PROIECT DE LECTIE

UNITATEA SCOLARA : Liceul Tehnologic de Industrie Alimentara Fetesti

PROPUNATOR: profesor Agapie Nicoleta

CLASA: Xl-a

MODULUL Il : Tehnologii specifice in industria alimentara fermentativa

TEMA: Obtinerea berii

LECTIA :Determinarea calitatii spumei berii

TIPUL LECTIEI : Instruire de laborator

DURATA: 2 ore

MEDIUL DE INSTRUIRE: Laborator tehnologic de industrie alimentara

UNITATEA DE COMPETENTA TEHNICA:

-Obtinerea berii

UNITATEA DE COMPETENTA CHEIE:

-Asigurarea calitatii

COMPETENTE DERIVATE:

La sfarsitul lectiei, elevul va fi capabil sa:

C:- determine calitatea spumei berii;

C> - interpreteze rezultatele obtinute;

Cs- completeze documentele de analiza,

RESURSE MATERIALE SI PROCEDURALE

Metode de invatamant : Conversatia, Explicatia,Expunerea, Efectuarea de lucrare practica de
laborator ,Observatia dirijata, Joc didactic.

Forme de organizare: frontala,individuala, lucru in grup.

Mijloace de invatamant: Laptop, Videoproiector, Fisa de documentare, Fisd de lucru,Fisa de
observare, Model de referat,Cilindru gradat, Cutie de bere fard alcool, Cronometru, Extras din
standard; Aplicatia Mentimeter; https://www.descopera.ro/maratoanele-descopera/mari-
intrebari/19715114-cate-bule-sunt-intr-un-pahar-de-bere, platforma on line WordWall.

Forme de evaluare : oral, practic.

BIBLIOGRAFIE:

- Banu,C. ,coordonator,Tratat de stiinta si tehnologia maltului si a berii, Editura Tehnica, Bucuresti,
2000.

- Bahaciu ,G. , Tehnologii generale in industria alimentara. Indrumar de lucriri practice ; Universitatea
de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara, Bucuresti, 2003.

-Nichita M.L., coordonator , Efectuarea analizelor specifice in industria fermentativa, clasa a XI-a,
Editura Oscar Print, Bucuresti ,2007.
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Forme de

Compe- . .
Mf mente alo- ten‘;ep Activitatea profesorului Activitatea Metode Mijloace organi-
ectie ca_lt derivate elevului zare
min
1 2 3 4 5 6 7 8
INSTRUCTAJ Are loc notarea absentelor Elevll (Sie Conversatia Frontala
INTRO- Se verifica daca elevii au {) regatesc - de
DUCTIV echipament de  lucru ectie . <
- Elevii asculta
3 corespunzator. Se b 1
Moment evidentiaza importanta observafille
. : . profesorului,
organizatoric respectarii.  NSSM,  se | ',
adreseaza intrebari. rasp urid‘ la
intrebari.
Captarea 4 Se proiecteaza un filmulet | Elevii sunt Observatia | Laptop Frontala
atentiei scurt ’Céate bule sunt intr- | atenti la dirijata Video-
un pahar de bere” prezentare Conversatia | proiector
https://www.descopera.ro/
maratoaneledescopera/mar
i-intrebari/19715114-cate-
bule-sunt-intr-un-pahar-
de-bere
Reactualizarea | 10 Se adreseaza elevilor Elevii asculta | Conversatia | Laptop Frontala
cunostintelor intrebari: intrebarile, 1si Video-
-Clasificati berea in functie | formuleaza proiector
de tipul de malt? raspunsurile,
-Ce are la baza analiza participa la
senzoriala a berii? conversatie.
- Care sunt indicii de
calitate ai berii?
- Care este conditia pentru
probele de bere Tnainte de
degustare?
-Unde se realizeaza
degustarea berii?
-Cum se exprima
limpiditatea berii?
- Cum trebuie sa fie spuma
la bere? Elevii vor
Se solicita elevilor intra pe
raspunsul la intrebarea https://www.
”Ce este caracteristic menti.com/
berii?” cu ajutorul si vor
aplicatiei MENTIMETER | raspunde la
https://www.mentimeter.c intrebare
om/app/presentation/efcec (Anexas)
abcea02c858be3bd629835 | Sunt atenti la
4dba0/4e6824e0867f/edit observatiile

Codul 49761683 prin
completarea a 3
caracteristici ale berii.
Se evidentiaza rezultatul.

