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. Preliminarii

Curriculumul ,,Chimia produselor alimentare” are un caracter multidisciplinar si este un
domeniu important al stiintelor naturii, avand ca obiect de studiu elementele chimice,
combinatiile lor simple si compuse, transformarile substantelor si legile ce le dirijeaza. Problema
dintre alimentatie si sdndtate este una dintre cele mai vechi preocupari din istoria stiintelor
umane. Importanta studierii compozitiei chimice a produselor alimentare, elucidarea corectd a
influentei materiilor prime si a factorilor tehnologici, care intervin in modificarea calitativa a
acestora , au un rol important, contribuind la stabilizarea starii de sanatate a omenirii. Progresul
deosebit al dezvoltarii chimiei, fizicii, biochimiei este urmat de dezvoltarea cunostintelor despre
alimente. Se determind compozitia alimentelor (proteine, lipide, glucide, vitamine) Tn ratia
alimentara, care trebuie sa asigure necesarul de componente trofice nutrifionale, sa contribuie,
prin transformari chimice si biochimice, la mentinerea vietii, la functionarea normala a
tesuturilor vii. Curriculumul ,,Chimia produselor alimentare” contribuie la formarea la elevi a
competentelor profesionale, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor de baza, precum si a
cunostintelor dobandite prin experienta de viata. Curriculumul reprezintd un model de studiu
care duce la formarea a unei viziuni complexe despre compozitia chimica a alimentelor, precum
si @ unui mod sinitos de viati. In acest context se evidentiazd urmitoarele principii, care

contribuie la eficientizarea demersului educational la aceasta disciplina.

- Principiul abordarii modulare a disciplinei — structurarea continuturilor in module,

urmarindu-se dezvoltarea competentelor de investigatie a compusilor chimici.

- Principiul perspectivei integrarii profesionale presupune 1inzestrarea activitagii
educationale cu situatii de problema, care contribuie la ghidarea elevilor in formarea

profesionala.

- Principiul centrarii demersului didactic pe elev, adaptarea unui demers de invatare activa,
prin realizarea unor activitdti in grup sau individual, in care elevii sd-si dezvolte

independenta de actiune, originalitatea si creativitatea.

- Principiul functionalitatii, utilitdfii sociale a procesului didactic presupune elaborarea

unor situatii probleme, rezolvarea carora contribuie la autoactualizare.
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- Principiul corelatiei interdisciplinare presupune abordarea unui demers didactic
interdisciplinar cu chimia, biologia, merceologia, matematica, etc., care motiveaza si

conditioneaza caracterul sistematic al invatarii.

Curriculumul disciplinei ,,Chimia produselor alimentare” este astfel structurata, incat sa
permita profesorilor libertatea de a-si elabora o strategie eficienta de proiectare, organizare si
evaluare a demersului educational in vederea formarii la elevi a unor valori si atitudini in
contextul cerintelor societatii contemporane. Pentru formarea competentelor specifice disciplinei
in cauza, elevul trebuie sa detina cunostinte si abilitati achizitionate la disciplinele de cultura

generala:chimie, biologie, merceologie.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Curriculumul ,,Chimia produselor alimentare” are un rol esential atat in formarea initiald, cat si

cea continud a specialistului. Studierea acestei discipline are la baza:

- cunoasterea compozitiei produselor alimentare, cu accent pe precautiile legate de prezenta

unor substante straine (conservanti, antioxidanti, potentiatori de gust si aroma);

- verificarea calitatii materiilor prime alimentare, a metodelor de conservare a alimentelor din

diverse categorii;

- detectarea falsificarilor, dezvoltarea unor abilitati de lucru responsabil si complex Tn cercetarea

de laborator;
- dezvoltarea spiritului critic, a unei gandiri elastice si deschise, pregatirea multidisciplinara;

- cultivarea abilitatilor de comunicare centrate pe constientizarea rolului chimistului in educarea

publicului vizavi de chimia alimentelor.

