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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

I. INTRODUCERE

Acest material este destinat elevilor Scolii de Arte si Meserii, care se pregatesc sa
devina lucratori IN INDUSTRIA ALIMENTARA, nivelul 2.

Metodele didactice propuse au in vedere diferitele stiluri de Tinvatare si
respectarea principiilor educatiei centrate pe elevi.

Metodele didactice propuse sunt interactive, bazate pe cunoasterea directa a
realitatii: studiu de caz, observarea dirijata, exercitiul, jocul de rol.

Activitatile, exercitiile, experimentele propuse elevilor spre rezolvare urmaresc
atingerea criteriilor de performanta in conditiile de aplicabilitate descrise in Standardele
de pregatire profesionala si in curriculum.

El contine sarcini de lucru pentru elevi care constau in:

» rezolvarea de exercitii , probleme si desfasurarea unor activitati n
laborator si a unor activitati independente;

» cautarea de informatii utilizand diferite surse (manuale, carti si reviste de
specialitate, indrumare de laborator , pliante, pagini de Internet);

» intocmirea unui portofoliu contindnd toate exercitile rezolvate si
activitatile desfasurate. Portofoliul trebuie sa fie cat mai complet pentru
ca evaluarea competentelor profesionale sa fie cat mai adecvata.

Activitatile propuse pregatesc elevii in vederea evaluarii competentelor din
unitatile de competenta prin probele de evaluare ce sunt prevazute in standarde.

Acest material se adreseaza si profesorilor gi are drept scop orientarea activitatii
profesorului si stimularea creativitatii lui.

Materialul cuprinde informatii ce vin in sprijinul profesorului. El cuprinde informatii
de ordin general cu privire la curriculumul gcolar, exemple rezolvate de exercitii Si
probleme, materiale didactice, teste de evaluare, exemple de folii pentru retroproiector,
indicii pentru intocmirea portofoliului elevului, fise de descriere a activitatilor, fise de
feed-back a activitatilor, fise de progres etc.

Acest material are la baza curriculumul pentru $coala de Arte si Meserii, nivelul 2
de calificare, clasa a Xl-a, domeniul de pregatire: INUSTRIE ALIMENTARA
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

Modulul Il

Fabricarea produselor lactate acide

COMPETENTE

Igiena si securitatea muncii (U 6)

C: 6.1 Aplica legislatia si reglementarile privind securitatea si sanatatea la locul
de munca, prevenirea si stingerea incendiilor

C: 6.2 la masuri pentru reducerea factorilor de risc de la locul de munca
Fabricarea produselor lactate acide (U 10)

C:10.1 Prepara maiaua de productie
C:10.2 Obtine produse lactate dietetice acide prin procedeul clasic

C :10.3 Obtine produse lactate dietetice acide prin procedeul de fermentare in
rezervor

C:10.4. Identifica defectele produselor lacto - acide

OBIECTIVE

Dupa parcurgerea acestor unitati de competenta, veti fi capabili sa:
® Precizeze drepturile si responsabilitatile la locul de munca in functie de normele
prevazute la instructajele de protectia muncii .
Verifice integritatea mijloacelor de protectie la locul de munca .
Raporteze situatiile care pun in pericol securitatea individuala si colectiva.
Identifice factorii de risc .
Raporteze prezenta factorilor de risc.
Inlature factorii de risc.
Enumere tipurile de culturi selectionate
Caracterizeze laptele pentru prepararea maielelor
Prepare maielele de productie
lgienizeze fermentatoarele pentru maiele
Pregateasca laptele pentru insamantare
Tnsémén’geze laptele cu maia specifica produsului
Dozeze produsul in ambalaje mici
Supravegheze procesul de termostatare
Conduca procesul de racire
Pregateasca laptele pentru insamantare
Insamanteze laptele cu maia specificd
Supravegheze procesul de fermentare si preracire
' Rupa coagulul si sa repartizeze in ambalaje
m Conduca racirea
m Enumere defectele
Domeniul: Industrie alimentara 5
Calificarea: Preparator produse din lapte
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

' Explice cauzele aparitiei defectelor
m Aplice masurile de prevenire si remediere a defectelor, respectand normele de
igiena si protectia munci

Domeniul: Industrie alimentara
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

IT. MATERIALE DE REFERINTA
FISA DE DOCUMENTARE 1
SORTIMENTE DE IAURTURI

O gama variatd de produse pentru o diversitate de gusturi o reprezinta iaurturile
cu diferite adaosuri: vanilie, cacao, ldmdie, banane, fragi, cereale. Aceste produse
au valoare energeticd dar si nutritiva. Va prezentdm mai jos cateva sortimente de
iaurturi cu valoarea energeticd si nutritiva / 100 g de produs.

INTERO BIANCO MAGRO BIANCO

Valoare energetica: 70 Kcal - 293 kj  Valoare energetica: 46 Kcal - 192 kj
Proteine: 35g Proteine: 3,8 g

Glucide: 55 g Glucide: 58 g

6rasimi: 3,8 g 6rasimi: 0,9 g

INTERO FRUTTA MAGRO FRUTTA

Valoare energetica: 104 Kcal - 440 kj Valoare energetico: 83 Kcal - 346 kj
Proteine: 3,2 g Proteine: 35 g

Glucide: 15 g Glucide: 15 g

6rasimi: 35g 6rasimi: 08 g

E i

Fparmalat
“
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

FISA DE DOCUMENTARE 2
PREZENTAREA PRODUSELOR LACTATE ACIDE

-parmalal

3
L
\_.l1a||

A

parmalal
-y

Mange

e

< Taurtul : specific regiunii Balcanilor, este in prezent cel mai rdspdndit dintre
produsele lactate dietetice. Microflora lui este compusd din: Streptococcus
thermophylus si Lactobacillus bulgaricus care de reguld se dezvoltd Tn
simbiozd, imprimand produsului gust si aromd specificd. Pentru mbundtatirea
consistentei si a valorii nufritive se practicd sporirea confinutului de
substantd uscatd prin amestecarea laptelui de vacd cu lapte de oaie sau de
bivolitd, adaos de lapte praf smantanit sau integral, sau concentrarea laptelui
(fig. A, 6) Iaurtul cu diferite adaosuri, in special fructe este consumat pe
scard largd (fig. B,C,D,E,F,H,I,J,K, L, M.).

% Laptele batut : wunul dintre produsele lactate
dietetice care se fabricd curent si pe scard largd Tn
fara noastrd. Se obfine prin fermentarea laptelui
infegral sau  partial smdntdnit, Thsdmdntat cu
streptococi lactici. Produsul obfinut are consistenta
asemdndtoare smantanii, gust acrisor aromat si
aciditate 80-90°T.

