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I. Preliminarii

Practica de specialitate IV ,,Tehnologia produselor obyinute prinfermentere", este stagiul de practicd
in cadrul ciruia elevii aplici cunogtinfele gi deprinderile din cursul teoretic al unitdlii de curs din
componenta de specialitate ,,Tehnologia produselor oblinute prinfermentare',
in activitate a pr acticd, elevii vor aplica conf inuturi precum :

.. materia primd utilizatd, in industria fermentativE;
o microorganismele rttllizate;
o tehnologiibazate pe folosirea levurilor, bacteriilor gi ciupercilor de mucegai;
. tehnologia maltrului gi a berii;
. securitatea gi sdn[tatea in munc5.

Scopul stagiului practicii de specialitate ,,Tehnol6gia produselor oblinute prin fermentare', prevede
formarea abilit5trilor ce tin de oblinerea malfului gi a produselor obfinute prin fermentare.

Normele gi regulile de securitate qi sdndtate in muncl se respectd la efectuarea sarcinilor in timpul
activitdfilor practice.

II. Motivafia, utilitatea stagiului de practicl pentru dezvoltarea profesionali

Stagiul practicii de specialitate IV ,,Tehnologia produselor oblinute prin fermentare" va dezvolta
abilitdli practice la elevi, care vor fi aplicate la efectuarea practicii de producere qi/sau elaborarea
proiectului de diplomd.
Abilitdlile formate in perioada practicii vor contribui in cariera profesionald pentru a conform calificdrii
in calitate de tehnician -tehnolog. Conform Calificdrii profesionale, viitorii specialigti vor putea activa
la intreprinderile producdtoare de bduturi spirtoase, malf, bere gi a produselor slab alcoolice in calitate
de:

o laborant la determinarea calitdlii produselor agricole;
o tehnician in industria alimentar[.

III. Competenfele profesionale specifice stagiului practicii de specialitate IV

L Aprecierea calitilii materiei prime
2. Implementarea tehnologiilor produselor oblinute prin fermentare
3. Analizarea calitatrii produselor finite
4. Respectarea normelor de securitate qi sdnltate in muncd

IV. Administrarea stagiului de practicl
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V. Descrierea procesului de desfigurare a stagiului de practicl

;.Durat4;de
redlizare/O



1 Aprecierea calitifii materiei prime
1 . 1 S electea zd cer ealele, fructele, prod usele

vinicole secundare
1.2 Determind indicii de calitate materie

prime selectate
1.3 Conditrioneazd materia primd

l.l Materiepriml
selectati

1.2 Fi96 de activitate
2.1 Solufii obfinute
2.2 Registru de evidentd
l.l Calcule

Prezentarea
argumentatd a figei
de activitate,
registrului de
ovidenJd gi a
ralculelor obfinute

6 ore

tehnologice, in condilii de laborator
2.6 Studiazd tehnologia de producere a

alcoolului etilic din diverse materii
prime, in conditrii de producere

2.7 Elaboreazd schema tehnologicd de
producere a rachiului gi votcii

2.8 Produce rachiu gi votcd, conform
schemei tehnologice, in condifii de
laborator

2.9 Analizeazd tehnologia de producere a
rachiurilor gi lichiorurilor, in condilii
de producere

2.10 Studiazd tehnologia de producere a
acizilor organici, in condilii de
producere

2.5 Tipuri de cvas

2.6 Figa vizitei tematice

2.7 Schemd tehnologici

2.8 Produse finite: rachiu
votcd

2.9 Figa vizitei tematice

2.10 Figa vizitei tematice

Aprecierea
calitdlilor produselor
obtinute in condigii
de laborator

42 ore

3 Analizarea calitlfii produselor finite
3.1 Determind indicii fizico chimici a

malfului, berii, alcoolului etilic,
bduturilor alcoolice tari, cvasului qi
acizii organici

3.2 Apreciaz[ indicii organoleptici a
malfului, berii, cvasului si bduturilor
alcoolice tari

3;1 Tabel cu rezultatele
determindrilor
3.2.1 Fi95 individuald de
degustare
3.2.2 Registru de evidenJi

Prezentarea
argumentatd a

rezultatelor obfinute
hgelor, registrului

12 orc

VI. Sugestii metodologice

La aplicarea curriculumului, procesul de invSlare trebuie sd fre focalizat pe formarea competenlelor
profesionale qi profesionale specifice cerute la nivelul IV.
Se recomandd'utilizarca unor metode cu activitate a didacticl centratd pe elev, precum:
- Metode activ-participative propriu-zise ce trmdresc dezvoltarea inteligenfei (problemati zarea,
'descoperirea, modelarea, simularea, algoritmizarea, studiu de caz) gi dezvoltarea creativitdfii (sinectica
gi asaltul de idei);



- Metode clasice cu valenle participative (observalia, experimentul, conversaJia euristic5, exercifiul
problematizat, expunerea problem atizatd, demonstrafia) ;

