care sunt precizate
criteriile de p erformanf 6 pentru dob dndirea competenf elor profesionale.
Studierea acestui modul sebazeazdpe cunoEtinfele achizilionate de cdtre elevi de la discipline de culturd
generald: chimia, matematica, biologia.
Pentru formarea competenfelor specifice, eleviiivor poseda cunogtinle gi abilitd{i din unitdfile de curs
fundamentale studiate anterior precum:

I. Biochimia produselor alimentare
2. Metode fizico-chimice de analizd
3. Procese ;i aparate in industria alimentard
4. Proiectareaintrepriruderilor
5. Vinificalie speciald II

II. Motivafia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionali

Studierea modulului Tehnologia produselor oblinate prin fermenture ya contribui la formarea gi
dezvoltarea de competenle profesionale de organizare gi dirijare a procedeelor tehnologice pentru
producerea diferitor tipuri de biuturi, care, in ultimul timp, sunt foarte solicitate pe piafd: berea, rachiul,
votca etc.

Competenlele formate in cadrul modulului urrnir.r. educarea unei personalitdli capabile si insugeascd gi

si aplice in cariera profesionali tehnologiile studiate.
Formarea competenfelor se realizeazdprin formarea abilitdlilor practice in cadrul activitdlilor de predare -
invdfare - evaluare, efectuarea calculelor tehnologice de producere, aprecierea calitdlii materiei prime gi
produsului finit.
Curriculumul modular Tehnologia produselor oblinute prin fermentare asigard formarea viitorului
specialist prin:

. dezvoltarea gi exersarea abilit{ilor practice;
o oferirea posibilitdlilor de a-gi asuma responsabilitdfi qi a lua decizii competente;
. cooperarea gi lucrul in echip5;
o dezvoltarea interesului fald de specialitatea aleas6, orientdnd elevii spre activitd{i independente de



mini-cercetare, formulare de ipoteze, concluzii gi argumentiri.

Modulul Tehnologia prodaselor oblinute prin fermentare, va dezvolta abilitdfi care vor fi aplicate la

efectuarea practicii de specialitate N ,,Tehnologia produselor oblinute prin fermentare", practicii de

producere qi la elaborarea proiectului de diplomd.
Competenlele formate vor contribui in cariera profesionali pentru a activa, conform calificdrii
profesionale in calitate de tehnician-tehnolog sau in calitate de laborant la determinarea calitd{ii produselor

agricole, tehnician in industria alimentard la intreprinderile producdtoare de biuturi spirtoase, alcool etilic,
malf, bere gi a produselor slab alcoolice.
La fel competenlele specifice formate in cadrul modulului il ajutd pe elev si suslind examenul complex de

calificare a probelor de absolvire

III. Competenfele profesionale specifice curriculumului modular la, Tehnologia produselor oblinute
prin fermentare
Atrib ulii din des crierea C aliJicarea Pr ofesion ald :

. Oblinerea malfului.
o Obfinerea mustului de bere.
o Fermentarea mustului de bere.
o Filtrarea berii.
. imbutelierea berii.
o Depozitarea berii.
r Producereabduturilorspirtoase.

IV. Competenfe specifice modulului:

1. Organizareaprocedeelor tehnologice de producere a mallului.

2. Dirijarea procedeelor de producere a mustului de bere.

3. Monitorizarea procedeelor tehnologice de producere, stabilizare qi imbuteliere a berii.
4. Fabricarea bduturilor slab alcoolice: cvas, cidru gi vinurilor din fructe-pomugoare.

5. Dirijarea procedeelor de fabricare a alcoolului etilic.
6. Producerea bduturilor spirtoase.

V. Administrarea orelor curriculumului modular Tehnologia produselor oblinute prin fermentare

V. Unitlfile de invifare

Total

vIII 150 20 30140 60 Examen J

1. Producerea maltului
1. Organizarea

procedeelor
tehnoloeice de

l.l.Materii prime folosite la
fabricarea malfului: orzoaica,
orzul. Soiurile de orz. Structura

A1. Selectarea materiei prime
pentru producerea malgului;



producere a maltului bobului de orz. Compozilia
chimicd a orzului
l. 2.Conditrionarea orzului.
PrecurdJirea gi curS{irea orzului.
Sortarea orzului pe calitdli.
Uscarea suplimentard gi

depozitarea orzului
1.3. Inmuierea orzului. Factori gi
procese ce au loc la inmuiere.
Teoria inmuierii. Stabilirea
gradului de inmuiere. Metode de
inmuiere
I . 4. Germinare a o rzului. Metode
de germinare a orzului. Bazele
teoretice ale procesului de
germinare a orzului
I . 5. Us carea maltrului verde.
Bazele teoretice ale uscdrii
Transformdrile ce au la uscare.
Uscarea malfului blond gi brun.
Uscarea malturilor speciale
l.6.Tratare a, dep o zitar e a
maltului

A2. Aprecierea calitdlii orzului;

43. Condifionarea materiilor
prime;

A4. Diijar ea procedeului de
inmuierea materiilor prime;

45. Mallificarea (germinare);

46. Uscarea malEului verde;

A7. D e germinarea malgului ;

48. Condilionarea malfului;

49. Producerea malgului de
diferite tipuri;

A70. Aprecierea calitilii
malfului;

A7L. Calcularea cantitd[i de orz
necesarl pentru producerea
malfului.

