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Modulul 2: Analize specifice in industria alimentara fermentativa

Unitatea de invatare: Analize fizico - chimice ale produselor finite din industria fermentativa
Lectia: Determinarea aciditatii totale a berii- laborator tehnologic

Tipul lectiei: Lectie de formare a priceperilor si deprinderilor (lectie de laborator)

Timp didactic: 50 min

Locul de desfasurare: laboratorul de analiza produse alimentare.

Rezultate ale invatarii vizate:

Cunostinte:

9.1.5. Analize fizico - chimice ale produselor finite din industria alimentara

Abilitati:

9.2.1. Utilizarea corectd a vocabularului comun si a celui de specialitate in descrierea analizelor
din industria fermentativa

9.2.3. Executarea analizelor fizico - chimice ale materiilor prime, semifabricatelor si produselor
finite din industria fermentativa

9.2.4 Efectuarea calculelor specifice conform metodei de analiza

9.2.5 Inregistrarea in calculator a rezultatelor analizelor efectuate pentru completarea buletinelor
de analiza.

9.2.6 Respectarea normelor de protectie a muncii la efectuarea analizelor de laborator din industria
fermentativa.

Atitudini:

9.3.1 Asumarea in cadrul echipei de lucru a responsabilitatii pentru sarcina de lucru primita la
executarea analizelor de laborator.

9.3.3 Colaborarea cu membrii echipei de lucru in scopul indeplinirii sarcinilor de la locul de
desfasurare a activitatii

9.3.4 Respectarea cerintelor prevazut in fisele de lucru la executarea analizelor de laborator.

9.3.5 Efectuarea cu responsabilitate a calculelor specifice analizelor efectuate

9.3.6 Raportarea rezultatelor activitatii profesionale desfasurate

Competente specifice:

» dezvoltarea deprinderilor practice;

» determinarea insusirilor fizico-chimice ale berii;

» intelegerea importantei practice a determinarii insusirilor fizico-chimice ale berii.

Scopul:

informativ: sa determine insusirile fizico-chimice ale berii

formativ: dezvoltarea abilitatilor si a deprinderilor practice de a face asociatii de idei, corelari
inter si intradisciplinare, capacitatea de a insusii un limbaj adecvat disciplinei, dezvoltarea
deprinderilor de lucru in echipa;



Nivelul de cunostinte al elevilor:
» elevii au cunostinte teoretice despre materiile prime utilizate la fabricarea berii cat si la despre etapele
obtinerii berii,;
» au abilitati practice in realizare a analizelor de laborator-titrari.
Competente derivate:
Competente cognitive:
C1- sainteleaga principiul i importanta metodei de analiza ;
C2- sa determine aciditatea totala a berii conform standardelor in vigoare;
C3- sainregistreze, sa prelucreze si sa interpreteze rezultatele obtinute.
Competente psiho-motorii:
C4- sa-si formeze priceperi si deprinderi de manuire a aparaturii de laborator
C5 - sa-si dezvolte spiritul de observatie
Competente afective:
C6- sa participe cu interes la lectie;
C7- sa constientizeze utilitatea cunoasterii analizei fizico-chimice a berii;
Strategia didactica
e Metode de invatdmant:
M1- Conversatia euristica
M2- Explicatia
M3- Experimentul
M4- Invitarea prin descoperire;
M5- Observatia individuala si dirijata
M6- Lucrul in echipa
M7- Turul galeriei
M8- Dezbaterea
e Mijloace didactice:
- Fisa de documentare, Fisa de lucru, Buletin de analiza, Registru de laborator, sandarde
pentru industria alimentara,
- Aparatura si ustensile de laborator, reactivi conform fisei de documentare
- Calculator, videoproiector, ecran de proiectie
e Forme de organizare:
- frontala,
- individuala,
- pe grupe.
e Forme de evaluare:
- Observare sistemica,
- Verificarea orald/ practica
- Experimentul / fisa de lucru
Bibliografie:
1. *** Colectie STAS, Editura Tehnica, Bucuresti, 1972
2. Cristea D. si colab. Tehnologii generale in industria alimentara fermentativa, Manual pentru
clasa a X-a, Editura CD Press, Bucuresti 2012.
3. Leustean L. si colab. Efectuarea analizelor specifice in industria fermentativa, Manual pentru
clasa a Xl-a, Editura Oscar Print, Bucuresti 2013.



