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UNITATEA ŞCOLARĂ :  Liceul Tehnologic de Industrie Alimentară Feteşti 

PROPUNĂTOR:   profesor Agapie Nicoleta 

CLASA:     XI-a  

MODULUL III : Tehnologii specifice  în industria alimentară  fermentativă   

TEMA: Obţinerea berii 

LECŢIA :Determinarea calităţii spumei berii  

TIPUL LECŢIEI : Instruire de laborator  

DURATA: 2 ore 

MEDIUL DE INSTRUIRE: Laborator tehnologic de industrie alimentară 

UNITATEA DE COMPETENŢĂ TEHNICĂ: 
-Obţinerea berii 

UNITATEA DE COMPETENŢĂ CHEIE: 

-Asigurarea calităţii 

COMPETENŢE DERIVATE: 

 La sfârşitul lecţiei, elevul va fi capabil să: 

C1- determine calitatea spumei berii; 

C2 -  interpreteze rezultatele obţinute; 

C3-  completeze documentele de analiză, 

RESURSE MATERIALE ŞI PROCEDURALE 

Metode de învăţământ : Conversaţia, Explicaţia,Expunerea, Efectuarea de lucrare practică de 

laborator ,Observaţia dirijată, Joc didactic. 

Forme de organizare: frontală,individuală, lucru în grup. 

Mijloace de învăţământ: Laptop, Videoproiector, Fişă de documentare, Fişă de lucru,Fişă de 

observare, Model de referat,Cilindru gradat, Cutie de bere fără alcool, Cronometru, Extras din 

standard; Aplicaţia 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.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
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Momente 

lecţie 

Timp 

alo-

cat 

min 

Compe- 

tenţe 

derivate 

Activitatea profesorului 
Activitatea 

elevului 
Metode  Mijloace 

Forme de  

organi- 

zare 

1 2 3 4 5 6 7 8 

INSTRUCTAJ 

INTRO-

DUCTIV  

 

Moment 

organizatoric 

 

3  

Are loc notarea absenţelor 

Se verifică dacă elevii au 

echipament de lucru 

corespunzător. Se 

evidenţiază importanţa 

respectării NSSM, se 

adresează întrebări. 

Elevii se 

pregătesc de 

lecţie . 

Elevii ascultă 

observaţiile 

profesorului, 

răspund la 

întrebări.  

Conversaţia  Frontală 

Captarea 

atenţiei 

4  Se proiectează un filmuleţ  

scurt ”Câte bule sunt într-

un pahar de bere”  

https://www.descopera.ro/

maratoaneledescopera/mar

i-intrebari/19715114-cate-

bule-sunt-intr-un-pahar-

de-bere 

Elevii sunt 

atenţi la 

prezentare  

Observaţia 

dirijată 

Conversaţia 

Laptop 

Video-

proiector 

Frontală 

Reactualizarea 

cunoştinţelor 

10  Se adresează  elevilor 

întrebări: 

-Clasificaţi berea în funcţie 

de tipul de malţ? 

-Ce are la bază analiza 

senzorială a berii? 

- Care sunt indicii de 

calitate ai berii? 

- Care este condiţia pentru 

probele de bere înainte de 

degustare? 

-Unde se realizează 

degustarea berii? 

-Cum se exprimă 

limpiditatea berii? 

- Cum trebuie să fie spuma 

la bere? 

Se solicită elevilor 

răspunsul la întrebarea  

”Ce este caracteristic 

berii?” cu ajutorul 

aplicaţiei  MENTIMETER 

https://www.mentimeter.c

om/app/presentation/efcec

a6cea02c858be3bd629835

4dba0/4e6824e0867f/edit 

Codul 49761683 prin 

completarea a 3 

caracteristici ale berii. 

Se evidenţiază rezultatul. 

Elevii ascultă 

întrebările, îşi 

formulează 

răspunsurile, 

participă la 

conversaţie. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elevii vor 

intra pe 

https://www.

menti.com/ 

şi vor 

răspunde la 

întrebare  

(Anexa5) 

Sunt atenţi la 

observaţiile 

profesorului 

şi  participă 

la 

conversaţie. 

 

Conversaţia Laptop 

Video-

proiector 

Frontală 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

INSTRUCTAJ 

CURENT  

Anunţarea temei 

şi a competenţelor 

specifice lecţiei 

2  Anunţ titlul activităţii 

şi scriu pe tablă titlul 

lecţiei: ”Determinarea 

calităţii  spumei berii”  

Enumăr compe-

tenţele specifice 

lecţiei: 

C1- să determine 

calitatea spumei berii 

C2 - să interpreteze 

rezultatele obţinute 

C3- să completeze 

documentele de 

analiză 

Elevii îşi 

notează în 

caiete titlul 

lecţiei. 

Expunerea   Frontală 

Demonstrarea 

lucrării de 

laborator 

31 C1 

C2 

C3 

Se explică modul în 

care se determină 

calitatea spumei. 

  Se demonstrează 

cum se realizează 

determinarea calităţii 

spumei. Se execută 

lucrarea în ritm 

normal. 