2. Dirijarea
procedeelor de
producere a mustului
de bere

2.1 Mdcinarea mallului.
Caracteristica mlcindrii uscate
gi umede

2.2 Pldmddirea, metode de
pldmddire gi zaharificarea
pldmezii (brasajul).

2.3 Procesele care au loc tn
timpul pldmddirii Si
z ah ar ifi c dr ii p I dm ez i i.
Acidularea pldmezii

2.4 Filtrarea pldmezii
zahaificate

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

2.6 Separarea mustului de
borhotul hameiului

A72. Analiza calitdlii ma$ului
de orz;

A13. Determinarea cantitativd
de materie priml (mal|, orez,
secari q.a.) qi a materialelor
auxiliare conform refetei;

A14. Diijarca procedeului de
m[cinarea mallului qi a
cerealelor nemallifi cate;

A75. Realizarea procesului de
brasaj;

AI 6. Monitorizarea procesului
de filtrare a mustului;

A77. Calcularea gi dozarea
hameiului (aromat gi amar);

A18. Monitoizarea procesului
de ferbere a mustului cu hamei;

A79. Limpezirea mustului;

A20. Yeiftcarea indicilor de
calitate a mustului de bere.



3. Procedee tehnologice de producere, stabilizare qi imbuteliere a berii
3 Monitorizarea

procedeelor
tehnologice de
producere, stabilizare
qi imbuteliere a berii

3.7 Fermentarea mustului de
bere. Factorii ce intervin la
fermentarea primard.
Transformiri in mustul de
bere pe parcursul fermentirii

3.2 Fermentarea secundard a
berii tinere. Procese care au
loc in timpul fermentirii
secundare. Metode db
fermentare gi maturare a berii

3.3 Limp ezirea ;i stabilizarea
berii. Limpezirea chimici gi

enzimaticd, s edimentare a,

adsorblia qi filtrarea: bazele
teoretice ale procesului de

filtrare a berii; materiale
filtrante; filtre utilizate in
industria de producere a

berii
3.4 imbutelierea berii.

Caracteristica materialelor
utilizate. Metode de
imbuteliere a berii

3.5 Depozitarea Si livrarea berii.
Termeni de depozitare

A21. Pregdtirea Ei administrarea
maielei de levuri;

A2 2. Monitoizarea procesului
de fermentare primard a

mustului gi oblinerea berii tinere;

A23. Dirijarea procesului de
fermentare secundar[ a berii
tinere:

A24. Y alorificarea deqeurilor
ob{inute la fermentarea musfului;

425. Monitorizarca procesului
de filtrare.

426. Aplicarea procedeelor de

stabilizare a berii:

A27. Pregdtirea materialelor
auxiliare gi a liniei de
imbuteliere;

A 2 8. Monitorizar ea procedeelor
de turnarea berii, dopuirea,
etichetarea buteliilor,
inspectarea, ambalarea,
dep ozitar ea pro ducf iei ;

A29. Asigtrarea condifiilor de

depozitare;

A30. Monitorizarea indicilor de
calitate a produsului depozitat;

A31. Jinerea evidenlei
documentare a produsului finit.

4. Tehnologii de producere a biuturilor slab alcoolice

4. Fabricarea
biuturilor slab
alcoolice: cvas,
cidru;i vinurilor
din fructe-
pomu$0are

4.1 Caracteristica bduturilor slab
alcoolice cvas, cidru

4,2 Pregdtirea maielei combinate
de levuri gi bacterii

4.3 Producerea cvasului pebazd
de pAine

4.4 Producerea cvasului pebazd,
de concentrat

4.5 Tehnologia de producere a

cidrului

A32. Selectarea materie prime
pentru producerea bduturilor slab
alcoolice:

A33. Pregitirea gi administrarea
maielei de levuri:

A 3 4. Monitorizar ea procedeelor
de producere a cvasului, cidrului
Ei vinurilor din fructe gi
pomu$oare;

A35. Aprecierea indicilor de
calitate a produselor frnite.

5. Producerea alcoolului etilic



436. Receplionarea calitativd Ei

cantitativd a materiei Prime 9i
materialelor auxiliare ;

A37. Calcularea cantitdlii
necesare de materie Primd Pentru
producerea alcoolului etilic;

A38. Condilionareamateriei
prime;

A39. Moni torizarea Procedeelor
tehnologice de producere a

alcoolului din diverse materi
prime;

A40. Distllarea qi rectificarea
alcoolului de origine vinicold qi

agrico16;

A47. Aprecierea indicilor de

calitate a alcoolului etilic.