DESFASURAREA ACTIVITATII DIDACTICE

NI Etapele/ Compe- Continutul instructiv - educativ Strategia didactica

crt. s?c,ventele lectiel tent.e Activitatea profesorului Activitatea elevului Metode EVI IJJO? ceAde Form(_e de Evaluare
si timpul alocat derivate Invatamant organizare

1. Moment Saluta elevii Réspund la salut M1 Catalogul Frontal
organizatoric Face prezenta Prezinta elevii absenti M5 clasei Individual

Verifica echipamentul de Pregatesc caietele de
protectie, reamiteste NTS in laborator
2 min laborator.
Aranjeaza materialele
didactice

2. Verificarea Realizeaza conexiuni cu Asculta si identifica M1 Mijloace audio- | Individual Observarea
achizitiilor cunostintele anterioare Cere | aspecte legate de M2 vizuale. Frontala sistematica
anterioare / C6 elevilor sa elementele de
Captarea atentiei | C7 - defineasca berea ca produs | conexiune realizate de

finit; profesor.
3 min - sa caracterizeze berea Participa si
senzorial. raspund la intrebari
Prezinta un material PPT adresate de profesor
despre importanta cunoasterii
proprietatilor fizico-chimice
ale berii.

3. Anuntarea lectiei | C4 Profesorul anunta si scrie Receptioneaza titlul M1 Tabla Frontala Observare
noi si a C5 titlul lectiei pe tabla: lectiei M2. sistematica
competentelor Determinarea aciditatii totale | Participa activ la ora.
specifice a berii Tau la cunostinta

Profesorul enumera competentele ce
2 min competentele specifice lectiei | urmeaza a fi dobandite

intr-o forma
accesibila elevilor si ordinea
desfasurarii lectiei

la finalul lectiei.




Transmiterea C1 Se fac precizari teoretice Se concentreaza si sunt | M1 Shema pe tabla | Frontala Observare
noilor cunostinte despre de acizi din bere si se | atenti la explicatiile M2 - instalatie de sistemica
C2 specifica importanta profesorului. M5 filtrare;
8 min cunoasterii determindrii Isi iau notite in caiet. - pipeta cotata
acestora; de 50 ml;
Enunta principiul metodei; - biurets;
Prezinta ustensilele de - -pahare
laborator necesare efectuarii Erlenmeyer;
determinarii. - NaOH sol.
Explica modul de lucru; 0,1n
fenolftaleina,
solutie alc. 1%
mostre de bere;
Standarde
Partea aplictiva 1 | C1 1.Executa lucrarea si Urmadresc demonstratia | M2 Frontala Evaluare
C2 explica modul de lucru practica a lucrarii M3 Aparatura si orald
C3 2.Noteaza si efectueaza noteaza precizarile M4 ustensile de Individuala
C4 calculul, rezultatele le profesorului M5 laborator
10 min C5 compara cu standardele. M6 Reactivi Pe grupe Experiment
C6 Mostre de bere ul

3.Imparte clasa in 5 grupe
antrenand si elevii cu
dificultati de integrare;
Fiecare grupa isi va desemna
un lider

recomanda sa-si imparta
sarcinile in cadrul grupei
pentru a evita dezordinea si
timpii morti.

4.Distribuie fiecarui elev figa
de documentare si fisa de
lucru.

Elevii studiaza cu
atentia fisa de
documentare si de
lucru.

Dupa ce au inteles
sarcina de lucru, 1si
pregatesc cele necesare
puntru lucrare.