Chimia produselor alimentare este o disciplind din stiintele chimice, care include si
elemente de baza ale fizicii, chimiei organice, microbiologiei, tehnologiei produselor alimentare,
merceologie si include acte normative ale comitetului international” CODEX
ALIMENTARIUS”

Tn timpul studierii acestei discipline, elevii dobandesc cunostinte teoretice si practice necesare
desfasurarii activitatii lor curente, 151 Tmbunatatesc capacitatile existente, acestea contribuind la

formarea profesionala.
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I11.Competentele profesionale specifice disciplinei
Competenta profesionalda din descrierea calificarii: identificarea componentelor chimice
capabile sd imbunitateasca culoarea, gustul, mirosul produsului alimentar, evaluarea calitatii
produsului alimentar.

Competente profesionale specifice disciplinei:

CS:. Cunoasterea amanuntitd a compozitiei si rolului fiziologic al diverselor clase de compusi
organici prezen{i in alimente, a restrictiilor/pericolelor reprezentate de diversi aditivi, in
concordantd cu cunostintele anterioare de chimie, biochimie, toxicologie

CS.. Dezvoltarea teoretica, metodologica si practica specifice disciplinei, utilizarea adecvata a
limbajului specific in comunicarea cu medii profesionale diferite

CSa. Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea si interpretarea unor situatii legate
de compozitia, valoarea alimentara, conservarea, stabilitatea, pastrarea si controlul alimentelor
CSs. Utilizarea integrata a aparatului conceptual si metodologic, in conditiile de informare
incompleta, pentru a rezolva probleme teoretice si practice noi

CSs. Utilizarea nuantata si pertinentd de criterii si metode standard de evaluare, pentru a formula
judecati de valoare si a fundamenta decizii constructive

Continuturile sunt organizate transdisciplinar, axate pe cunostinfe si capacitagile practice

ale elevilor. Organizarea continuturilor se bazeaza pe procesul de predare — invatare - evaluare,
conduitele mintale, priceperi si deprinderi practice, prin care elevul insuseste un complex al
conceptelor necesare formarii si dezvoltarii profesionale pe tot parcursul procesului educational.
Materializarea la disciplina ,,Chimia produselor alimentare” le va permite elevilor sa utilizeze

cunostintele acumulate atat in domeniul tehnologic, cét si in viata de toate zilele.

IV. Administrarea disciplinei

Codul Denumirea | Semestrul | Numarul de ore Modalitatea | Nr.

disciplinei | disciplinei Total Contact direct Studiul de evaluare | credite

individual

Teorie | Lucrari

F.04.0.014 | Chimia v 90 practice 45 examen 3
produselor 25 20
alimentare
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V. Unitati de invitare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1.Obiectul de studiu al

chimiei alimentare

UC.1.1 Definirea notiunilor: valoare nutritiva,
energeticd, macronutrimenti, micronutrimenti.
UC.1.2 Delimitarea substantelor organice de cele
anorganice, de origine organica, naturala.

UC.1.3 Descrierea componentei produselor
alimentare, necesarul  zilnic macro-,
micronutrimenti.

UC.1.4 Argumentarea necesarului de substante
macro-, micronutrimenti pentru viata. Calcularea
valorii energetice a produsului alimentar.

de

UC.1.5 Identificarea substantelor trofice din
produsul alimentar, tinand cont de informatia de
pe eticheta produsului.

1.1. Caracteristica Produselor
Alimentare

Compozitia chimica a alimentelor

generala a

1.2.
1.3. Valoarea nutritiva a alimentelor.

Proprietati senzoriale. Valoarea energetica
a produselor alimentare

1.4. Substantele de constitutie a alimentelor.

Macronutrimentii. Micronutrimenti
1.5.

Procese chimice de bazd in chimia

alimentelor

2.Metode chimice, fizico-chimice utilizate Tn cercetarea alimentelor

ucC.2.1
mascarea, gravimetria,
sorbtia, titrarea.