< Chefirul: originar din Caucaz, chefirul se fabricd ih prezent ih toata Europa.
Este rezultatul unei duble fermentatii: lacticd, produsd de bacterii lactice
(streptococi si bacili) si alcoolicd, produsd de drojdii. La baza prepardrii
chefirului stau granulele de chefir - aglomerdri de cazeind asemdndtoare
mugurilor de conopida si care includ microflora specificd produsului.

Domeniul: Industrie alimentara 8
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

FOLIE TRANSPARENTA 1: MAIELELE DE PRODUCTIE

Maielele lactice sunt culturi formate din una sau mai multe specii de bacterii lactice,
cultivate prin insamantari repetate pe lapte.

+» Maia primara
«» Maia secundara
«» Maia tertiara

Componenta microbiologica a maielelor, precum si conditiile de cultivare sunt specifice
fiecarui produs in parte.

Conditii de cultivare ‘

Schema tehnologica de obtinere a maielelor de productie

Proportia de insamantare
Temperatura de termostatare
Durata de termostatare

Controlul calitativ al laptelui

~~
Pasteurizare
N~
Racire
Insamantare :
Termostatare Ma|a
< primara
Racire
insamantare
Termostatare
Racire
. Tnsamantare
Maia ‘
. Termostatare
secundara o .
Racire
Maia de productie
Domeniul: Industrie alimentara 9
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

FISA DE DOCUMENTARE 3: SORTIMENTE DE IAURTURI

Iaurtul obtinut cu ajutorul maielelor formate din Lactobacillus acidophilus si
Bifidobacterium lactis contine 1 miliard de microorganisme probiotice in 100 g
produs. Este recomandat pentru oamenii care duc o viatd activd si sandtoasa,
contribuind la echilibrarea microflorei intestinale. Poate fi consumat de toata
familia.

Vad prezentdm mai jos valoarea alimentard energeticd / 100g produs.

BIANCO MAGRO 6USTO FRAGOLA

Valoare energetica: 73 Kcal - 307 kj Valoare energetico: 73 Kcal - 307 kj
Proteine: 3,1g Proteine: 3,1g

Glucide: 130 g Glucide: 130g

Lipide: 09 g Lipide: 09 g

GUSTO BANANA 6USTO CAFFE

Valoare energetico: 73 Kcal - 307 kj Valoare energetico: 73 Kcal - 307 kj
Proteine: 3,1g Proteine: 3,1g

Glucide: 130g Glucide: 130 g

Lipide: 09 g Lipide: 09 g

1l

f

. Fat Free '
<LIGHT
rayberry R\ g
Vigg ko L
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& ORIGINAL

 99% FAT FREE

N orrod 4
NET WT § 02 (2272
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

FOLIE TRANSPARENTA 2

Proprietdtile fizico-chimice ale produselor lactate acide

Proprietati
fizico-chimice

TIaurt

Chefir

Lapte batut
tipI

Lapte batut
tip IT

Grasime %
minim

3,3:0,1

3,6

2

Substantd
uscatd %
minim

115

Aciditate,
grade
Thorner

75-110

Max. 110

Max.120

Max.120

Alcool %

0,1-0,6

Domeniul: Industrie alimentara
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

CUVINTE CHEIE

@ Maiele lactice= Culturi formate din una sau mai multe specii de bacterii
lactice, cultivate prin Thsamantdri succesive pe lapte

@ Tratare termicd= Incdlzirea laptelui pentru o distrugere cat mai completd a
microorganismelor si o crestere ainsugirilor hidrofile ale cazeinei

@ Termostatare= mentinerea la temperaturd constantd in dulapuri termostat,
boxe, camere termostat.

@ Dulapuri termostat= spatii pentru termostatare, incdlzite cu aer cald, apd
caldad sau abur.

@ Iaurt= produs lactat acid a cdrui microflord este compusa din streptococcus
thermophylus si lactobacillus bulgaricus.

@ Lapte bdtut= produs lactat acid obtinut prin fermentarea laptelui integral
sau partial smantanit cu streptococi lactici, cu consistentd asemdndtoare
smantanii, gust acrisor, aromat.

@ Chefirul= produs lactat acid originar din Caucaz este rezultatul unei duble
fermentatii: lacticd si alcoolicad.

GLOSAR

maiele lactice » Culturi formate din una sau mai multe specii de bacterii
lactice, cultivate prin Tnsdmantdri succesive pe lapte

fermostatare » mentinerea la temperaturd constantd

camere termostat 3 camere Incdlzite cu aer cald, apd caldd sau abur

streptococcus » bacterii lactice care se dezvoltd in simbiozd cu

thermophylus lactobacillus bulgaricus si imprimd produselor lactate

acide gust si aromad specifica
efect bacteriostatic 3> efect de stopare a dezvoltdrii microorganismelor
streptococi lactici 3> pacterii lactice de formd sfericd.

granule de chefir > aglomeradri de cazeind care includ microflorad specifica

proteine serice » lactalbuming si lactalbuming, proteine care se regdsesc
n zer.

Completati glosarul de termeni tehnici de specialitate pe parcursul studierii
modulului.

Domeniul: Industrie alimentara 12
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

III. ACTIVITATI PENTRU ELEVI

FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATILOR

Tabelul urmdtor detaliazd sarcinile incluse Tn: Modulul: Fabricarea produselor
lactate acide

Acest tabel vad va fi folositor Th procesul de colectare a dovezilor pentru portofoliul
vostru.

Bifati In rubrica .’Rezolvat” sarcinile de lucru pe care le-ati efectuat.

Compe | Sarcina de

e lucru Obiectiv Rezolvat

U 6: Igiena si securitatea muncii.

e Identificarea substantelor pentru

C 6.1 | Exercitiul 19 L
igienizare

e Utilizarea echipamentului de protectie a

C6.2 | Probleme 18 ..
muncii

U 10: Fabricarea produselor lactate acide

" e Enumerarea tipurilor de culturi selectionate
Exercitiul 1, : . ’
X e Caracterizarea laptelui pentru prepararea
2,3,12 .
C maielelor
10.1 * Pregdtirea laptelui pentru thsdmantare
e Prepararea maielelor de productie
. fnsﬁmam,‘ar'ea laptelui cu maia specifica
Exercitiul 4 produsului
e Supravegherea procesului de termostatare
¢ Exercitiul 7
I I 2 o A . . e
10.2 15 16 ' " | ¢ Insdmantarea laptelui cu maia specificd
‘ produsului
e Supravegherea procesului de termostatare
Domeniul: Industrie alimentara 13
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Modulul:

Fabricarea produselor lactate acide

Exercitiul 8, oy : e A
9 10 1’1 13 |° Eregm‘:raa laptelui pentru wysamamz‘a.rev
lé 116 "' | » Insdmdntarea laptele cu maia specificd
c ‘ produsului
10.3 e Dozarea produsului in ambalaje mici
| e Supravegherea procesului de termostatare
e Conducerea rdcirii
e Enumerarea defectelor
Exercitiul 3, | » Explicarea cauzelor aparitiei defectelor
c |7,14 e Aplicarea mdsurilor de prevenire si
10.4 remediere a defectelor, respectand normele
de igiend si protectia muncii

Domeniul: Industrie alimentara
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

ACTIVITATEA 1
FISA DE AUTOEVALUARE

Alege din paranteza cuvantul potrivit astfel incat propozitiile de mai jos

sa fie adevarate!/Timp de lucru, 15 minute.