Se precizează etapele 

de determinare şi 

instrumentele de 

laborator folosite. Se 

insistă asupra 

normelor de securitate 

şi sănătate în muncă . 

Elevii sunt 

atenţi şi observă 

demonstraţia 

modului cum se 

efectuează  

determinarea 

calităţii spumei. 

Descoperire 

Demons-

traţia  

Explicaţia 

Fişă de 

docu- 

men- 

tare 

 

 

Proba 

de bere 

Crono-

metru 

cilindru 

gradat 

Fişă de 

lucru 

(A1) 

Indivi-

duală 

 

 

Frontală 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Organizarea 

efectivă a 

activităţii 

2  Se formează aleatoriu 

4 grupe. 

Împart fiecărui grupe 

câte un dosar cu 

lucrarea de laborator.  

  Îi rog pe elevi să 

analizeze dosarul şi să 

depisteze lucrarea de 

laborator. Se verifică 

dacă sunt asigurate 

condiţiile materiale de 

desfăşurare a instruirii. 

Se organizează locul 

de muncă 

Elevii observă 

materialele pe 

care le au la 

dispoziţie. 

Elevii constată 

dacă au ceea ce 

le trebuie. 

Conversaţia 

Observaţia 

dirijată 

Proba 

de bere 

Crono-

metru 

cilindru 

gradat 

Dosarul 

cu 

lucra-

rea de 

labora-

tor(A1, 

A2, A4) 

Frontală 

Desfăşurarea 

activităţii 

practice 

35 C1 

C2 

C3 

Se urmăreşte 

constituirea grupelor 

propuse pentru 

determinare.  

Se controlează şi se 

urmăreşte activitatea 

elevilor urmărind 

modul cum şi-au 

organizat locul de 

muncă,respectarea 

normelor de 

securitatea  muncii, 

folosirea 

instrumentelor de 

laborator, utilizarea 

eficientă a timpului de 

lucru , respectarea 

fazelor de lucru. 

Se completează Fişa 

de observare. 

Dacă se constată mai 

multe greşeli repetate , 

se opreşte lucrul şi se 

parcurge din nou. 

Feed-back-ul se 

realizează pe parcursul 

lecţiei. 

Elevii vor 

ocupa locurile 

de lucru şi vor 

lucra pe grupe, 

respectând 

etapele de 

lucru. 

După 

efectuarea 

analizei, se 

realizează 

referatul. 

Elevii asigură 

ordinea şi 

curăţenia la 

locul de muncă. 

 

Efectuarea 

de lucrare 

practică de 

laborator 

Proba 

de bere 

Crono-

metru 

cilindru 

gradat 

Dosarul 

cu 

lucrarea 

de 

labora-

tor 

(A1, A2, 

A4) 

Fişă de 

observa-

re (A3) 

 

Pe grupe 

Indivi-

duală 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 2 3 4 5 6 7 8 

INSTRUCTAJ  

FINAL 

11 C2 

C3 

Se face analiză de 

sinteză , scoţându-se în 

evidenţă rezultatele 

pozitive şi aspectele 

negative ale activităţii 

în ansamblu precum şi a 

unor lucrări.  

Se propune un joc pe 

platforma online 

WordWall şi se dă 

elevilor link-

ulhttps://wordwall.net/r

esource/32213738 

 

Un 

reprezentant al 

fiecărei grupe 

citeşte din  

referatul 

lucrării 

concluziile şi 

rezultatele 

obţinute.  

Elevii  intră în 

joc pe 

platforma 

WORDWALL

. 

Joc didactic Referat 

Fişă de 

observare 

(A3) 

Telefon 

platforma 

online 

WordWall 

https://wor

dwall.net/r

esource/32

213738 

Frontală 

Indivi-

duală 

ÎNCHEIEREA 

LECţIEI 

2  Se apreciază 

corectitudinea , 

disciplina în cadrul 

lecţiei de instruire de 

laborator. 

Se evidenţiază grupa şi 

elevul care au lucrat cel 

mai bine, dacă este 

cazul. 

Se notează elevii care 

 s-au evidenţiat. 

Se precizează că 

referatul trebuie 

transcris în caiet. 

Se comunică tema 

activităţii următoare. 

Elevii 

aranjează şi 

lasă ordine în 

laborator.  

Conversaţie 

 

 Frontală  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Determinarea calităţii spumei berii- Metoda Hartong 

Fişă de documentare 
 

 

 

       Berea este o băutură slab alcoolică , nedistilată , spumantă , saturată natural cu CO2 , cu gust şi 

aromă caracteristică. Berea este obţinută prin fermentarea unui must de malţ (şi eventual materii prime 

nemalţificate) aromatizat cu hamei şi însămânţat cu drojdie de bere. 

       Una din caracteristicile de calitate ale berii este înălţimea spumei la turnarea berii în pahar. Spuma 

este una din principalele caracteristici senzoriale ale berii care conferă acesteia caracterul distinctiv 

comparativ cu celelalte băuturi alcoolice. 