5. 1 Caracteristica, clasifrcarea
gi compozifia chimic[ a
alcoolului etilic

5.2 Producerea alcoolului etilic
de origine viticold
Producerea distilatului de

origine agricold

5.3 Producerea alcoolului din
materie priml ce confine

amidon

S.Dirijarea procedeelor
de fabricare a
alcoolului etilic din
diverse rnateri prime

A42. Condilionarea aPei Pentru
pregdtirea biuturilor sPirtoase;

A43. Pregdtirea semifabricatelor
pentru producerea bduturilor
spirtoase speciale;

A44. Elaborarea schemelor

tehnologice de producere a

biuturilor spirtoase;

A45. Realizarea calculelor
tehnologice la preg[tirea
cupaj elor p entru bduturile
spirtoase;

A46. Condilionarea gi

stabilizarea cupajelor obfinute;

A47. F iltrarc a bduturilor
spirtoase;

A48. Dirliarea Procesului de

imbuteliere, depozitarea qi

comercializare a producliei frnite;

A49. Calcrtlarea comPonentelor

necesare la pregdtirea cuPajului
pentru calvados;

A50. Determinarea indicilor de

calitate a bduturilor sPirtoase.

6.1 Clasificarea gi caracteristica

bluturilor alcoolice tari

6.2 Tehnologia de Producere a

rachiului de: cereale, vin,
tescovinl de struguri,
drojdie de vin

6.3 Tehnologia de Producere a

votcii aromatizate, votcii

6.4 Tehnologia de Producere a

lichiorului

6. Producerea
biuturilor spirtoase



VI. Repartizrrea orientativi a orelor pe unitlfi de invifare

VII. Studiu individual ghidat de profesor

I Producerea maltului 28 4 l6 8

2 Obtinerea mustului de bere 26 4 10 12

aJ Procedee tehnologice de producere, stabilizare gi

imbuteliere a berii
28 4 t2 I2

4 Tehnoloeii de producere a bluturilor slab alcoolice 16 2 10 4

5 Producerea alcoolului etilic t4 2 8 4

6 Producerea biuturilor sPirtoase 38 4 T4 20

Total 150 20 70 60

1.1 Mallul ca produs finit. Compozi[iafizico -
chimici a maltrului, Caracteristica principalelor
tiouri de malt. Destinatia

Tabel completat Prezentarea
tabelului S5ptdmAna 1

I.2 Formarea enzimelor gi acliunea lor de

germinare. Controlul procesului de germinare a

orzului. Procentul de boabe incoltite

Eseu structurat Eseu scris
Sdptdmdna 2

Zt trrtateria primd pentru producerea berii: mal1,

cereale nemalfificate, hamei, aPi
Studiu de caz Prezentarea

studiului Siptimdna 3-4

3. Procedee tehnbloeice de prdducer er':stabilizare qi imt ,uteliere.a;:beriir

3.1 Drojdia de bere. Clasificarea, caractere specifice

droidiilor de bere

Referat Prezentarea
referatului

Sdptlmdna 5

3.2Bereaca produs f,rnit. Compozilia chimic5.

insusirile organoleptice. Valoarea nutritivi
Figd de analizd, Prezentarea

fisei
S[ptimdna6

4. 1 Producerea biuhrilor din fructe-pomugoare.

Caracteristica biuturilor obtinute din fructe 9i

Schemd
vectoriali de

Prezentarea
schemelor

Sdptdmdna 7

8



Termeni de

realizare/ore
pomu$oare producere vectoriale

5.1 Tehnologia de producere a alcoolului etilic din
melasi.

Schemd
vectoriali de

Droducere

Prezentarea
Schemei
vectoriale

Sdptdmdna 8

6.1 Tehnologia de producere a rachiului de: stafrde./
raisin brandy, fructe, marc de fructe, de cidru de mere

Ei pere, fuici

Prezentarea
Power Point

Prezentare
Power

Sdptdm6na 9

Tehnologia de producere: rom, whisky, calvados,

bduturi alcoolice pebazd de miere
Proiect de grup Prezentarca

proiectului de

sruD

Sdptdmdna 10

VIII. Lucririle practice/laborator recomandate:
1. Aprecierea calitdli orzului. Analizamecanicd 9i fiziologicd
2. Calcule tehnologice la producerea malfului
3. Producerea diferitor tipuri de malJ in condilii de laborator
4. AnalizacalitSli malfului de orz: determinarea umiditdlii, determinarea continutului de substante

uscate, determinarea aciditdlii titrabile
5. Determinarea indicilor de calitate a apei fillizate in industria fermentativd

6. Determinarea extractului total in mustul de bere

7. Analiza organolepticd a berii
8. Determinarea aciditdlii active $i titrabile in bere

9. Determinarea concentraliei alcoolului etilic Ai extractului in bere

10. Calcule tehnologice la producerea berii
11. Determinarea indicilor de calitate a cvasului: determinarea ermeticitilii sticlelor, conlinutul CO2,

substanJelor uscate

12. Analiza organolepticd a cvasului
13. Calcule tehnologice la indulcirea mustului de mere pentru cidru
14. Aprecierea indicilor de calitate a alcoolului etilic
15. Analiza calitili materiei prime utilizate la producerea alcoolului etilic
16. Calculul diludrii melasei, cu scopul utilizirii in industria fermentativi
17. Calculul la ob{inerea alcoolului din cereale, cartofi, melasd gi produse vinicole
18. Calcule tehnologice la producerea rachiului gi votci, corectarea condiliilor in cupaj