1. Produsele lactate acide se obtin prin fermentarea laptelui cu (drojdii
lactice/ bacterii lactice).

2. Valoarea dieteticd a acestor produse se datoreazd modificdrilor pe
care le sufera (cazeina/ lactalbumina).

3. Consumul de produsele lactate dietetice (inhiba/ accelereaza)
dezvoltarea bacteriilor de putrefactie ddundtoare organismului.

4. Aportul masiv de bacterii lactice (reface/ distruge ) microflora
intestinald, naturala.

5. Maielele lactice sunt culturi formate din una sau mai multe specii de
(bacterii/ drojdii) lactice cultivate prin insdmantari repetate.

6. Prepararea maielelor in fabricd impune folosirea unui lapte de calitate
( fFoarte bund/ medie).

7. Pentru a evita infectarea maielelor de productie este indicatd
insdmantarea (aseptica/septica ).

8. Culturile de bacterii lactice folosite la fabricarea produselor lactate
dietetice sunt asociate uneori cu culturi de (" drojdii/ mucegaiuri).

9. Consumul de produsele lactate dietetice determind Tmbundtdtire a
microflorei intestinale deoarece determind ( cresterea/ scaderea )
pH-lui mediului intestinal.

Domeniul: Industrie alimentara 15
Calificarea: Preparator produse din lapte



Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

ACTIVITATEA 2

B FISA DE AUTOEVALUARE
DETERMINAREA ACIDITATII

® SARCINI DE LUCRU
# Ai determinat aciditatea produselor lactate acide ? apreciaza
respectarea etapelor n determinarea aciditatii completdand fisa de mai jos;

NR. CRITERIUL ANALIZAT PUNCTAJ
CRT. ACORDAT
1 Ai Tmbrdcat echipamentul de protectie corespunzdtor ? 10
2 Ai pregdtit materialule necesare? 10
3 Ai realizat corect aducerea biuretei la punctul O ? 10
4 Ai respectat regulile specifice operatiei de titrare ? 20
5 Ai folosit corect materialele si solutiile conform regulilor | 20
impuse de titrare ?
6 Ai calculat corect gradul de aciditate al produsului 10
analizat ?
7 Ai curatat materialele si le-ai asezat in dulapuri dupd 5
incheierea lucrdrii ?
8 Te-ai spdlat pe mdini cu apd si saGpun? 5
9 |TOTAL 90
NOTA :
BRAVOOO Il ai realizat toate criteriile; Ai sd primesti si 10 puncte;
din oficiul
Domeniul: Industrie alimentara 16
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

ACTIVITATEA 3
FISA DE AUTOEVALUARE

Alege din parantezd cuvantul potrivit astfel incat propozitiile de mai jos
sa fie adevarate!/Timp de lucru, 15 minute.

1. La baza tehnologiei de fabricare a produsele lactate acide stau procese
(oxidative/ fermentative).

2. Standardizarea laptelui reprezintd@ operatia prin care este modificat
(continutul de grasime/ pH-ul )laptelui.

3. Prin tratamentul termic aplicat laptelui care se foloseste la obtinerea
produsele lactate dietetice se ( distrug/ inhiba ) cat mai multe
microorganisme.

4. Inurma tratamentului termic ( cazeina/ lactalbumina ) Tsi Tmbundtdteste
Tnsugirile hidrofile.

5. TInainte de insdmantare, laptele se ( incdlzeste/ raceste ).

6. Culturile selectionate sunt livrate de laboratoare ( specializate/
nespecializate )

7. Maiaua de productie este maia ( secundara/tertiara )

8. Componenta microbiologicd a maielalor este ( diferitd/identica ) pentru
toate sortimentele de produse lactate dietetice.

9. Conditiile de cultivare a maielelor sunt ( specifice/ nespecifice) fiecarui
produs Th parte.

Domeniul: Industrie alimentara 17
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

' ACTIVITATEA 4
FISA DE LUCRU
Clasificarea produselor lactate acide
Sarcina de lucru 1.

Enumerati doud produse lactate acide si femperatura de fermentare pentru fiecare
produs.

Nr. Tip de Temperatura de Evaluator Data
crt. produs fermentare

Sarcina de lucru 2.
Precizati trei tipuri de produse lactate acide si durata de lor de termostatare.

Nr. Tip de produs Timp de termostatare Evaluator Data
crt.

Sarcina de lucru 3.
Enumerati doud tipuri de produse lactate acide care au suferit o fermentatie
lacticd si o fermentatie alcoolica.

Nr. crt. Denumire produs Evaluator Data

Pentru obtinerea unei note de trecere este necesar sd rezolvati sarcina de lucru 1,
iar pentru a obfine o notd maximd trebuie sd rezolvati toate sarcinile de lucru.

Domeniul: Industrie alimentara 18
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

Completati tabelul de mai jos lucrdnd in perechi (eventual cu colegul de bancad),

ACTIVITATEA 5
FISA DE OBSERVARE

consultandu-va si ajutdndu-vd reciproc - timp de lucru 20 minute. Veti verifica

corectitudinea rapunsurilor prin confruntare cu folia prezentatd de profesor.

Proprietati

Iaurt

Chefir

Proprietati
organoleptice

Aspect si
consistenta

Culoare

Miros si
gust

ACTIVITATEA 6
FISA DE LUCRU

Rezolvati sarcina urmatoare consultandu-vd manualele sau alte surse de informare,

lucréand in perechi, timp de lucru 10 minute!

Domeniul: Industrie alimentara
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide
Grupati urmdtoarele proprietati ale produselor lactate acide: gust, culoare, miros,
confinut de grdsime, aspect, puritate, consistentd, grad de contaminare, aciditate,
densitate, caldurd specificd, ih urmatoarele categorii:
o proprietdti organoleptice:........omiicinncrieece
o proprietati fizico-Chimice..........coiiccinneicec e

o proprietdti microbiologice.............oocmciiiiinnccnc s,

Domeniul: Industrie alimentara 20
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

ACTIVITATEA 7
STUDIV DE CAZ

Aveti la dispozitie doud probe de iaurt.
¢ Determinat aciditatea in laborator, prin titrare
cu solutie de NaOH 0,1n .
< Calculati aciditatea titrabild conform formulei:
A = x ml NaOH - 10
x = numdrul de mililitri NaOH folositi pentu titrare
< Notati aciditatea rezultatd.
< Depozitati, pand a doua zi, cele doud probe de iaurt Tn mod diferit:
- una dintre probe la frigider
- cealaltdin laborator, la femperatura mediului ambiant.
% A doua zi determinati aciditatea celor doud probe de iaurt si notati din nou
aciditatea calculata.