UC.2.2 Clasificarea
cercetarea alimentelor.
UC.2.3 Argumentarea necesitatii utilizarii analizei

Definirea concentrarea,

extractia,

notiunilor:
titrimetria,
n

metodelor utilizate

cantitative si calitative a produsului finit.

UC.2.4 Diferentierea titrarii acido-bazica a
produselor alimentare cu indicatori. Calcularea si
compararea rezultatelor in baza titrarii.

2.1 Reactii chimice de baza utilizate 1in
cercetarile analitice. Semnalul analitic

2.2 Metode de mascare, concentrare, separare
Extractia si sorbtia

2.3 Analiza  cantitativa si  calitativa a
produsului alimentar. Metoda gravimetrica
de analiza si esenta ei. Aplicarea metodelor
gravimetrice in practica

2.4 Analiza titrimetrica(volumetrica). Calcule
in analiza titrimetrici. Metode de titrari
acido-bazice, sedimentative, alegerea
indicatorilor in analiza titrimetrica

3. Apa in compozitia produselor alimentare

UC.3.1 Descrierea starii naturale si surse de apa
pentru industria alimentara.

UC.3.2 Definirea notiunilor de: apa liberd, apa
legata, apa purd, apa mineralizata, fiabilitate,
substante minerale.

UC.3.3 Explicarea continutului de substante
minerale (organice, anorganice) din componenta

apei si rolul lor In nutritia produsului alimentar.

UC.3.4 Constientizarea rolului §i importanta apei

3.1 Substante minerale si rolul acestora in
calitatea si nutritia produselor alimentare

3.2 Structura si proprietatile fizico-chimice ale
apei

3.3 Activitatea apei. Interactiuni hidrofobe.
Activitatea apei din alimente. Conditii cu
influenta asupra cresterii fiabilitatii produselor
deshidratate

3.4 Calitatea apei In Republica Moldova.
Consecintele aparute In urma utilizarii apelor
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in formarea calitatii produsului alimentar.

necalitative in tehnologia fabricérii produsului
alimentar

4. Aciziio

rganici

UC.4.1 Definirea notiunilor: acizi organici, pH-ul,
mediul solutiei, aciditate.

UC.4.2 Clasificarea, estimarea prin schema a
acizilor dupa grupe functionale, proprietati.
UC.4.3 Compararea proprietatilor chimice ale
acizilor organici cu cei anorganici, tariei acizilor.
UC.4.4 Diferentierea metodelor de cercetare a
acizilor, determinarea aciditdtii produselor.

UC.4.5 Constientizarea rolului si importantei
determinarea calitatii
alimentar. Aplicarea lor in Imbunatatirea gustului,

acizilor 1in produsului

aromei, a structurii reologice a produselor.

4.1 Acizii organici in compozitia si tehnologia
produselor alimentare

4.2 Clasificarea acizilor organici dupa criterii
stabilite

4.3 Proprietatile fizico- chimice si functionale
ale acizilor organici

4.4 Caracteristica si proprietatile senzoriale ale
acizilor: acetic, formic, oxalic, glutaric si
hidroxiacizii: lactic, malic, tartric, citric

4.5 Influenta acizilor organici asupra

modificarii compozitiei produsului alimentar.

Rolul acestora in determinarea calitatii

produsului

5. Lipidele (Grasimile)

UC.5.1 Clasificarea lipidelor dupa cateva criterii.
Determinarea structurii chimice a gliceridelor.
Nomenclatura grasimilor.

UC.5.2 Argumentarea transformarilor chimice ale
grasimilor in procesele tehnologice.

UC.5.3 Scrierea ecuatiilor reactiilor de hidroliza
alcalina (saponificare), hidrogenare, halogenare,
autooxidare (formarea
peroxizilor,oxizilor,ozonidelor) pentru grasimi
saturate si nesaturate.

UC.5.4 Explicarea tipurilor de degradare a
grasimilor. Rolul si importanta in industria
alimentara.

UC.5.5 Distingerea indicilor de apreciere a

calitatii grasimilor.