19. Calcule tehnologice la producerea lichiorurilor
20. Determinarea indicilor fizico-chimici in biuturile spirtoase

2L Aprecierea organolepticd a bduturilor spirtoase

22. Calcululcupajului calvadosului in unitdfi de spirt absolute

IX. Sugestii metodologice
in cuniculum modulului Tehnologia produselor oblinute prin fermentare sunt recomandate activitati de

inv[Jare care se presteazd in cadrul pregdtirii de specialitate, insd profesorul poate alege alte activitali

didactico-metodice adecvate condiliilor concrete din grupa gi care permit realizarca confinuturilor la nivel.

in acest context, strategiile didactice se caracterizeazdprin centrare pe elev qi flexibilitate, adaptdndu-se la



situatiile 9i condiliile de invdlare. Eficienfa procesului de invdfdmAnt poate fi asiguratd de selectarea

reugitd a strategiilor qi metodelor didactice, mijloacelor de invdlare gi formelor de organizare, precum 9i de

imbinarea armonioasd a acestora cu situaliile de inv5jare.

Un criteriu important de selectare qi ordonare a strategiilor didactice este gradul de dirijare sau de

autonomie conferit elevilor in procesul invif[rii. Prin urmare, se recomandi aplicarea strategiilor didactice

care deplaseazd accentul de la inv[farea cu strictele prescrisi gi controlati de profesor, spre invilarea prin

descoperire qi cooperare.

Pentru realizarea cu succes al procesului de instruire, se recomandi aplicareaatdt a strategiilor didactice

deductive (al cdror demers este de la general spre particular, de la legi spre concretizarea lor in exemple,

de la teoric spre practicd), cdt qi strategiilor induciive (de la concret spre abstract, de la practicd spre

teorie).
Metodele interactive asiguri o instruire dinamicd, formativS, motivant5, reflexivd, continuil Metodele

cele mai recomandate in formarea profesional6, care presupun imbinarea cunogtinfelor teoretice 9i

abilitdtilor practice, sunt; demonstralia, observalia, exerciliul, algoritmizarea, lucrarea practicd Si de

laborator, problematiTarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

- Demonstralia- metodd de explorare indirecti a realitdfii, utllizatd pentru a prezenta obiecte 9i

fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate

ftrealizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute (bi-tridimensionale, simbolice) sau cu

mijloace tehnice audio-video. Se recomandd pentru unit[1ile de inv6(arel. Producerea mallului,

Oblinerea mustului de bere, in cadrul orelor lecfiilor sau a lucririlor practice qi de laborator'

- Obsertalia-metodi de explorare direct{ a realitdlii, carc rcprezintl urmlrirea 9i inregistrarea

sistematicd a datelor despre obiecte gi fenomene, in scopul cunoagterii lor. Observalia poate fi
dirijatfl, independentd, spontan6, de scurt5/lungd duratd. Se recomandd pentru unitdlile de invdfare:

Producerea malyului, Ob1inerea mustului de bere, Procedee tehnologice de producere, stabilizare

Si imbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bduturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului

etilic, Producerea bduturilor spirtoas e.

- Exerciliul - metodd de acliune reald asupra realitdlii, care presupune executarea repetatd, conqtientd

Ei sistematicd a unor acfiuni, operafii sau procedee in scopul formirii abilitdlilor practice qi

intelectuale sau a formdrii unei competenle. Exerciliile pot fi introductive, curente, de consolidare,

de verificare, individuale sau in grup, dirijate/semi-dirijate sau creative. Se recomandd pentru

unitffile de invifare: Producerea mallului, Procedee tehnologice de producere, stabilizare Si

imbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bduturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului

etilic, Producerea bduturilor spirtoas e.

- Algoritmizarea- metodi didacticd care presupune gdsirea/identificarea de cdtre profesor a

inldnfuirii (algoritmului) necesare a operaliilor activitdlii de invdlare. Prin calea algoritmizdii,
elevul insuqegte cunogtinfele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cdi deja stabilite.

Se recomandd pentru in cadrul lecliilor practice la unitilile de invdfare:. Producerea mallului,

Obyinerea mustului de bere, Procedee tehnologice de producere, stabilizare Si imbuteliere a berii,

Tehnologii de producere a bduturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului etilic, Producerea

bduturilor spirtoase.

