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1. Preliminarii

Practica de specialitate 1V ,, Tehnologia produselor obtinute prin fermentare”, este stagiul de practica
in cadrul cidruia elevii aplicd cunostintele si deprinderile din cursul teoretic al unititii de curs din
componenta de specialitate ,,Tehnologia produselor obtinute prin fermentare”
In activitatea practic elevii vor aplica continuturi precum:

. materia primd utilizatd in industria fermentativi;

® microorganismele utilizate;

* tehnologii bazate pe folosirea levurilor, bacteriilor si ciupercilor de mucegai;

e tehnologia malfului si a berii;

e sccuritatea gi sindtatea in munca.
Scopul stagiului practicii de specialitate ,,Tehnologia produselor obfinute prin fermentare” prevede
formarea abilitatilor ce {in de obtinerea maltului si a produselor obtinute prin fermentare.

Normele si regulile de securitate i sdndtate Tn munci se respecti la efectuarea sarcinilor in timpul
activitatilor practice.

II. Motivatia, utilitatea stagiului de practici pentru dezvoltarea profesionala

Stagiul practicii de specialitate IV , Tehnologia produselor obtinute prin fermentare” va dezvolta
abilitati practice la elevi, care vor fi aplicate la efectuarea practicii de producere si/sau elaborarea
proiectului de diploma.
Abilitatile formate in perioada practicii vor contribui in cariera profesionali pentru a conform calificirii
in calitate de tehnician -tehnolog. Conform Calificarii profesionale, viitorii specialisti vor putea activa
la intreprinderile producitoare de bauturi spirtoase, malf, bere i a produselor slab alcoolice in calitate
de:

¢ laborant la determinarea calitatii produselor agricole;

e tehnician in industria alimentara.

III. Competentele profesionale specifice stagiului practicii de specialitate IV

Aprecierea calititii materiei prime

Implementarea tehnologiilor produselor obtinute prin fermentare
Analizarea calitétii produselor finite

Respectarea normelor de securitate si sdnitate in munca

BN

IV. Administrarea stagiului de practici

S

i

s o ni | Num | | Numi
Denumirea staglglujxgilgaipmc:tlgi}s;_ | strul | sapti | de
pragﬁc;‘i v : S : mﬁni Ore :
S.08.0.044| Practica de Specialitate IV Tehnologia VIII 2 60 Martie 2

produselor obtinute prin fermentare Aprilie

V. Descrierea procesului de desfisurare a stagiului de practici
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1 Aprecierea calitifii materiei prime
1.1 Selecteaza cerealele, fructele, produsele

1.1 Materie prima

Prezentarea

|argumentats a fisei

vinicole secundare selectatd de activitate, 6 ore
1.2 Determind indicii de calitate materie  [1.2 Fisi de activitate registrului de
prime selectate 2.1 Solutii obtinute evidenti si a
1.3 Conditioneaza materia prima 2.2 Registru de evidentd |calculelor obtinute
3.1 Calcule
2 Implementarea tehnologiilor
produselor obtinute prin fermentare . )
2.1 Elaboreazi schema tehnologica de 2.1 Schema tehnologicd |pre,cnrares
producere a malfului ‘ 2.2 Tipuri de malt argumentati a 42 ore
2.2 Produce malt, conform schemei schemelor, fiselor
tehnologice, in conditii de laborator  |2.3 Fisa vizitei tematice |elaborate
2.3 Analizeazi tehnologia de producere a : 55
diferitor tipuri de bere la intreprindere. [2-4 Schema tehnologica
2.4 Elaboreaza schema tehnolog:ca de 2.5 Tipuri de cvas .
producere a cvasului - Aprecierea
2.5 Produce cvas, conform schemei 2.6 Fisa vizitei tematice [calititilor produselor
tehnologice, in conditii de laborator stoh oot obtinute in conditii
2.6 Studiazi tehnologia de producere a 2'7 Schema tehnologica de laborator
alcoolului etilic din diverse materii * 3R pibduse finite: rachlu
prime, in conditii de producere " votcs
2.7 Elaboreaza schema tehnologici de
producere a rachiului si votcii 2.9 Flsa vizitei tematice
2.8 Produce rachiu si votcd, conform GreE W i
schemei tehnologice, in conditii de  [2-10 Fisa vizitei tematice
laborator
2.9 Analizeazi tehnologia de producere a
rachiurilor i lichiorurilor, in conditii
de producere
2.10 Studiaz tehnologia de producere a
acizilor organici, in conditii de
producere
3 Analizarea calititii produselor finite [3:1 Tat?elvc.u rezultatele  |Prezentarea
3.1 Determin indicii fizico chimici a detgnn¥nfl1:110r‘ . argumentati a
malfului, berii, alcoolului etilic, 3.2.1 Fisd individuald de rezultatelor. obtmpte,
bauturilor alcoolice tari, cvasului si ~ [degustare. : fielor, registrului 12
3.2.2 Registru de evidenti ore