Analizati rezultatele obtinute:
< Explicati de ce probele de iaurt de a doua zi au aciditatea diferita.
% Gasiti exemple asemdndtoare din viata cotidiand.
< Argumentati afirmaftiile fdcute.

INFORMATII UTILE!
La determinarea aciditdtii produselor lactate acide trebuie:
e Sd selectati corect ustensilele, sticldaria si reactivii;
e Sd pregatiti biureta cu reactivul necesar: NaOH 0,1n;
e Sd masurafi volume exacte de produs lactat acid necesare determindrii;
e Sd executati corect operatia de titrare;
e Sd calculafi corect aciditatea Th functie de volumul de NaOH 0,1n folosit

la titrare;

Nu uitatill

e Este obligatoriu sd etichetati foate sticlele cu solutiile preparate in
laborator!

o 1In felul acesta ele vor putea fi folosite in alte experientel
e Pe etichetd se va scrie substanta si concentratia eil
e Etichetati si vasele cu probele de iaurt!

Domeniul: Industrie alimentara 21
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

RESPECTA REGULILE:
* Pregdteste-te, citind foate instructiunile Tnaintea
fiecdrui experiment.
o Indepdrteazd de pe masa de lucru tot ceea ce nu i
este necesar.
e Lucreazd numai cu cantitdtile de substante,
concentratiile i reactivii indicati Th experiment.
Citeste cu atentie eticheta de pe flacoanele cu
reactivi.
Nu gusta niciodatd substantele chimice si nu le atinge
cu madna
Realizeazd experimentele numai Th vase curate!
Fii foarte atent cdnd lucrezi cu focul!
Spala-te pe mdini la terminarea experimentelor!

GANDESTE TOT TIMPUL CEEA CE FACT!

Domeniul: Industrie alimentara
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Modulul: Fabricarea produselor lactate acide

ACTIVITATEA 8
REFERAT

Vd documentati si intocmiti un referat cu tema: "Importanta produselor lactate
acide Tn alimentatia noastra “ care va cuprinde urmdtoarele:
% ce sunt produsele lactate acide ;
cum influenteazd ele alimentatia dar §i sanatatea noastra;
valoarea alimentard si biologicd a produselor lactate acide ;
maiele folosite la insdmantarea laptelui ca materie prima;
procedee de fabricare a produselor lactate acide;
sortimente de produse lactate acide pe care le consumati curent si
pe care le recomandati si altora sd le consume;
Precizati sursele de documentare!
Aveti grjd ca referatul sa fie estetic/
Odatd ce referatul va fi terminat 7l veti prezenta colegilor din clasal

*
LX)

/7
X4

L)

X3

*¢

*
o

7
L X4

ACTIVITATEA 9
FISA DE LUCRU

Cititi cu atentie urmatorul text:

Sortimentele de produse lactate dietetice sunt produse lacto-
acide care se obfin prin fermentarea cu culturi de bacterii
lactice,; in unele cazuri, bacteriile lactice sunt asociate cu unele specii de drojdii,
imprimand produsului o fermentatie mixtd.

In vederea insamantadrii, laptele este supus unor operatii tehnologice
specifice.

Procedeul de fermentare in rezervor este mai avantajos si se caracterizeazd
prin urmdtoarele: coagularea, racirea si maturarea se face in acelasi recipient iar
dozarea in ambalaje, in stadiul de produs finit.

Valoarea dietetica a acestor produse se datoreazd modificarilor pe care /e
suferd cazeina, ca urmare a proceselor fermentative ce au loc (precipitare find,
hidroliza partiald) si care ii sporesc digestibilitatea.

Totodatda, consumul de produse lactate dietetice determind o inbogdtire a
microflorei intestinale, deoarece bacteriile lactice, modificand pH-ul mediului
intestinal, inhiba dezvoltarea bacteriilor daundtoare organismului
Cerinte:

a) subliniati cuvintele cheie din textul citit.

b) motivati oral de ce le considerati cuvinte cheie.
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ACTIVITATEA 10
ARITMOGRIF

Folosindu-vd de cunostintele dobdndite Th tehnologia produselor lactate acide
incercati sd rezolvati urmdtorul: ARLITMOGRIF

A
1 HE
2 HE I
3 3 |
4 | I | |4
5 5
6 6 |
7 [ 7
8 [ 8
9 9 1 |
10 [ 10
1 11 | 1 111
B
Definitii:Vertical, de la A la B: Operatie specificd tehnologiei de fabricare a
produselor lactate acide prin care se adaugd n lapte maiaua.
Orizontal: 1- Operatie de ihdepdrtare a impuritdtile din lapte.
2 - Receptie prin care se mdsoara volumul de lapte.
3 - Grasimea din lapte.
4 - Tratament termic, pand la 100°C.
5 - Bacterii lactice sub formd de culturi.
6 - Operatie de cobordre a temperaturii nainte de rdcire.
7 - Proces biochimic care std la baza fabricarii.
produselorlactete acide.
8 - Prin aceastd operatie se determind caracteristicile
organoleptice dar si volumul de lapte.
9 - Se coboard temperatura incd o datd.
10 - Proprietatea cazeinei Th mediu acid.
11 - Spargerea globulelor de grdsime.
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ACTIVITATEA 11
REFERAT

1. Scriefi un eseu cu tema: ,Chefirul, produs lactat de origine asiatica,
devenit produs de consum european "
Abordati in scrierea eseului urmdtoarele aspecte:
e Originea asiatica a produsului.
e Sursele de materie primad folosite la fabricarea produsului.
* Particularitdtile de fabricare a chefirului.
e Care sunt motivele pentru care chefirul este agreat de consumatori si se
consumd n Europa?
Veti prezenta eseul elaborat Th fata colegilor si a profesorului !

ACTIVITATEA 12
FISA DE LUCRU

Fabricarea chefirului

Completati spatiile punctate:
1. Chefirul rezultdin urma unei duble fermentatii:

2. Raportul dintre cele doud fermentatii se regleaza prin stabilirea ... i
Q e de fermentare.
3. Tehnologia de fabricare a chefirului cuprinde doua faze;
A).....
3. Cul‘rlvar'ea gr‘anulelor‘ de cheflr' cons‘ra in . ] B
granulrlor de chefirin ............ pasTeur'lza’r Si r'acn‘ ‘rlmp de 24 de ore, la 18—
20°C.
o Lucrafti in grupe de cdte 3 elevi. Consultati-vd, apoi completati
individual spatiile punctate.
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ACTIVITATEA 13
REFERAT IS
Pentru portofoliu/ vostru va propunem sa: '
A. Intocmiti un referat cu tema: 4
,.Calitatile alimentare si terapeutice ale produselor lactaie uciue
Folositi ca surse de informare: cdrti din biblioteca personald si a scolii, reviste,
informatii din reteaua Internet etc.
Referatul va cuprinde:
Tipuri de produse lactate acide
Caracteristicile tehnologice ale produselor lactate acide
Calitatile terapeutice ale produselor lactate acide
Procede tehnologice de obfinere a produselor lactate acide
Noi tipuri de produse lactate acide

o O O O

CURIOZITATI | Cuvantul iaurt vine de la yogurt, in turceste, care derivd de la
verbul yogurtmak - a combina.