Fise de
documentare
Fise de lucru
Buletinul de
analiza
Registrul de
laborator
Standarde




Explicd modul de

desfasurare a determinarii.

-fiecare grupa aveti la

dispozitie cite doua 2 mostre

de bere blonda diferite.

-la sfirsit se vor centraliza

rezultatele intru-un tabel

- se va face analiza
comparativa a rezultatelor
intre grupe.

- se efectueaza interpretarea
comparind cu standardele

- Se evalueaza fiecare elev
pe baza fisei de observare
si se acorda nota.

Va trasa sarcini concrete

fiecarui elev in parte. Va

urmari permanent grupele de

lucru oferindu-le ajutor si

explicatii acolo unde este

nevoie.

Partea
aplicativa 2

15 min

C2
C3
C4
C5
C6

Supravegheaza cu

atentie modul de organizare

si de lucru al elevilor;

Adreseaza Intrebari cu privire

la protectia muncii in

laborator;

Urmareste:

- cum citesc volumul
folosit la titrare;

- cum Inregistreaza datele

- fisa de lucru;

Fiecare grupa se

organizeaza:

- Impart sarcinile pe
fiecare membru;

- executa lucrarea;

- noteaza rezultatele;

- calculeaza conform
formulei aciditatea
totala a berti;

- compara rezultatele
cu standardul;

M3
M4
M5
M6

Aparatura si
ustensile de
laborator
Reactivi
Standarde
Fise de
documentare
Fise de lucru
Buletine de
analiza

Grupe de
elevi

Evaluare
orala
/practica

Experiment
ul /fisa de
lucru




- cum calculeaza; - -fac aprecieri in Registru de
- cum interpreteaza cadrul grupei laborator
- rezultatele; -emit pareri despre
Face observatii,incurajeaza, rezultatele colegilor
apreciaza efortul elevilor. -completeaza buletinul
de analiza, registrul de
laborator

Analiza si C3 Dirijeaza emiterea Fiecare grupa isi trece M1 Fisa Pe grupe. Evaluare

aprecierea C4 concluziilor privind calitatea | rezultatele intr o fisa M5 centralizatoa- orala.

activitatii C5 berii analizate de fiecare centralizatoare M7. re.

Realizarea grupa;l Liderii grupelor

feedback-ului Folosind metoda Turul prezinta raportul final Fisa de lucru.

5 min galeriei, cere liderilor fiecarei | al lucrarii si vor lipi fisa Buletinul de Observarea
grupe sa iasa in fata clasei si | centralizatoare a grupei analiza. sistemica.
sa prezinte datele obtinute. pe tabla,

Apreciaza grupa cu cele mai | Participa la dezbatere, Fisa de
bune rezultate; impart pareri si se lucru
Incurajeaza grupele cu autoevalueaza
rezultate mai slabe; Predau fisele de lucru si
Strange fisele de lucru si buletinele de analiza
buletinele de analiza completate cu rezultate

si concluzii;

Aprecierea C4 Face aprecieri pe baza Elevii sunt atenti la M1. Buletinul de Pe grupe Evaluare

activitatii C6 activitatii lor practice si a constatarile analiza Individuald | /fisa de

elevilor/ fiselor de lucru completate, profesorului. Fise de lucru Frontala lucru

Incheierea Noteaza elevii care s-au

activitatii evidentiat. Aparatura si
Solicita elevilor sa faca Fac curat la locul de ustensile de

5 min curatenie in laborator munca laborator




Anexa 1

FISA DE DOCUMENTARE
DETERMINAREA ACIDITATII TOTALE A BERII

Principiul metodei:

Aciditatea totala a berii este datorata prezentei acizilor organici volatili si nevolatili si

se determina prin tritrarea cu hidroid de sodiu 0,1 N 1n prezenta de fenolftaleina ca indicator pana
la reactie neutra.