5.1 Clasificarea,
lipidelor

5.2 Caracteristica §i importanta acizilor grasi,
gliceridelor, lipidelor complexe

5.3 Proprietatile fizico- chimice si functionale
ale lipidelor. Transformarile chimice ale
lipidelor in procesele tehnologice: hidroliza,
saponificarea, hidrogenarea

5.4 Degradarea grasimilor: procese oxidative,
enzimatice, rancezire, degradare, autooxidare

structura §i compozitia

5.5 Aplicarea 1in industria alimentara. Indicii
de apreciere a calitatii grasimilor(indice de iod,
de saponificare,indice de aciditate).

Influenta lipidelor asupra calitatii alimentelor

6. Glucidele

UC.6.1 Definirea notiunilor: glucide, hidrati de
carbon, mono-, di-, polizaharide, caramelizare.

UC.6.2 Explicarea proprietdtilor fizice si chimice
ale glucidelor prin scrierea ecuatiilor reactiilor
corespunzatoare.

UC.6.3 Constientizarea importantei practice si
vitale a monozaharidelor, importanta fiziologica a

6.1 Caracteristica generala. Clasificarea
glucidelor: mono-di- si polizaharide ca niste
componenti ai produsului alimentar

6.2 Proprietatile fizice si functionale ale

mono, - di- , polizaharidelor
6.3 Transformarile glucidelor 1n
procesele  tehnologice.  Modificarea
glucidelor, degradarea termica.

Caramelizarea
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glucidelor.
UC.6.4 Explicarea modificarii structurii chimice a
zaharului, mierei de albine in procesul tehnologic.

UC.6.5 Argumentarea, estimarea rolului glucidelor

6.4  Proprietatile  functionale ale
amidonului. Gelifierea si gelatinizarea
amidonului. Fibre alimentare. Metode
de determinare a glucidelor in produsele
alimentare

in industria alimentara, necesarul zilnic de | 6.5 Glucidele in produsele alimentare
zaharide. Rolul glucidelor 1n industria alimentara.

7. Proteinele
UC.7.1 Definirea notiunilor: 7.1 Proteinele. Proprietatile fizico-chimice si
o — aminoacizi, grupa amino, grupa peptidica, | functionale ale proteinelor. Structura  si
proteine cu structura primara, secundara, tertiara. compozitia aminoacizilor. Structura peptidei
UC.7.2 Cunoasterea substantelor proteice care intrd | 7.2 Clasificarea proteinelor. Proprietatile
in componeta produsului alimentar, aminoacizii | functionale ale proteinelor
esentiali cu functii in organismul uman. 7.3  Denaturarea proteinelor.  Valoarea

UC.7.3 Argumentarea proprietatilor fizice i
degradarea proteinelor, transformarile lor in
procese tehnologice; functiile aminoacizilor
esentiali.

UC.7.4 Constientizarea necesitatii consumului
zilnic de proteind, cauzele formarii deficitului de
proteina si rolul energetic a lor.

nutritiva. Problema deficitului de proteine.
Cauzele deficitului de proteine

7.4 Rolul proteinelor in industria alimentara.
Tendinta de imbundtatire a calitatii produselor
prin adaos de proteine si aminoacizi

8. Vitami

nele

UC.8.1 Definirea notiunilor: vitamina liposolubila,
hidrosolubila, avitaminoza, hipo-, hipervitaminoza.
UC.8.2 Estimarea prin scheme grafice, clasificarea
vitaminelor dupa rolul biologic.

UC.8.3 Constientizarea necesitatii vitaminelor in
ratia alimentara.

UC.8.4 Rolul si importanta pastrarii in alimente la
procesare.