ACTIVITATEA 14
FISA DE LUCRU

Notati Tn tabel cauzele aparitiei urmdtoarelor defectelor de fabricatie ale
produselor lactate acide si masurile necesare pentru remedierea acestora:

Defectul
de Cauze Madsuri de remediere

fabricatie
Gust acru . .
pronuntat | = .
Coagul " .
buretos
Separarea | = .
de zer . .

TEMA: Alegeti termenii de specialitate din textul tabelului, cdutati explicatia lor
in dictionare (tehnice, explicative, etc.) si completati glosarul de termeni tehnici.
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ACTIVITATEA 15
TEST DE EVALUARE

fncercui',ri raspunsul corect:
1. Precizati care este faza tehnologicd ce urmeazd dupad standardizarea
laptelui folosit la fabricarea produselor lactate acide ( procedeul clasic ) :
2 puncte
a. omogenizarea laptelui
b. curdfirea laptelui
c. pasteurizarea laptelui
d. filtrarea laptelui
2.0peratia de fermentare se desfdsoard in : 1
punct
a. tancuri universale sau vane
b. curdtitorul centrifugal
c. omogenizator
d. lactofiltru
3.Din enumerarea de mai jos, alegefi care sunt factorii care influenteazd
aciditatea finald a produselor lactate acide: 2
puncte
a. - densitatea laptelui
b. - temperatura si timpul de fermentare
c. - procentul de grdsime
d. - metoda de fermentare
4. Alegeti fermentatia specificd chefirului: 2
puncte
a. citricad
b. lacticd
c. alcoolicd
d. mixta ( lactica si alcoolica )
5.Precizati care este aciditatea finald a laptelui batut: 2
puncte
a. 70-80°T
b. 80-90°T
c. 90-100°T
d. 100-110°T
Punctaj obtinut:
Se acordad 1 punct din oficiu.
Timp de lucru: 10 minute
Pentru obtinerea notei minime de promovare se impune rezolvarea itemilor 1 si 3.
Pentru obtinerea notei maxime se impune si rezolvarea celorlalti itemi.
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ACTIVITATEA 16
FISA DE LUCRU

Schema procesului tehnologic de fabricatie a produselor lactate acide
prin cele doud procedee.
Completati spatiile libere cu operatiile tehnologice care lipsesc.

Receptie calitativd si cantitativa a laptelui

Il

1

|

Pasteurizare Normalizare h‘ 5
Rdcire Pasteurizare
| 6
Repartizare in Insdmantare
ambalaje mici l
] ;
3 |
l Prerdcire
Prerdcire l

Agitare ( rupere
4 coagul )

U U

Depozitare Repartizare in
ambalaje mici

|

8

i

Depozitare
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ACTIVITATEA 17
PROIECT
Produse lactate acide

BEEET T gLy

'.."'Eu.uu.-. ._-\_.m,". a

-par I'r'|.:"E|:

-l ey
Narznj#

Clasa va fi Tmpdrtitd in 4 grupe de cdte 6 elevi.
e Grupele 1 si 2 vor realiza un album cu imagini internet, fotografii, mostre de
produse lactate acide;
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Trei elevi - Cdutati imagini si mostre de produse lactate acide pentru tema
datd. Selectati materialele care va sunt necesare pentru intocmirea albumului;
2. Doi elevi - Prelucrati datele (prin tehnoredactare), realizand un album.
3.Un elev prezintd lucrarea.
e Grupele 3 si 4 vor realiza o expozitie cu mostre, ambalaje si chiar produse cat
mai diversificate.
Sarcinile fiecdrui membru al echipei:
1. Doi elevi - Cdutati informatii despre produsele pe care le prezentati, cat mai
diversificate.
Selectati materialele care va sunt necesare pentru realizarea expozitiei;
2. Trei elevi - Aranjati produsele lactate acide astfel incat expozitia sa fie cat
mai sugestiva.
3.Un elev prezintd lucrarea.
Se vor compara rezultatele intre grupele 1 si 2, respectiv 3 4.
Prin elaborarea acestui proiect deprindeti abilitatea de a lucra in echipa.
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@ ACTIVITATEA 18

FISA DE AUTOEVALUARE

Practicd comasatd: Utilizarea echipamentului de protectie a

muncii
1. Denumeste cele trei faze ale instructajului de protectie a muncii

3p.
2. Alege varianta corecta.
Rolul echipamentului de protectie este:
a) fereste lucratorul de factorii ddunatori din mediul sau de munca;
b) fereste alimentul si consumatorul de microbii aflati pe lucrator;
c) fereste lucratorul de microbii aflati pe alimente T mod obisnuit
2p.
3. Subliniaza cinci cuvinte care denumesc piese din echipamentul de lucru al
lucratorului din industria alimentara:
Cizme albe, bonetd albd, cdmasd, pantaloni albi, cascd de protectie, halat alb, masca
de gaze, sort impermeabil. 2p.

4. Scrie patru cazuri cdnd nu se poartd echipamentul folosit la locul de munca.
2p
Total punctaj: 10 puncte.
Se acorda 1 punct din oficiu.
Timp de lucru: 10 min
ACTIVITATEA 19

STUDIV DE CAZ

Identificarea substantelor pentru igienizare

La sfdrsitul activitdtii, Th atelierul de lapte trebuie fdcutd igienizarea
utilajelor. Aveti la dispozitie sodd causticd Th stare solidd si trebuie sa preparati o
solutie care sd curete foarte bine utilajele din inox si pardoseala din atelierul de
produse lactate Tn conditii de eficienfd maximd. Aveti solutii de sodd causticd de
concentratie 1%, 2% si 3%.

1- stabiliti, prin Tncercdri, concentratia solutiei care satisface cerintele de
lucru in acest caz.