- Metode active de verificare-evaluare (chestionarea, dezbaterea de probleme, lucrdri problematizate,
probe, expuneri proprii, lucrdri de cercetare, lucrdri de creafie, controlul reciproc Ai autoevaluarea),

asigur[ eftcientizarea procesului de predare-inv[fare.
Procesul de invdtare este centrat pe formarea competentelor profesionale gi a competenfelor
profesionale specifice practicii de specialitate. Pentru dobdndirea competen{elor profesionale specifice
practicii de specialitate se impune cu stringenjd implicarea responsabild, atdt a profesorilor, cdt gi a
elevilor, prin folosirea unor strategii didactice adecvate in desfEqurarea orelor care sd capteze atentia

elevilor gi sd le permitd acestora un grad de independenfd gi oportunitefi de a lua anumite decizli in ceea

ce privegte procesul de invifare. 
r

Acest deziderat se poate reabza numai printr-o proiectare riguroasd a activitifii didactice, prin folosirea

unor metode gi mijloace de invdtdm6nt care sd corespundl stilurilor de invdfare specifice, care si ofere

elevilor posibilitatea de reflecta asupra lucrurilor noi inv[fate gi care sd dea sentimentul realizirii gi

succesului.

Pentru eficientizarea procesului de predare/tnvdJare profesorul trebuie si-gi proiecteze din timp
activitatea didacticd prin elaborarea de fige de lucru, fige de documentare, probe de evaluare gi

autoevaluare, prin preg[tirea materialelor, prezentdri de materiale gi programe informative. Numai
astfel, prin asigurarea resurselor materiale, elevii pot sd dobdndeascd cunogtinfele gi abilitdJile practice.

VII. Sugestii de evaluare a stagiului de practici
Practica de specialitate IV ,,Tehnologia produsblor ob1inute prinfermentare" va incepe cu evaluarea

cunogtin{elor din cursul teoretic pe unit[1ile de invdfare 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 activitdfi practice, elevi intocmesc Ai produc:

o scheme tehnologice;

. fi$e a vizitelor tematice;

o produse elaborate;

Registrul de practicd se completeazd gradual, unde inregistreazd toate activitdfile rcalizate, conform

cerinfelor qi sarcinilor.
La evaluarea practicii se va line cont de priceperile gi deprinderile formate, gradul de implicare a

elevului in activitate. nivelul de rcalizarc a sarcinilor.

VIII. CerinJe fafil de locurile de practici
Practica de specialitate IV ,,Tehnologia produselor oblinute prin fermentare" se va desfrqura in
laboratorul instituliei de invdfdmdnt gi la intreprinderile din domeniu, prin organizarea vizitelor
didactice la iM ,,Efes Vitanta Moldova Brewery", or. Chigindu, Monicol SRL, s. Nimoreni, r-nul
Ialoveni.

Nr.
crt.
I Laborator de Laboratorul trebuie sd fie dotat cu: cdntar, depozit pentru orz si mall, cazar

Lista orientativd a locurilor de muncd/posturilor la care se va desflgura practicd:



hcerciri, specializat
pi pentru produse
ermentative

rentru inmuierea orzului, pregdtirea gi filtrarea plimadei, germinator,
.nstalatii de uscare cu reglarea temperaturii gi umiditdlii, moard pentru
ndcinarea malgului, cisternd pentru fermentare capacitatea 20 l, filtru.

2. Jectie de distilare lntreprinderea trebuie sd dispun[ de sectie de recepfie, conditionare,
rrelucrare a materie prime, pregitirea gi fermentarea pldmadei, distilare qi

:ectificare, pregdtire a maceratelor pentru b[uturile tari speciale, cupajare,
;tab llizar e I i imbut el i ere.

3. labric[ de bere lntreprinderea trebuie sd dispunl de depozite pentru malJ, secfie de
;onditionarea materiei prime, mdcinare, de oblinere gi fermentare a

nustului de bere, imbuteliere, depozitare a produselor finite.

IX. Resursele didactice recomandate elevilor

1. BAISAN, I. Tehnologii in industria alimentard.lagi:
Iipografia Universitatea Tehnicd Gh. Asachi ,1999,280
)ag.

Biblioteca Universitatea
Tehnic[ a Moldovei

2 BERZESCU, P., DUMITRESCU, M. etc. Tehnologia
Serii si a maltrului. Bucureqti: Ed. Ceres, 1981;

Biblioteca Universitatea
Tehnicd a Moldovei
Biblioteca Nationald

aJ RITruK G.I., RoiJev M.L Tehnologiafabricarii
tichiorurilor 

Si a rachiurilor industriale.Busftegti Ed.
Iehnicd 1995;

BibliotecI 2

4 IARPOV, S. Tehnologia generald a industriei
ilimentare. Chigindu: Editura $tiintra, 1997

Bibliotecd 28

5 POMOHACI N,, I Ciolfean. fuica Si rachiurile naturale
Bucuregti Ed. Ceres 2002;

Biblioteca Nalionali I

6 )M227:2010 Alcool etilic de origineviticold. Condilii
tehnice generale.

Bibliotecd I

SM 311 Rachiu. Conditii tehnice senerale. Bibliotecd I

8 F{OTARARE DE GUVERN Nr. 317 din23.05.2012cu
rrivire la aprobarea Reglementirii tehnice,,Definirea,
lescrierea, pr ezentar ea gi etichetarea bduturilor
ilcoolice"

Bibliotecd Internet

t

9 rttp ://berechisinau. md/turul-berii/ Internet

10 rttp://nimorinka.md/ Internet

11 rttps ://www.youtube. com/watch?v=a9YnPiYFA9e Internet

T2 rttp ://www.rinieri.com/index.php?lenguage=it&cate sori Internet
: id=l