profesorului

si participd
la

conversatie.
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INSTRUCTAJ 2 Anunt titlul activitatii | Elevii isi Expunerea Frontala
CURENT si scriu pe tabla titlul | noteaza in
Anuntarea temei lectiei: ”Determinarea | caiete titlul
si a competentelor calitatii spumei berii” | lectiei.
specifice lectiei Enumar compe-
tentele specifice
lectiei:
Ci- sda  determine
calitatea spumei berii
Co - sa interpreteze
rezultatele obtinute
Cs- sda completeze
documentele de
analiza
Demonstrarea 31 | C1 | Se explica modul in | Elevii sunt Descoperire | Fisa de | Indivi-
lucrarii de C> |care se determina | atenti siobserva | Demons- docu- duala
laborator Cs | calitatea spumei. demonstratia tratia men-
Se demonstreaza | modului cum se | Explicatia tare
cum se realizeaza | efectueaza Frontala
determinarea calitatii | determinarea
spumei. Se executa | calitatii spumei. Proba
lucrarea  In  ritm de bere
normal. Crono-
Se precizeaza etapele metru
de determinare i cilindru
instrumentele de gradat
laborator folosite. Se Fisa de
insista asupra lucru
normelor de securitate (A1)

si sanatate in munca .




1 2 3 4 5 6 7 8
Organizarea 2 Se formeaza aleatoriu | Elevii observa | Conversatia | Proba | Frontala
efectiva a 4 grupe. materialele pe Observatia | de bere
activitatii Impart fiecarui grupe | care le au la dirijata Crono-
cate un dosar cu dispozitie. metru
lucrarea de laborator. | Elevii constata cilindru
fi rog pe elevi sa daca au ceea ce gradat
analizeze dosarul sisa | le trebuie. Dosarul
depisteze lucrarea de cu
laborator. Se verifica lucra-
daca sunt asigurate rea de
conditiile materiale de labora-
desfasurare a instruirii. tor(As,
Se organizeaza locul Az, As)
de munca
Desfasurarea 35 C: | Se urmareste Elevii vor Efectuarea Proba | Pe grupe
activitatii C. | constituirea grupelor | ocupa locurile de lucrare | de bere | Indivi-
practice Cz | propuse pentru de lucru si vor practicide | Crono- duala
determinare. lucra pe grupe, laborator metru
Se controleaza si se respectand cilindru
urmareste activitatea | etapele de gradat
elevilor urmarind lucru. Dosarul
modul cum si-au Dupa cu
organizat locul de efectuarea lucrarea
munca,respectarea analizei, se de
normelor de realizeaza labora-
securitatea muncii, referatul. tor
folosirea Elevii asigura (A1, Az,
instrumentelor de ordinea si Ag)
laborator, utilizarea curitenia la Fisa de
eficientd a timpului de | locul de munca. observa-
lucru , respectarea re (As)

fazelor de lucru.

Se completeaza Fisa
de observare.

Daca se constata mai
multe greseli repetate ,
se opreste lucrul si se
parcurge din nou.
Feed-back-ul se
realizeaza pe parcursul
lectiei.
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INSTRUCTAJ | 11 | Cz | Se face analiza de Un Joc didactic Referat | Frontala
FINAL Cs | sinteza , scotandu-se in | reprezentant al Fisa de Indivi-
evidenta rezultatele fiecarei grupe observare duala
pozitive si aspectele citeste din (Az)
negative ale activitatii referatul Telefon
in ansamblu precum si a | lucrarii platforma
unor lucrari. concluziile si online
Se propune un joc pe rezultatele WordWall
platforma online obtinute. https://wor
WordWall si se da Elevii intrd in dwall.net/r
elevilor link- joc pe esource/32
ulhttps://wordwall.net/r | platforma 213738
esource/32213738 WORDWALL
INCHEIEREA | 2 Se apreciaza Elevii Conversatie Frontala
LECtIEI corectitudinea , | aranjeaza si

disciplina  in  cadrul
lectiei de instruire de
laborator.

Se evidentiaza grupa si
elevul care au lucrat cel
mai bine, daca este
cazul.

Se noteaza elevii care
s-au evidentiat.

Se precizeaza  ca

referatul trebuie
transcris in caiet.
Se comunica tema

activitatii urmatoare.

lasa ordine in
laborator.




Determinarea calititii spumei berii- Metoda Hartong
Fisa de documentare

Berea este o bautura slab alcoolica , nedistilata , spumanta , saturatd natural cu CO2 , cu gust si
aroma caracteristica. Berea este obtinuta prin fermentarea unui must de malf (si eventual materii prime
nemaltificate) aromatizat cu hamei si insamantat cu drojdie de bere.

Una din caracteristicile de calitate ale berii este indl{imea spumei la turnarea berii in pahar. Spuma
este una din principalele caracteristici senzoriale ale berii care confera acesteia caracterul distinctiv
comparativ cu celelalte bauturi alcoolice.