2- efectuafi igienizarea cu solutia de concentratie optimd;

3- formulati concluzii cu privire la concentratia optimd a solutiilor de soda
causticd ce frebuie utilizate penftru igienizarea utilajelor din inox.
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SUBSTANTE CHIMICE DE SPALARE

. Cant. o
Tipdl 1 NaoH | Nazcos | N9PO | Na, sios | sol. | €ON¢ Utilizari temperatura
solutiei 4 [%] [° C]
’ lucru [1]
Al 05 i 0.4 01 100 1 spalar."elfne.camca ambalaje |60 -70
de sticla si conducte
A spdlare instalatii 60 - 70
A2 0,6 - 0,48 0,12 100 1,2 pasteurizare si instalatii
hghetatd
spdlare manuald ambalaje | 35 - 40
B B1 - 05 0,3 0,2 100 1 din sticla si bidoane din
aluminiu, cisterne, tancuri
B2 - 1 0,6 04 100 2 spdlare mecanicd bidoane | 60 - 70
NaOH curdatire mecanicd 70 - 80
soda 3 - - - 11 3 ambalaje din sticld si
caustica utilaje din inox
Na.CO3 suprafete ciment, gresie, 35-40
soda - - 25 - - 100 25 lemn
calcinatd
HNOs3 N1 100 0.7 mdepar"reaza plm“r'a de 75 - 80
conc. lapte din pasteurizator
65% N ndepdrteazd piatra de 75 - 80
100 3 R
2 lapte din utilaje
HCl ] 100 5 detartrare suprafetfe
conc. 2%
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FISA PENTRU INREGISTRAREA PROGRESULUT ELEVULUI

Aceasta format de fisd este un instrument detaliat de Thregistrare a progresului
elevilor. Pentru fiecare elev se pot realiza mai multe astfel de fise pe durata
deruldrii modulului, acestea permitand evaluarea precisd a evolutiei elevului,
furnizand n acelasi timp informatii relevante pentru analizd.

FISA pentru nregistrarea progresului elevului
Modulul (unitatea de competenta)
Numele elevului

Numele profesorului
fgr:pefente Activitati Aplicare n SHaldaie
) efectuate si cadrul unitatii | . Satis- | Refac

trebuie Data ..~ | Data . |Bine | . o

A 4 comentarii de competenta fdcator | ere
dobandite '
Comentarii Prioritati de dezvoltare
Competente care urmeazd sd fie | Resurse necesare
dobdndite (pentru  fisa
urmatoare)

Competente care trebuie dobdndite

Pe baza evaludrii initiale, ar trebui sd se poatd identifica acele competente pe care
elevul trebuie sd le dobandeascd la finele parcurgerii modulului. Aceastd fisd de
nregistrare este fdcutd pentru a evalua, in mod separat, evolutia legatd de diferite
competente. Aceasta Thseamnd specificarea competentelor tehnice generale si
competente pentru abilitdti cheie care trebuie dezvoltate si evaluate.

Activitdati efectuate si comentarii

Aici ar frebui sd se poatd inregistra tipurile de activitdti efectuate de elev,
materialele utilizate §i orice alte comentarii suplimentare care ar putea fi
relevante pentru planificare sau feedback.

Aplicare in cadrul unitdatii de competentd

Aceasta ar frebui sd permitd profesorului sd evalueze mdsura in care elevul si-a
Tnsusit competentele tehnice generale,tehnice specializate si competentele pentru
abilitdti cheie, raportate la cerintele pentru intreaga clasd. Profesorul poate indica
gradul de indeplinire a cerintelor prin bifarea uneia din urmatoarele trei coloane.
Prioritati pentru dezvoltare

Partea inferioard a figei este conceputd pentru a privi inainte si a identifica
activitdatile pe care elevul trebuie sd le efectueze n perioada urmdtoare ca parte a
modulelor viitoare. Aceste informatii ar trebui sa permitd profesorilor implicatfi sa
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pregdteascd elevul pentru ceea ce va urma, mai degrabd decat pur si simplu sd
reactioneze la problemele care se ivesc.

Competente care urmeazd sd fie dobdndite

In aceastd cdsutd, profesorii trebuie s inscrie competentele care urmeazd a fi
dobdndite. Acest lucru poate sd implice continuarea lucrului pentru aceleasi
competente sau identificarea altora care trebuie avute Tn vedere.

Resurse necesare

Aici se pot Tnscrie orice fel de resurse speciale solicitate: manuale tehnice, retfete,
seturi de instructiuni si orice fel de fise de lucru care ar putea reprezenta o sursa
de informare suplimentard pentru un elev ce nu a dobdndit competentele cerute.
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IV. SOLUTII SI SUGESTII METODOLOGICE

ACTIVITATEA 1
SOLUTIE

Nr. ltem Raspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj
Bacterii lactice
Cazeina
Inhiba
Reface
Bacterii
Buna
Aseptic
Drojdii
Scaderea
Se acorda din oficiu 1p
Total punctaj obtinut din 10p

O ONOOOAIWIN|—

Atentie !

- Exercitiul va fi rezolvat individual.

- Fiecare elev se va autoevalua comparand propriile raspunsuri
cu raspunsurile corecte prezentate de catre profesor pe folie de
retroproiector.

Profesorul prezinta elevilor folia cu raspunsurile corecte.
e Bifati in rubrica “realizat” daca raspunsul vostru a fost corect si in rubrica
“nerealizat” daca ati dat un raspuns gresit!
Fiecare raspuns corect va fi notat cu 1 punct si veti primi din oficiu inca 1 punct putand
totaliza la acest exercitiu 10 puncte.
Pentru a obtine nota de trecere trebuie sa obtineti in total 5 puncte.

ACTIVITATEA 2
SOLUTIE

Efectuarea experimentului de laborator presupune lucrul in grupe de céate 3 elevi.
Membrii grupului organizeaza sau executa impreuna sarcinile de lucru cuprinse in fisa
de lucru. Fiecare membru al grupului trebuie sa-si cunoasca pozitia individuala fata de
ceilalti si sa-si asume rezultatele echipei .

Discutia intre membrii grupului si profesor este un instrument pentru indeplinirea
sarcinilor de lucru. Profesorul observa si analizeaza nivelul de cooperare si atmosfera
creata in timpul lucrului in echipa. Elevul poate dovedi practic ca este capabil sa
determine aciditatea laptelui in laborator. Elevii trebuie sa poarte echipamentul de
protectie corespunzator efectuarii experimentului. Ei trebuie sa citeasca si sa respecte
normele de protectia muncii referitoare la manipularea substantelor chimice in laborator.

Fisa de lucru in laborator precum si fisa de observatii si concluzii pot fi utilizate
ca probe de evaluare prin care elevul sa demonstreze ca este capabil sa completeze
documente simple utilizand rezultatele experimentului.

Se poate utiliza urmatoarea fisa :
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Lucrul in echipa
(in pereche sau in grup)

le indepliniti)

Care este sarcina voastra comuna? (ex. obiectivele pe care vi s-a spus ca trebuie sa

Cu cine vei lucra?

Ce anume
trebuie facut?

Cine va face acest
lucru?

De ce fel de materiale,
echipamente, instrumente si sprijin
va fi nevoie din partea celorlalti?

Ce anume vei face tu?

Data/Ora inceperii:

Data/Ora finalizarii:

Organizarea activitatii:

Cat de mult va dura indeplinirea sarcinii?