Aparatura si reactivi:

balon cu fund plat de 500 ml;

instalatie de filtrare: stativ, inel metalic, palnie de filtrare, hartie de filtru;
pipeta cotata de 50 ml;

biureta;

pahare Erlenmeyer;

hidroxid de sodiu 0,1 n

fenolftaleina, solutie alcoolica 1%

Mod de lucru:

a.

b.

Se introduc 50 cm

pregitirea probei: Intr-un balon cu fund plat se ia o proba de 250-100 ml bere, din care se
elimina dioxidul de carbon prin agittare pana cand nu se mai simte presiunea gazului din
interiorul balonului, la astuparea acestuia cu palma. Proba de bere se filtreaza apoi printr-un
filtru cutat.

determinarea propriu-zisa-

3 din proba, pregatita in prealabil din care s-a eliminate CO2-ul, intr-un pahar

Erlenmeyer. Se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu pana cand doud picaturi de fenolftaleina
inrosita cu hidroid de sodiu, puse pe o placa de portelan si amestecate cu patru picaturi din proba de
analizat, nu se mai decoloreaza.

Calculul si exprimarea rezultatelor:
Aciditatea berii se exprima in grade de aciditate.

1 grad de aciditate reprezinta aciditatea din 100 g produs care se neutralizeaza cu 1cm

3

solutie de NaOH 1n

Vx0,1

Aciditate totala bere = o

x100 = 0,2xV (grade de aciditate)

in care:

V- volumul de hidroxid de sodiu utilizat la titrare, in ml;
0,1- normalitatea solutiei de hidroxid de sodiu;

50- volumul probei de bere luata pentru determinare, in ml.

Interpretarea datelor obtinute conform STAS

Aciditate Bere blonda Bere blonda Bere bruna Bere tip Bere

totala max./ speciala Porter Caramel
grade de 35 38 4.8 5 2.8
aciditate




Anexa 2

Numele si prenumele elevului/ grupa:

FISA DE LUCRU

DETERMINAREA ACIDITATII TOATALE A BERII

1. Prezentati principiul metodei ce st la baza determinarii aciditatii toatale a berii.

2. Prezentati aparatura si ustensilele necesare determinarii.

3. Scrieti formula de calcul si explicitarea termenilor.

4. Interpretarea rezultatelor obtinute.

5. Pe baza fisei centralizatoare, transcrieti datele obtinute al fiecarei grupe in tabelul de mai jos.

Trasati si formulati concluzii.

Grupa

Aciditate totala ml NaOH 1n /100 ml bere

Grupal

Grupa 2

Grupa 3

Grupa 4

Grupa s

Media

Semnatura operator



Anexa 3

FISA CENTRALIZATOARE
Grupa Aciditate totala NaOH/100 ml bere
Grupa 1
Grupa 2
Grupa 3
Grupa 4
Grupa 5

Media grupelor:

Interpretarea rezultatelor finale

10



Anexa 4
Registrul de laborator pentru analiza berii

Date de identificare si caracteristicile Valori
determinate

Data

Nr.lot

Cantitate

Aspect

Culoare

Gust

Miros

3

Aciditate totala, cm* NaOH solutie n

la 100 cm3, max

Culoare, cm? iod solutie 0,1 n la 100 cm?

Bioxid de carbon, g la 100 cmd

Observatii Produsul corespunde/nu corespunde
conditiilor de calitate prevazute in standardul
specific produsului.

Semnatura laborantului




Anexa 5
Buletin de analiza

Buletin de analiza nr: 02/2019

Denumirea si tipul produsului: Bere
Date de identificare:Bere Blonda

Caracteristici Limite admise Valori obtinute
determinate

Aspect

Culoare

Gust

Miros

Spuma

Aciditate totala, cm3

solutie n

NaOH

la 100 cm3, max

Culoare, cm?3 iod solutie 0,1 n

la 100 cm®
Observatii Produsul corespunde/nu corespunde conditiilor de calitate
prevazute in standardul specific produsului.
Sef laborator,

Laborant,

12