8.1 Clasificarea vitaminelor. Deficit de
vitamine (hipovitaminoza, hipervitaminoza)
8.2 Rolul vitaminelor 1n industria alimentara

8.3 Distrugerea vitaminelor in cursul
procesarii alimentelor

8.4 Cunoasterea vitaminelor care 1si pierd
calitatea in procesul tehnologic; delimitarea
conditiilor optime pentru utilizarea

vitaminelor
9. Aditivii alimentari
UC.9.1 Definirea notiunii: aditiv alimentar, 9.1 Clasificarea. Utilizarea aditivilor
codificarea. alimentari. Codex Alimentarius,
UC.9.2 Clasificarea aditivilor dupa efectele documente normative
gustative, aroma, conservare. 9.2 Principiile de utilizare a aditivilor

UC.9.3 Explicarea principiilor de utilizare a
aditivilor alimentari. Descrierea proprietatilor
senzoriale si domeniul de utilizare.

alimentari in tehnologiile de fabricare a
produselor alimentare
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10. Compusi chimici cu proprietati de indulcire

UC.10.1 Definirea notiunilor de indulcitor natural,
sintetic

UC.10.2 Clasificarea indulcitorilor dupa
compozitia chimica.

UC.10.3 Constientizarea riscului aparut asupra
sanatatii, dupa introducerea indulcitorilor sintetici
ca Inlocuitor al zaharului in alimente, dupa
consumarea produselor cu un continut mare de
aditivi periculosi.

10.1 Edulcorantii. Indulcitori naturali, sintetici

10.2 Influenta indulcitorilor sintetici asupra
sanatatii

10.3 Esenta utilizarii aditivilor. Aditivii
periculosi pentru sanatate

11. Aromatizantii

UC.11.1 Definirea notiunilor
precursori de aroma.

de aromatizant,
UC.11.2 Evidentierea conditiilor tehnologice care
au influenta asupra aromei produsului alimentar.

UC.11.3 Constientizarea importantei compusilor
de aroma pentru industria alimentara.

11.1 Chimia compusilor de aroma.
Precursori de aroma

11.2  Conditii tehnologice cu influenta
asupra aromei, gustului produsului
alimentar

11.3  Importanta compusilor de aroma in

industria alimentara

12. Colorantii

UC.12.1 Definirea notiunilor:
colorant sintetic, FAO.

UC.12.2 Delimitarea, clasificarea colorantilor
sintetici cu efecte daunatoare produsului alimentar
si sanatatii omului.

UC.12.3 Argumentarea rolului
utilizarea practica in industria alimentara.

UC.12.4 Cunoasterea produselor ce nu pot fi
colorate.

colorant natural,

colorantilor si

12.1 Clasificarea.  Colorantii  naturali:
azotati, neazotati, chinonici, carotenoizi

12.2 Colorantii sintetici. Domeniile de
utilizare a colorantilor sintetici n
tehnologiile alimentare

12.3 Produse ce nu pot fi colorate. Rolul si

importanta colorantilor alimentari in
tehnologiile alimentare
12.4 Estimarea importantei colorantilor

sintetici utilizati in industrie fatd de
colorantii periculosi.

13. Compusi chimici cu proprietati antiseptice

UC.13.1 Definirea notiunii: antiseptic, conservant,
antioxidant.

UC.13.2 Clasificarea antisepticilor dupa compozitia
chimicd, dupa natura grupelor functionale,
principiile de utilizare a antisepticilor in industria
alimentara.

UC.13.3 Estimarea graficd, mecanismele actiunii
compusilor antiseptici asupra organismului uman.
UC.13.4 Cunoasterea metodelor de depistare a
antisepticilor in produsul alimentar, conditiile de
utilizare.

13.1 Mecanismul actiunii antiseptice

13.2 Conditii de utilizare a antisepticilor,

conservantilor, antioxidantilor in industria
alimentara
13.3 Rolul si importanta compusilor

antiseptici in industria alimentara

13.4 Metode de depistare a antisepticilor n
produsele alimentare
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14.Compusi chimici auxiliari cu utilizari in tehnologii

UC.14.1 Definirea notiunilor de emulgator natural,
artificial, sintetic, procese de limpezire, stabilizare,
sedimentare.

UC.14.2 Diferentierea proceselor tehnologice ce au
loc in prezenta compusilor auxiliari, agentilor de
suprafata.