Spuma este formatda din bule de CO2 (berea contine 0,35-0,45% CO3) inconjurate de un film
subtire de bere stabilizat. Bulele de CO- trebuie sa fie mici, deoarece cele mari le captureaza pe cele
mici s1 duce la colapsarea berii. De astfel, spuma berii este instabila deoarece CO: se dizolva rapid in
partea lichidd antrenata.

Volumul spumei depinde cel mai mult de continutul in CO2 al berii. CO; este un component al berii
care rezultd in urma fermentarii si are urmatoarea influenta asupra berii:imbunatéateste gustul, formarea
spumei, conserva berea.

Spuma berii trebuie sd fie alba, densda, abundentad si persistenta. Ea trebuie sa prezinte o buna
adeziune la pahar astfel incét , dupa fiecare inghititurd de bere s lase pe pahar un inel alb de spuma.

Tabel 1: Bere- caracteristici senzoriale (Extras din standard)

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

senzoriale Categoria de bere
Bere blonda Bere bruna
Aspect Lichid limpede, cu luciu caracteristic, de | Lichid limpede, cu luciu caracteristic, de

culoare galben-pai, fara sediment sau | culoare brunda, fiara sediment sau
impuritati , gust placut, amarui, fara miros | impuritagi , gust placut, fara miros strain,

strain, cu spuma alba si perlaj de CO> cu spuma

Culoare Galben-pai pana la galben, specifica | Bruna, specifica fiecarui sortiment
fiecarui sortiment

Miros Caracteristic fiecarui tip, placut, fard miros strain (de mucegai, de acru) , cu aroma de
hamei si malt

Gust Caracteristic fiecarui tip,amarui, placut, care atesta prezenta de CO», fara gust strain

Spuma Alba, densa, cu grosimea de 30-40 mm, persistentd timp de minim 3 minute , insotita

de perlaj constant. Dupa disparitie, lasd pe pahar o urma alba dantelata.




Anexal

Determinarea calititii spumei berii- Metoda Hartong
Fisa de lucru

Principiul metodei:Se bazeaza pe turnarea berii intr-un recipient si determinarea aspectului,
persistentei si adeziunii spumei formate.

Materiale necesare: cilindrul gradat de 250 ml, cronometru.

Modul de lucru:

- Se aleg materialele necesare determinarii calitatii spumei
Se toarna berea in cilindrul gradat pentru formarea spumei
- Se masoard volumul berii si al spumei din minut in minut pana cand apare suprafata berii prin

spuma
- Se trec datele in tabel.
- Se face media aritmetica a rapoartelor (R)
- Se calculeaza indicele de spuma S

S= Media aritmetica a rapoartelor /Nr. de minute pana la disparitia spumei

Tabel 2: Calcularea raportului dintre volumul berii si volumul spumei-model

Nr.minute Volumul berii(ml) Volumul spumei (ml) Raport=VB/VS
VB VS

- Se interpreteaza rezultatele:
In functie de rezultatele obtinute calitatea spumei se apreciaza astfel:

0,1........ceeat 0,35 — spumare foarte buna
0,35............. 0,70 - spumare buna
0,70............. 1- spumare insuficienta

peste 1- spumare foarte slaba




Fisa de lucru

Determinarea calitatii spumei berii

Anexa2

Completati tabelul urmator, cu ajutorul datelor analizei de laborator si apoi calculati indicele de

spuma.

Tabel nr .3 :Calcularea raportului dintre volumul berii si volumul spumei

Nr.minute

Volumul berii(ml)
VB

Volumul spumei (ml)
VS

Raport=VB/VS

R=media aritmetica rapoartelor
S=R/Nr. de minute pana la disparitia spumei

Timp de lucru:20 minute

----------

-----------------




Fisa de observare
Determinarea calititii spumei- Metoda Hartong

Anexa 3

Grupa ....
Tabel nr.4 :Etapele determinarii calitd{ii spumei
Nr. | Etape Da Nu
crt.
1 Alege materialele necesare determindrii calitatii spumei prin metoda

Hartong

2 Toarna berea in cilindrul gradat pentru formarea spumei

3 Masoard volumul berii si al spumei din minut In minut pand cand
apare suprafata berii prin spuma

4 Trece datele Tn tabel

5 Face media aritmetica a rapoartelor (R) si calculeaza indicele de
spuma S

6 Interpreteaza valoarea obtinutd

7 Compara rezultatul obtinut cu valoarea standard si formuleaza

concluzii




Anexa 4

Referat,
Intocmit AZhyeueeeieneennneennns la realizarea lucririi
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Principiul metodei:

Materiale necesare:

Etape de lucru

Calcul si interpretare rezultate:

Tntocmit,



Anexa 5

Go to www.menti.com and use the code 4976 1683

Ce este caracteristic berii?
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