acizii organici

3.2 Apreciazd indicii organoleptici a
malfului, berii, cvasului si bauturilor
alcoolice tari

VI. Sugestii metodologice

La aplicarea curriculumului, procesul de invitare trebuie si fie focalizat pe formarea competentelor

profesionale si profesionale specifice cerute la nivelul IV.
Se recomanda utilizarea unor metode cu activitatea didactici centrati pe elev, precum:

- Metode activ-participative propriu-zise ce urmdresc dezvoltarea inteligentei (problematizarea,
'descoperirea, modelarea, simularea, algoritmizarea, studiu de caz) si dezvoltarea creativitatii (sinectica

si asaltul de idei);




- Metode clasice cu valente participative (observatia, experimentul, conversatia euristicd, exercitiul
problematizat, expunerea problematizata, demonstratia);

- Metode active de verificare-evaluare (chestionarea, dezbaterea de probleme, lucrdri problematizate,
probe, expuneri proprii, lucrdri de cercetare, lucrdri de creatie, controlul reciproc §i autoevaluarea),
asigura eficientizarea procesului de predare-invatare.

Procesul de invatare este centrat pe formarea competentelor profesionale si a competentelor
profésionale specifice practicii de specialitate. Pentru dobédndirea competentelor profesionale specifice
practicii de specialitate se impune cu stringen{d implicarea responsabild atit a profesorilor, cat si a
elevilor, prin folosirea unor strategii didactice adecvate in desfasurarea orelor care si capteze atentia
elevilor §i sa le permita acestora un grad de independenta §i oportunititi de a lua anumite decizii In ceea
ce priveste procesul de invatare. ’

Acest deziderat se poate realiza numai printr-o proiectare riguroasd a activitatii didactice, prin folosirea
unor metode si mijloace de invatdmant care sd corespunda stilurilor de invétare specifice, care si ofere
elevilor posibilitatea de reflecta asupra lucrurilor noi invétate si care si dea sentimentul realizarii §i
succesului.

Pentru eficientizarea procesului de predare/invatare profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fise de lucru, fise de documentare, probe de evaluare si
autoevaluare, prin pregitirea materialelor, prezentdri de materiale §i programe informative. Numai
astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sd dobandeascad cunostintele si abilititile practice.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practici

Practica de specialitate 1V ,, Tehnologia produsélor obtinute prin fermentare” va incepe cu evaluarea
cunostintelor din cursul teoretic pe unitatile de invatare studiate. Se vor evalua deprinderile practice de
lucru in laborator, efectuarea analizelor experimentale.
Pe parcursul practicii se pot utiliza diferite metode de evaluare care conferd caracterul formativ al
evaludrii folosind metode clasice, dar mai ales alternative ca: observarea sistematicd a elevului,
investigarea, proiectul, portofoliul elevului, etc.