- Lucrarea practicd- metodd didacticd care constd in executarea de cdtre elevi a unor sarcini cu

caracter aplicativ: de execufie, de fabricalie/producere, determinare, apreciere. Prin aceasti metodd

se realizeazd formarea abilitililor, achizilionarea unor strategii de rezolvare a unor probleme

practice, determinare/apreciere a indicii de calitate a produselor prin fermentare, consolidarea

cunoqtinlelor qi formaiea competentelor. in comparalie cu exercifiul practic, lucrarea practicd

10



presupune un grad mai sporit de complexitate gi de independenfd. Pentru realizarea lucrdrii
practice, cadrul didactic va explica qi demonstra corect ac{iunea de executat; elevii vor efecfua
acliunea in mod repetat qi in diferite situalii; exerciliile propuse trebuie sd contribuie la creqterea

. progresivi a gradului de independenfd a elevilor; profesorul asiguri un control permanent, care
treptat se transformd in autocontrol. Se va utiliza in cadrul lecfiilor practice gi de laborator, la
unitSlile de invdfare: Producerea mallului, Oblinerea mustului de bere, Procedee tehnologice de
producere, stabilizare ;i tmbuteliere a berii, Tehnologii de producere a bduturilor slab alcoolice,
Producerea alcoolului etilic, Producerea bduturilor spirtoase.

- Prablematizarea-metodd didacticl care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor catze oi
solulii la o problemi. Cadrul didactic propune o situalie-probleml cu mai multe alternative de
rezolvare, care genereazd elevilor indoiald, incertitudine, curiozitate qi dorinla de a descoperi
solufia, iar elevii vor putea si o rezolve dacd vor insuqi noile cunoqtinfe care urmeazd sd fie
prezentate de c[tre profesor. Se recomandi pentru unitdjile de invdlare: Tehnologii de producere a
bduturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului etilic, Producerea bduturilor spirtoase.

- Experimentul - cu caracter aplicativ: metodi didactici prin care profesorul provoacd intenfionat un
fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipS. Aceastd metodd se recomandd pentru efectuarea lucrdrilor practice
sau in cadrul studiului individual in cadrul unitSlilor de invdtare: Producerea mallului, Obyinerea
mustului de bere, Tehnologii de producere a bduturilor slab alcoolice, Producerea alcoolului
etilic,' Producerea bduturilor spirtoase. 

.

- Proiectul, prin care se evalteazd; metodele de lucru, :utilizarea corespunzdtoare a bibliografiei,
materialelor gi echipamentelor, acuratefea tehnic6, modul de organizare a ideilor gi materialelor
intr-un raport. Poate fi abordat individual sau de cltre un grup de elevi. Se recomandd in cadrul
studiului individual ghidat de profesor la unitatea de invdfare: Producerea bduturilor spirtoase.

- Studiul de caz - constd in descrierea unui produs, a unei imagini sau a unei inregistrdri electronice
care se referl la un anumit proces tehnologic. Se recomandi pentru in cadrul studiului individual
ghidat de profesor la unitatea de invifare: Oblinerea mustului de bere.

Pe l6ngi strategiile gi metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne care
motiveazd, elevii pentru invilare qi formeazd competenle profesionale.
Pentru rcalizarea obiectivelor qi dezvoltarea competenlelor profesionale, se recomandd utilizarea
miiloacelor audio-vizuale gi anume: computerul, notebook-ul, tabld interactivd, fiImele didactice pe CD-
uri, etc. Un alt tip de mijloace didactice eficiente s:unt mijloacele didactice ilustrative: fiSe instructiv-
tehnologice, plan;e, scheme tehnologice etc.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale
Evaluarea reprezintd, totalitatea activitlfilor prin care se colecteazd., organizeazd qi interpreteazd

datele obfinute in urma folosirii unor metode, telurici gi instrumente de mdsurare gi apreciere a rezultatelor
invdtlrii.
in contextul structuririi procesului de instruire pe module axate pe formare de competenle, evaluarea
modulului presupune demonstrarea de cdtre elev a definerii competenlelor specifice modulului.
Evaluarea competenfelor la final de modul vafrrealizatdinbazaurmdtoarelorprincipii:

- competenlele formate sunt evaluate inbaza de criterii;
- criteriile de evaluare sunt formulate in termeni de rezultate ale activitdlilor/sarcinilor modulului;
- in procesul de evaluare se fine cont de dovezile referitoare la definerea competenlelor de cdtre elev;
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- evaluarea rezultatelor modulului se realizeazdinbazatuturor dovezilor, acumulate atdtinprocesul

de evaluare formativd, cdt 9i sumativd'

o condifie de importanfi major[ pentru asigurarea unei invi![ri eficiente este ca elevul sd qtie clar care

sunt aqteptdrile la final de modul. iipsa de claritate, in mare parte, va duce la evalu[ri negative'

prin urmare, pentru a asigura parcurgerea cu succes a modulului qi formarea competenlelor profesionale,

se recoman dd. ca profeiorui si informeze elevii despre ceea ce ei trebuie sd fie capabili sd

facEldemonstreze Ia final de modul (rezultatele inv6ldrii), dar gi despre modalitatea qi criteriile de

evaluare.
conexiunea dintre inv6lare qi evaluare va fi asiguratd la inceputul procesului de inv6{are in aEa fel ca

elevii s[ gtie cum rezultatele lor vor fi mdsurate. Deci; provocarea pentru cadrele didactice este sd asigure

conexiunea dintre metodele didactice, tehnicile gi criteriile de evaluare, precum 9i rezultatele inv6!6rii'