Unde vei lucra?

Nume elev:

Martor/evaluator (semnétura):
(ex.: profesor, sef catedra)

»Confirm faptul c& elevii au avut discutii privind sarcina de mai sus $i:
e s-au asigurat cé au inteles obiectivele
e au stabilit ceea ce trebuie facut
e au sugerat modalitati prin care pot ajuta la indeplinirea sarcinii
e s-au asigurat c& au inteles cu claritate responsabilitétile care le revin $i modul de
organizare a activitatii”

Data:

Aceasta fisa stabileste sarcinile membrilor grupului de lucru, precum si modul de
organizare a activitatii.
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ACTIVITATEA 3
SOLUTIE

Nr. Item Raspuns ales Realizat Nerealizat Punctaj
1 fermentative
2 continutul de
grasime
distrug
cazeina
incalzeste
specializate
tertiara
diferita
specifice
Se acorda din oficiu 1p
Total punctaj obtinut din 10p

OO N0~ (W

Atentie !
- Exercitiul va fi rezolvat individual.
Fiecare elev se va autoevalua comparand propriile raspunsuri
cu raspunsurile corecte prezentate de catre profesor pe folie de
retroproiector.
Protesorul prezinta elevilor folia cu raspunsurile corecte.
e Bifati in rubrica “realizat” daca raspunsul vostru a fost corect si in rubrica
“nerealizat” daca ati dat un raspuns gresit!
e Fiecare raspuns corect va fi notat cu 1 punct si veti primi din oficiu inca 1
punct putand totaliza la acest exercitiu 10 puncte.
Pentru a obtine nota de trecere trebuie sa obtineti in total 5 puncte.

ACTIVITATEA 4
SOLUTIE
Sarcina de lucru 1.
Nr. Tip de Temperatura de Evaluator Data
crt. produs fermentare
1. | Lapte batut 20-25°C.
2. | laurt 42-43°C
Sarcina de lucru 2.
Nr. crt. | Tip de produs Timp de termostatare Evaluator Data
1. iaurt 2-3 ore
2. lapte batut 14-18 ore
3 chefir 8-12 ore faza fermentatiei
lactice
6-12 ore, faza fermentatiei
alcoolice
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Sarcina de lucru 3.

Nr. crt. Denumire produs Evaluator Data
1. chefir
2. cumas

ACTIVITATEA 5

SOLUTIE
Experimentul se desfasoara in laborator.
laurt Chefir
Proprietati
Aspect si Coagul de consistenta | Coagul fin, omogen cu
consistenta | potrivitd, fara bule de | consistentd fluida, cu
Proprietati gaz si fara eliminare de | bule fine de gaz. Nu se
organoleptice zer; la rupere aspect|admite separarea de
portelanos. zer peste 10%.
Culoare Alba sau nuantd slab | Alb galbuie, uniforma.
galbuie.
Miros si | Specific de iaurt din | Placut, caracteristic,
gust lapte de vaca, acrigor | acrigor, ugor intepator
fara gust sau miros | racoritor, fara gust si
strain. miros strain.

Elevii vor lucra in grupe de 2 — 4 elevi.

ACTIVITATEA 6
SOLUTIE

e proprietati organoleptice: gust, miros, aspect, consistenta.
e proprietati fizico-chimice: continut de grasime, aciditate, densitate, caldura specifica

e proprietati microbiologice: puritate, grad de contaminare.

ACTIVITATEA 7
SOLUTIE

Eseul este un item subiectiv, cu raspuns deschis. El consta in formularea unui
subiect pe care elevii urmeaza sa-l trateze. Prin eseu se verifica abilitatea elevilor de a
se exprima in scris, de a-si organiza si integra ideile.

Elaborarea eseului ii cere elevului sa construiasca, sa produca un raspuns liber
in conformitate cu cerintele formulate.
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ACTIVITATEA 8
SOLUTIE

Aceasta activitate trebuie sa se desfasoare prin impartirea elevilor clasei in
grupe.

Lucrul in echipa impune respectarea unor reguli. Aceasta metoda de lucru poate
fi folosita in fiecare situatie in care grupuri restranse de elevi planifica, organizeaza sau
indeplinesc impreuna diverse sarcini.

Se va observa nivelul de interactiune gi cooperare intr-o atmosfera colegiala de
fiecare datd cand elevii lucreaza in grupuri. In aceastd activitate accentul cade pe
discutie ca un instrument folosit in indeplinirea sarcinilor de grup.

La acest nivel elevii pot fi deseori jenati de necesitatea alegerii unui lider gi a
colaborarii cu acesta. De cele mai multe ori nimeni nu vrea sa fie lider sau daca totusi
vrea sa o faca s-ar putea sa nu fie cea mai indicata persoana. La inceput este posibil ca
elevii sa aiba nevoie de ajutor in stabilirea rolului de lider. O solutie ar fi ca elevii sa fie
|asati sa incerce sa se descurce fara un conducator si sa descopere singuri necesitatea
acestuia.

Ar fi bine ca fiecare elev sa aiba posibilitatea de a conduce un grup. Astfel se
cultiva autodisciplina, increderea in sine, cooperarea si abilitatile de coordonare.

ACTIVITATEA 9
SOLUTIE

produse lactate dietetice
produse lacto-acide
culturi de bacterii lactice
fermentatie mixta.
insédmantare

procedeul de fermentare in rezervor
coagularea

valoare dietetica
precipitare fina

hidroliza partiala
microflora intestinala

ACTIVITATEA 10
SOLUTIE

1. filtrare, 2. cantitativa, 3. smantana, 4. pasteurizare, 5. maia, 6. preracire,
7. fermentare, 8. receptie, 9. racire, 10. coagulare, 11. omogenizare

ACTIVITATEA 11
SOLUTIE

Aceasta activitate trebuie sa se desfasoare prin impartirea elevilor clasei n
grupe.
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Lucrul in echipa impune respectarea unor reguli. Aceasta metoda de lucru poate
fi folosita in fiecare situatie Tn care grupuri restranse de elevi planifica, organizeaza sau
indeplinesc impreuna diverse sarcini.

Se va observa nivelul de interactiune si cooperare intr-o atmosfera colegiala de
fiecare datd cand elevii lucreazd in grupuri. in aceastd activitate accentul cade pe
discutie ca un instrument folosit in indeplinirea sarcinilor de grup.

La acest nivel elevii pot fi deseori jenati de necesitatea alegerii unui lider si a
colaborarii cu acesta. De cele mai multe ori nimeni nu vrea sa fie lider sau daca totusi
vrea sa o faca s-ar putea sa nu fie cea mai indicata persoana. La inceput este posibil ca
elevii sa aiba nevoie de ajutor in stabilirea rolului de lider. O solutie ar fi ca elevii sa fie
|asati sa incerce sa se descurce fara un conducator si sa descopere singuri necesitatea
acestuia.