La finele fiecdrei activitdti practice, elevi intocmesc si produc:
e scheme tehnologice;
e fige a vizitelor tematice;
e produse elaborate;
Registrul de practicd se completeazd gradual, unde inregistreaza toate activitdtile realizate, conform
cerinfelor si sarcinilor.
La evaluarea practicii se va tine cont de priceperile si deprinderile formate, gradul de implicare a
elevului in activitate, nivelul de realizare a sarcinilor.

VIIL. Cerinte fata de locurile de practica
Practica de specialitate 1V , Tehnologia produselor obtinute prin fermentare” se va desfasura in
laboratorul institutiei de invatdmant i la intreprinderile din domeniu, prin organizarea vizitelor
didactice la IM ,Efes Vitanta Moldova Brewery”, or. Chisindu, Monicol SRL, s. Nimoreni, r-nul
Ialoveni.

Lista orientativa a locurilor de munca/posturilor la care se va desfasura practica:

crt.| munci/postul s byl Seitent sl S o %}g
1. |Laborator de Laboratorul trebuie sa fie dotat cu: cantar, depozit pentru orz si malf, cazan




incercari, specializat [pentru inmuierea orzului, pregatirea si filtrarea plamadei, germinator,
si pentru produse  [instalatii de uscare cu reglarea temperaturii §i umiditatii, moara pentru
fermentative macinarea malfului, cisternd pentru fermentare capacitatea 20 1, filtru.

2. |Sectic de distilare |Intreprinderea trebuie si dispuni de sectie de receptie, conditionare,
prelucrare a materie prime, pregatirea i fermentarea plamadei, distilare si
rectificare, pregdtire a maceratelor pentru bauturile tari speciale, cupajare,
stabilizare si imbuteliere.

3. |Fabricd de bere Intreprinderea trebuie si dispuni de depozite pentru malf, sectie de
conditionarea materiei prime, macinare, de obfinere i fermentare a
mustului de bere, imbuteliere, depozitare a produselor finite.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor
N """ ' : [ Loculin care poate fi | Numirul de
S Denumlrea resurscl ; _|[consultati/acc atﬁ!pro - exemplare
. ' P e e . curatdresursa | disponibile
1% BAISAN I T ehnologzz in mdustrza alimentara. lasi: L P
Tipografia Universitatea Tehnicad Gh. Asachi, 1999, 280 Blghméc? Un1vers1tat.ea
e ehnica a Moldovei
2 [BERZESCU, P., DUMITRESCU, M. etc. Tehnologia |Biblioteca Universitatea
berii si a malfului. Bucuresti: Ed. Ceres, 1981; Tehnicid a Moldovei
Biblioteca Nationala
3 [IRITIUK, G.L, Roitev M.L. Tehnologia fabricarii
lichiorurilor si a rachiurilor industriale. Bucuresti Ed. Biblioteca 2
Tehnica 1995;
4 |CARPOV, S. Tehnologia generala a industriei T I
alimentare. Chiginau: %diglra Stiinta, 1997 Biblioiecy 28
5 |POMOHACI N., I Cioltean. Juica §i rachiurile naturale. Lot : z
Bucuresti Ed. Ceres 2052 - . Fitinteon Nayjonald !

6 |SM 227:2010 Alcool etilic de origine viticola. Condifii Biblioteca 1

tehnice generale.

7 |SM 311 Rachiu. Conditii tehnice generale. Biblioteca 1

8 |HOTARARE DE GUVERN Nr. 317 din 23.05.2012 cu Biblioteca Internet

privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Definirea, I
descrierea, prezentarea §i etichetarea bauturilor
alcoolice”

9 |http://berechisinau.md/turul-berii/ Internet -

10 |http://nimorinka.md/ Internet -

11 |https://www.youtube.com/watch?v=a9YnPiYFA9g Internet -

12 |http://www.rinieri.com/index.php?lenguage=it&categori Internet
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