Aceastd conexiune dintre predare, evaluare gi finalitd1ile de inv[lare ajut[ ca intreaga experienld de

inv5lare sI fie mai transParentd'

in procesul de formare profesionald se :uttlizeazl o gami ampl6 de modalit5li de evaluare: evaluarea

iniflal5,evaluarea formativS, evaluarea sumativd, evaluarea pentru certificare'

Eiulaarea iniyiald stabilegte nivelul cunogtinlelor, priceperilor, deprinderilor 9i a competenlelor formate

L elevi. ln cadrul 
"ooicrri.r*.r1ui 

acest tip de evaluare se realizeazi la inceputul procesului de instruire

profesional[ cu scopul de a identifica nivelul de alfabetizare func,tional5 la elevi, precum qi aspecte ce

necesit[ corectare sau imbunltdlire,rcalizate prin programe de recuperare.

in contextul unui invdldm dnt axatpe competenle, vectorul evaludrii este orientat spre evaluarea formativd

- proces continuu de observare a formirii elevqlui in procesul de instruire. Acest tip de evaluare se

realizeazdpe tot parcursul activitilii de instruire gi oferd un feedback relevant in legdturd cu procesul de

formare a comPetenfelor.

Astfel. valoarea evaludrii formative const[ in formarea permanentd gi continui a competenfelor la elevi

reflectate in calificarea profesionald.

in acest context, in aciivitatea didacticd va reugi acel profesor care va oferi la teclii un set de sarcini

didactice pe nivele, elaborate in contextul taxonomiilor corespunzdtoare, fapt care va permite valorificarea

la maximum a poten{ialului fiecdrui elev gi va permite profesorului sd ghideze 9i sE monitorizeze

activitatea de formare a competenfelor profesionale la elevi.

in procesul de evaluare formativd sunt utilizate diverse modalitdli de evaluare: observa{ia, rdspunsuri orale

ale elevilor, lucriri scrise, lucr[rile practice 9i laboralor etc.

Un interes deosebit prezintdlucr[rile practice, in cadrul c[rora elevii sunt puqi in situatia de a executa ei

insugi, sub conducerea gi indrumarea profesorului, diferite sarcini cu caracter aplicativ in vederea

acumuldrii, fix[rii gi consolidirii cunogtinfelor gi a formirii priceperilor gi deprinderilor. Astfel, lucririle

practice presupun un volum mai mare de muncd independenti din partea elevilor'

La probele practice se evalueaz L procesul de executare a operafiei profesionale / sarcinii pt"ttit",^:11tli:::

pridusului finit Si ptezentarea preparatului dupS aprecraza

abilitatea executdrii unor operatii separate in cadry

Procesulva fi evaluat inbazafiqelor tehnologice, 'tului ftnit

va fi apreciat[ conform rezultatelor oblinute'

ir, .udtot activitdlilor practice, vor fi aplicate teste/probe practice

cunogtinfele, abilit5lile gi competen{ele elevului, plasat intr-o situafie

din activitatea profesional[.

La lucrdrile practice bazatepe calcule se va evalua:

autentice Prin care se evalueazd

similard condiliilor reale de viald

in vederea identificdrii

L2

Problema rezolvatd, se va line cont: de in{elegerea problemei, documentarea



informatiilor necesare in rezolvarea sarcinii, alegerea algoritmului de rezolvare, prezentarea qi analiza

rezultatelor oblinute.

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

l. Studiu de caz - se va line cont de: corectitudinea interpretirii studiului de cazpropus, calitatea solufiilor,
ipotezelor propuse, argumentarea acestora, corespunderea soluJiilor, ipotezelor propuse pentru rezolyarea

adecvati a cazului analizat, corectitudinea lingvisticd a formulirilor, utilizarea adecvati a terminologiei,
rezolvarea corecti a problemei, asociate studiului analizat de caz, noutatea gi valoarea gtiintificd a

informaJiei, exactitudinea rezultatelor gi rigoarea probelor,- capacitatea de analizd gi de sintezd a

documentelor, adaptarea confinutului, originalitatea Studiului, a formulirii gi a realizdii.
2. Eseu structurat - se va line cont de: completitudinea interpretdrii informaliilor prin prisma sarcinii
prezentate, claritatea, argumentarea, coerenfd logici (ideile au legdtur[ unele cu altele, decurg unele din
altele, nu se acceptd a se incepe cu o idee pe care o dezvoltd elevul gi sI finalizeze argumentarea cu idei

care nu au fost prezentate in eseu, interactiunea cu materialul bibliografic (sursele bibliografice sunt citate

corespunzdtor, argumentele aduse sunt sustinute prin prezentarca diferitelor cercetdri, originalitatea,

creativitatea, inovafiile, aspectul general al eseului).