Ar fi bine ca fiecare elev sa aiba posibilitatea de a conduce un grup. Astfel se
cultiva autodisciplina, increderea in sine, cooperarea si abilitatile de coordonare.

Profesorul va completa figsa de lucru in echipa (vezi activitatea 2 - solutie) pentru
monitorizarea activitatii.

ACTIVITATEA 12
SOLUTIE

Completati spatiile punctate:

1. Chefirul rezulta in urma unei duble fermentatii:

A) lactica

B) alcoolica

2. Raportul dintre cele doua fermentatii se regleaza prin stabilirea temperaturii si a
duratei de fermentare.

3. Tehnologia de fabricare a chefirului cuprinde doua faze;

A) cultivarea granulelor de chefir si obtinerea maielei

B) fabricarea propriu-zisa a chefirului

3. Cultivarea granulelor de chefir consta in introducerea gi mentinerea granulelor de
chefir in lapte pasteurizat si racit, timp de 24 de ore, la 18-20°C.

ACTIVITATEA 13
SOLUTIE

Eseul este un item subiectiv, cu raspuns deschis. El consta in formularea unui
subiect pe care elevii urmeaza sa-l trateze. Prin eseu se verifica abilitatea elevilor de a
se exprima in scris, de a-gi organiza si integra ideile.

Elaborarea eseului ii cere elevului sa construiasca, sa produca un raspuns liber
in conformitate cu cerintele formulate.
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FISA PENTRU VERIFICAREA ABILITATILOR DOBANDITE IN CADRUL UNITATII

DE COMPETENTA

Scrieti litera corespunzatoare in coloane.

Alegeti dintre urmatoarele variante: F = frecvent U =uneori R =rar sau niciodata
Sa inteleaga | Sa Vocabular/ Trebuie sa

Elevii trebuie sa citeasca: | textul in | inteleaga . aflu mai
. . ;| descifrare
intregime propozitii mult

Carti

Manuale

Ziare

Fise conspect

Fise de activitati

Statistici (grafice)

Table/imagini proiectate

Literatura de specialitate

Notite
Semne si simboluri
Instructiuni
Referate
Proiecte
Site-uri web
Lucrarile altora
AR o
ACTIVITATEA 14
SOLUTIE
Defec_:tul .de Cauze Masuri de remediere
fabricatie
Gust acru = folosirea maielei in exces inlocuirea maielei
pronuntat = folosirea maielei in care predomina respecterea
lactobacilii parametrilor
» depasirea duratei sau temperaturii tehnologici
de termostatare
Coagul » infectarea maielei cu drojdii sau respectarea conditiilor
buretos bacterii gazogene (Coli-aerogenes) igienico-sanitare
Separarea = depasirea temperaturii i a duratei respecterea
de zer de fermentare parametrilor
= agitarea sau zdruncinarea tehnologici
produsului in timpul sau imediat evitarea agitarii sau
dupa fermentare zdruncinarii

Sugestii metodologice
- Se lucreaza individual
- Fiecare elev primegte cate o fisa ca cele din modelul de mai sus.
- Timpul de lucru afectat completarii fisei este de 10 minute.
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- Pentru rezolvare folositi cunostintele dobandite prin studierea manualului, a notitelor
din caiete si a altor materiale bibliografice.

- Corectarea se face prin confruntarea cu raspunsurile de pe folia de la retroproiector

ACTIVITATEA 15

SOLUTIE
Rezolvare 15: 1) c. 2)a. 3) b. 4) d. 5) d.

ACTIVITATEA 16

SOLUTIE
1. Normalizare; 2. Insamantare; 3. Fermentare; 4. Racire; 5. Omogenizare; 6.
Insamantare; 7. Fermentare in rezervor; 8. Racire

ACTIVITATEA 17
SOLUTIE

Aceasta activitate trebuie sa se desfasoare prin impartirea elevilor clasei Tn
grupe. Proiectul constituie o activitate complexa de informare si de valorificare a
informatiilor colectate.

Metoda de lucru poate fi folosita in fiecare situatie in care grupuri restranse de
elevi planifica, organizeaza sau indeplinesc impreuna diverse sarcini.

Se va observa nivelul de interactiune gi cooperare intr-o atmosfera colegiala de
fiecare datd cand elevii lucreaza in grupuri. in aceastd activitate accentul cade pe
discutie ca un instrument folosit in indeplinirea sarcinilor de grup.

ACTIVITATEA 18
SOLUTIE

1. instructaj introductiv general, instructaj la locul de munca, instructaj periodic.
Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect
2. b
Se acorda 2 puncte pentru raspunsul corect.
3. Cizme albe, boneta alba, camasa, pantaloni albi, casca de protectie, halat alb,
masca de gaze, sort impermeabil.
Se acorda cate 1 punct pentru fiecare raspuns corect.
4. -latoaleta (WC);
- In alte incaperi in afara locului de munca;
- peste hainele de strada;
- cand se face curatenie.
Se acorda cate 2 puncte pentru fiecare raspuns corect.

ACTIVITATEA 19
SOLUTIE

Pentru rezolvarea sarcinilor de lucru, este necesara o documentare suplimentara
privind metodele de igienizare si substantele folosite pentru igienizare. Puteti consulta:
documentele puse la dispozitia voastra de profesor sau va puteti informa direct la locul

unde va desfagurati activitatea practica.
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Fisa de FEED-BACK a activitatii

Numele candidatului:

Clasa:

Detalii legate de activitate

Perioada de predare:

Activitate acceptata:

Activitate de referinta:

Este nevoie de mai multe dove

Comentarii:

Data de predare dupa revizuire:

Criteriile de performanta indeplinite:

Semnaturi de confirmare:

Profesorul Data

Candidatul Data

ACEASTA FISA VA FI ATASATA LA DOSARUL ELEVULUI!

Fisa constituie un document pentru portofoliul elevului , fiind o dovada a muncii acestuia

pe parcursul fiecarui modul. Cu ajutorul acestei fise se inregistreaza progresul unui elev
pe parcursul unei unitati de competenta sau modul.
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Adrese utile pentru documentare de pe internet:
www.agr.state.ga.us/html
www.spectrumtechnology.com/abot us.utm
www.pladot.com/minidairy/clients.htm
www.aig-inc.us/OtherProducts.html
www.Spinknitdairy. Com/production_process.htm.
www. Com/minidairy/pics/Processing pladot.
www.nabard.org/roles/ms/ah/milk process. htm
www.masstock.com/ops.htm
www.aat_biogaz.at/AAT
www.creamery.psu/edu/images/yogurt_line
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Stiati ca............

Din iaurt se pot prepara o multitudine de deserturi si
preparate culinare pentru toate varstele.

Majoritatea preparatelor culinare din iaurt au la baza
piureuri de fructe dar iaurtul se poate combina si cu piureuri de
legume si verdeturi condimentare.
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