      Spuma este formată din bule de CO2  (berea conţine 0,35-0,45%  CO2) înconjurate de un film 

subţire de bere stabilizat. Bulele de CO2 trebuie să fie mici, deoarece cele mari le capturează pe cele 

mici şi duce la colapsarea berii. De astfel, spuma berii este instabilă deoarece CO2 se dizolvă rapid în 

partea lichidă antrenată.  

     Volumul spumei depinde cel mai mult de conţinutul în CO2 al berii. CO2 este un component al berii 

care rezultă în urma fermentării şi are următoarea influenţă asupra berii:îmbunătăţeşte gustul, formarea 

spumei, conservă berea. 

     Spuma berii trebuie să fie albă, densă, abundentă şi persistentă. Ea trebuie să prezinte o bună 

adeziune la pahar astfel încât , după fiecare înghiţitură  de bere să lase pe pahar un inel alb de spumă.  

 

 

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

Caracteristici 

senzoriale 

Condiţii de admisibilitate 

Categoria de bere 

Bere blondă Bere brună 

Aspect  Lichid limpede, cu luciu caracteristic, de 

culoare galben-pai, fără sediment sau 

impurităţi , gust plăcut, amărui, fără miros 

străin, cu spumă albă şi perlaj de CO2 

Lichid limpede, cu luciu caracteristic, de 

culoare brună, fără sediment sau 

impurităţi , gust plăcut, fără miros străin, 

cu spumă  

Culoare Galben-pai până la galben, specifică 

fiecărui sortiment 

Brună, specifică fiecărui sortiment 

Miros Caracteristic fiecărui tip, plăcut, fără miros străin (de mucegai, de acru) , cu aromă de 

hamei şi malţ 

Gust Caracteristic fiecărui tip,amărui, plăcut, care atestă prezenţa de CO2, fără gust străin 

Spumă Albă, densă, cu grosimea de 30-40 mm, persistentă timp de minim 3 minute , însoţită 

de perlaj constant. După dispariţie, lasă pe pahar o urmă albă dantelată. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexa1 

 

Determinarea calităţii spumei berii- Metoda Hartong 

Fişă de  lucru 

 

       Principiul metodei:Se bazează pe turnarea berii într-un recipient şi determinarea aspectului, 

persistenţei şi adeziunii spumei formate. 

      Materiale necesare: cilindrul gradat de 250 ml, cronometru. 

       Modul de lucru: 

- Se aleg materialele necesare determinării calităţii spumei 

-  Se toarnă berea în cilindrul gradat pentru formarea spumei 

- Se măsoară volumul berii şi al spumei din minut în minut până când apare suprafaţa berii prin 

spumă 

- Se trec datele în tabel. 

- Se face media aritmetică a rapoartelor (R)  

- Se calculează indicele de spumă S 

                S= Media aritmetică a rapoartelor /Nr. de minute până la dispariţia spumei 

 

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

Nr.minute Volumul berii(ml) 

VB 

Volumul spumei (ml) 

VS 

Raport=VB/VS  

 

    

    

    

    

 

 

- Se interpretează rezultatele: 

    În funcţie de rezultatele obţinute calitatea spumei se apreciază astfel: 

0,1……………0,35 – spumare foarte bună 

0,35………….0,70 - spumare bună 

0,70………….1- spumare insuficientă 

peste 1- spumare foarte slabă 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Anexa2 

 

 

 

Fişa de lucru  

Determinarea calităţii spumei berii 

 

 

Completaţi tabelul următor, cu ajutorul datelor analizei de laborator şi apoi calculaţi indicele de 

spumă. 

 

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

Nr.minute Volumul berii(ml) 

VB 

Volumul spumei (ml) 

VS 

Raport=VB/VS  

 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

 

R=media aritmetică  rapoartelor 

S=R/Nr. de minute până la dispariţia spumei 

 

 

 

 

Timp de lucru:20 minute 

Grupa:……………………… 

            ……………………… 

            ……………………… 

           ……………………… 

            ……………………… 

 

 

 

 



 

 

Anexa 3 

 

 

Fişa de observare 

Determinarea calităţii spumei- Metoda Hartong 

Grupa …. 

 

 

 

 

Tabel nr.4 :Etapele determinării calităţii spumei 

Nr. 

crt. 

Etape Da Nu 

1 Alege materialele necesare determinării calităţii spumei prin metoda 

Hartong 

  

2 Toarnă berea în cilindrul gradat pentru formarea spumei   

3 Măsoară volumul berii şi al spumei din minut în minut până când 

apare suprafaţa berii prin spumă 

  

4 Trece datele în tabel   

5 Face media aritmetică a rapoartelor (R) şi calculează indicele de 

spumă S 

  

6 Interpretează valoarea obţinută   

7 Compară rezultatul obţinut cu valoarea standard şi formulează 

concluzii 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Anexa 4 

 

 

Referat, 

 

 Întocmit azi,…….…………la realizarea lucrării 

„.....................................................................................................”  de către 

grupa………………………........................................................, clasa a ……….. 

Principiul metodei: 

 

 

Materiale necesare: 

 

 

 

Etape de lucru 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

 

 

Calcul şi interpretare rezultate: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Întocmit, 
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