3. FiEe de analizd se va {ine cont de urmdtoarele criterii de evaluare:

stabilirea ordinei determindrii calitllii, examinarea coerentd a indicilor organoleptici, perceperea

senzaliilor cu ajutorul organelor de simf, identificarea senzaliilor percepute, descrierea senzaliilor

percepute, notarea aprecierii Nnlizate etc. i

4. Scheme vectoriale de producere elaborate - se va line cont de respectarea cerintelor fatd de materia

primi utilizatd,, succesiunea etapelor tehnologice, implementarea metodelor moderne, alegerea regimului

tehnologic in concordanli cu tipul vinului produs, utilajele Ei aparatele luttlizate, reducerea traseului de

producere etc.

Evaluarea samstivd este o evaluare final[ care evidenJiazi nivelul de pregdtire profesionali a elevului
implicat intr-o activitate de formare dupd o anumit[ perioadi de timp fiindrealizeazdpin: teste sumative,

examene, teste/probe practice etc. Acest tip de evaluare are drept scop atestarea progreselor elevilor in
formarea competentelor. Prezentul curriculum recomandd realizarea evaludrilor sumative la finele fiecdrui

modul. in scopul aprecierii competenlelor formate, se recomandd evaluarea atdt a cunogtinfelor teoretice,

cdt qi a abilitdlilor practice.

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

- Oferd elevilor informalii individuale referitoare la rezultatele oblinute, graduUnivelul de delinere a

competenlelor specifice modulului, precum qi dificultdlile de invdfare.
- Oferd profesorului informalii referitoare la nivelul de delinere de cdtre elevi a cunoqtin{elor,

abilitdlilor gi competenlelor specifice modulului.
- Oferi profesorului informalii referitoare la modul Ei gradul de rcalizare de cdtre elevi a

activitdlilor planificate.
- Oferd profesorului informalii de diagnosticare referitoare la dificultdfile cu care se confruntd elevii

in procesul de invd{are qi sugereaze activitdli didactice suplimentare pentru imbundtSlirea
procesului de instruire.

- Armonizeazd instruirea cu obiectivele gi rezultatele instruirii in mod continuu.
Obiectivul major al evaluirii este imbundtdfirea procesului de invdfare. Deci, dupd evaluare, cadrele

didactice nu se vor opri doar la constatdri, ci vor dezvolta demersurile didactice intreprinse qi pe cele

viitoare, incercdnd si imbundtdleascd activitatea gi vor informa elevii despre rezultatele oblinute qi despre

ceea ce este de frcut in viitor.
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Xl. Resursele necesare pentru desfigurarea procesului de studii
Pentru arealizarea formdrii gi dezvoltlrii competentelor in cadrul unitdlii de curs Tehnologia produselor
oblinute prin fermentare, e necesar sd se creeze un mediu educaJional autentic, relevant gi productiv,
centra[ pe elev care necesitd laborator in care se vor desfiEura lucrdrile de laborator qi sala de clasd unde
se vor desf5gura orele teoretice gi cele practice.
Lista de utilaje, echipamente, instrumente gi materiale necesare pentru realizarea lucrdrilor practice gi de
laborator recomandate:
Utilaje, echipamente recomandate: balanli elecnica, instalalie pentru inmuierea orzului, instala{ie de
germinare, instalafe de distilare, distilator oenologic, distilator pentru api, sistem de titrare automat, frigider,
pompi cu vid, regou electric de laborator, termometru set, alcoolmetre set, refractometru, afrometru, Ph-
metru electrozi, balan\a electronicd, balanJd analiticd, densimetre cu termometru set, bai de termostatare,
efuvd, refrigerator cu serpentin5 montat vertical de 5G55crr! prevdzut cu un tub de sticli ahrngt la capEt cu
diamerul la vdrf &,2-3 mrutermosta! alcoolrnetul metalic, analizator pentu bere, umidometru, moari de labonjor etc.
Instrumente si material recomandate: soluJia de acid clorhidric 0,1 N, amestec alcalin Pfeiffer, solu{ia
apoasa de metiloranj, concentratia 0,Io/o; cilindru gradat de 100 cm3, pahare Erlenmeyer de 250 cm3,
biuretd cu robinet 25 cm3, pahare gradate 50 cm3, pahare gradate V1-100 cm3, pipeta MOHR 10 cm3,
pipeta MOHR 5 cm3, cilindru 100 cm3, balon 250 cm3, balon 500 cm3, balon conic i00 cmt, balon conic
50 cm3, balon cu fund rotund 500 cm3, spirtier5, pipete 50 cm3, pipete 25 cm3,pipete 20 cm3,pipete 15
cm3, pipete 10 cm3, pipete 5 cm3, pipete cm3, cilindru 1000 cm3, cilindru 250 cm3, cilindru ldO "-',biureta gradatd, cu capacitatea25 cm3, picnometru 50 cm3, picnometru 100 cm3, cuve, pdlnie, clepsidrd de
3-5 minute, stative, hdrtie de filtru, pahare pentru degustalie, bagfrefidesticld, metiloranj, fenoftalind, solufie
de 0,4Vo de bromtimol albastru, solulie de tampori cu pH 7, HCI 0,1 s, NaOH 0,1N, alcool dhcSGg6Vovo\
mostre de orzlorzoaicd, malt, bere, bduturi slab alcoolice, biuturi spirtoase tari halate.
Lista materialelor didactice recomandate: manuale, curs de prelegeri elaborat de profesor, fige
instructive (ghiduri de performanfd), materiale ilustrative ca: tabele, scheme, imagini; prescriplii tehnice
PT MD 67-02934365-137, RT317 din23.05.2012, diferite probe bduturi, mal1, orz, hamei etc.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor
Locul in care poCiC fi
:onsultati/ accesat5/
rrocurati resursa

Yumirul de
lxemplare
lisponibile

I BAISAN, I. Tehnologii in industria alimentard.
Iagi:Tipografia Universitatea Tehnicl Gh. Asachi, 1999,
280 p.

Bibliotecd Na{ionald

2 BANU, C. Aditivi Si ingrediente pentru industria
ilimentard. Bucuregti: Editura tehnici, 2000.

Bibliotecd Nationald

a
J BANU, C., Biotehnologii in industria alimentard.

Bucuregti: Tehnic6, 2000.
Bibliotec[ NationalE

+ BANU.C. Tratat de Stiinla si tehnologia maliului Si a berii,
Bucuregti.,Ed.Agir, 2000.

Bibliotecd Nafionald

BANU, C., Tratat de industrie alimentard. Bucuregti:
ASAB.2O1O,

Bibliotecl Nafionald

) BERZESCU, P., DUMITRESCU, M. etc. Tehnologiaberii
yi amalyului. Bucuregti: Ed. Ceres, 1981.

Bibliotecd
Sala de lecturd

2

IARPOV, S. Tehnologia generald a industriei alimentare. Bibliotecd 20
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3higindu: Editura $tiinta, 1997. Sala de lecturd

IRITIUK, G.L, RoiJev M .1. Tehnologiafabricdrii
li.chiorurilor si a rachiurilor industriale. Bucureqti Ed.

Tehnicd 1995.

Sala de lecturd I

9 )ELAMBRE Michel, . Vinul si cidrul. Bucuregti Ed.

A.lex-Alex -2001.

Sala de lecturd 1

10 IOMOHACI N., I Ciollean. Tuica Si rachiurile naturale.
3ucuregti Ed. Ceres 2002.

Sala de lecturi 1

1l IIBERru B., $utescu. Wisley Si Gin, Bucuregti Ed. Alex-
A.1ex - 2001.

Sala de lecturd I

12 ]TANCTLESCU. Gh. Fabricarea bduturilor alcoolice
rcturale. Bucuregti: Editura Tehnicd, 1973.

Sala de lecturi I

13 BOr{yPI4I4, fI., Cuupno s B. T exuo n o z ua nuxdp o -

ndoquo eo npouseod cmaa. LIsA-no flwresas
rpoMbIIxneHHocrLI, Mocxsa I 975.

Bibliotecd
Sala de lecturd

15

t4 KyHIIE, 8., Texuonoeun conoda u nuaa. Iloco6ue-
:npaBottHuK flpo$eccu.a - 2003r.

Bibliotecd
Sala de lecturd

18

15 KOJfqEBA, P, Lr Apyr. Xumuxo-mexuonozuuecrcuil
(oHmponb nueo-6ezanrcozonbHoeo npouseodcmea,

Azponpo.ntusdam,Mocxsa 1988. :

Bibliotecd
Sala de lecturd

t2

16 EPMOnAEBA, f. A., P. A. Koluena, Texuonoeunu

o 6 o py d o e auu e np oas e o d cm s ct nun a u 6 es anrc o z onauau

HanumKoe, lIPfIO, Aragerralrr, 2000 r.

Bibliotecl
Sala de lecturi

22

t7 OEPTMAH f., f[ofiuer M. Texuonoaut cnupmoso u

nurcd p o - e o d oqH o 6 o np o us e o d cm e a, LIz -no flzures aq

rpoMbrrrrneHHocrb, Mocxsa I 973.

Bibliotecd
Sala de lecturi

15

18 MAnbIIEB ,fL Texuonozun 6podunaHbtx npou3sodcme, I'Izd'

co lluweean npowbrluJleHHocmb, Mocxsa I980.
Bibliotecd

Sala de lecturd
10

t9 FL[Ify, V. Ifpoueeodcmeo KoHbtKa u xanaeadoce e

Vfond aeuu. - Knurunee, Kaprx MonAoseHqcrs : I 97 8.

Bibliotecl
Sala de lecturi

r'1

20 I{oTARAREA DE GUVERN nr. 317 din 23.05.2012, cl
rrivire la aprobarea Reglementdrii tehnice -definirea,
lescrierea. Dr ezentar ea si eti chetarea biuturilor alcoolice.

Sala de lecturd 2

ZI I{OTARAREA DE GUVERN nr 473 din03,07.2072, cl
rrivire la aprobarea Reglementdrii tehnice. Bere 9i bduturi pe

oazd de bere.

Sala de lecturi 2
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