UC.14.3 Clasificarea polimerilor din ambalajele
produselor.

UC.14.4 Determinarea  problemei
substantelor utilizate in tehnologii.

toxicitatii

Constientizarea importantei si rolul emulgatorilor,
agentilor de suprafata in procesele tehnologice.

14.1 Tratamentul de suprafatd in procesele
tehnologice: limpezire, stabilizare,
sedimentare
Importanta si rolul emulgatorilor
naturali, artificiali, sintetici in industria
alimentara
14.3  Procesele de polimerizare si
policondensare. Polimeri utilizati la
ambalarea produselor

14.2

14.4 Problema toxicitatii emulgatorilor
utilizati in tehnologiile alimentare

15. Evaluare sumativa - Examen

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare

Nr. Numarul de ore
Unitati de invatare Total | Contact direct Studiul
Teorie | Practica | individual
1. Obiectul de studiu al chimiei alimentare. Substante | 6 4 2
de constitutie a produselor alimentare )
2. Metode chimice, fizico-chimice utilizate 1in |4 2 2
cercetarea alimentelor )
3. Analiza calitativa 8 2 6
4, Analiza cantitativa 8 2 4 2
5. Apa in produsele alimentare 6 2 2 2
Acizii organici 1n compozifia si tehnologia | 8 2 5 4
6. produselor alimentare
1. Proprietatile fizico- chimice si functionale ale | 10 2 5 6
lipidelor
Proprietatile fizico- chimice si functionale ale | 12 2 5 8
8. glucidelor
Proprietatile fizico- chimice si functionale ale | 10 2 5 6
9. proteinelor
10. Vitaminele. Clasificarea. Deficit de vitamine 6 2 - 4
11. | Substante minerale 6 2 4
12. Aditivii alimentari. Compusi chimici auxiliari din | 6 1 5
componenta produsului )
90 25 20 45
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VII.

Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru studiul
individual

Produse de elaborat

Modalitati de
evaluare

Termeni de
realizare

1. Substante de constitutie a produselor alimentare

Macroelemente,
microelemente necesare
organismului uman

1. Enumerd macroelementele
vitale, necesare organismului si
rolul acestora.

2. Argumenteaza rolul vital al

macro-, microelementelor necesare

organismului

Prezentarea
raportului

Scheme de
reper, rezumat
SCris

Saptamana 2

2. Metode chimice, fizico-chimice utilizate Tn cerce

tarea alimentelor

Metoda gravimetrica de analiza
si esenta ei. Analiza
titrimetrica

(volumetricd). Calcule in
analiza titrimetrica. Metode de
titrari acido-bazice

1. Intocmeste schema. Analiza

titrimetrica (volumetrica).
Calcule Tn analiza
titrimetrica. Metode de
titrari acido-bazice.

2 Proiect individual:
Utilizarea metodelor

gravimetrice, titrimetrice in

cercetarile calitatii
marfurilor (lapte, paine).
3 Proiect individual:
Aplicarea metodelor
gravimetrice in practica.

Descrierea
algoritmului
de cercetare

Prezentarea
proiectului

Saptamana 2

3.A

pa - componenta a produselor alimentare

Starea naturala si surse de apa
pentru industria alimentara.
Metodele de purificare a apei

1. Completeaza graficul T
pentru ape potabile si ape
menajere

2. FElaboreaza eseu : Poluarea

Prezentarea
schemei,
rezumat scris
eseu

Saptamana 3

apelor.
3. Propune metode de
preintdmpinare a poludrii si | Metoda
contamindrii alimentului cu | 6-3-5
apa poluata
Modificari sub influenta 1. Proiect de grup: Calitatea apelor | Prezentarea Saptamana 3
variatiei continutului de apa din tara noastra, orasul nostru. proiectului

din compozitia produselor
alimentare

Conditii influentd asupra
cresterii fiabilitd{ii produselor
deshidratate

2.Cautarea solutiilor pentru
Tmbunatatirea calitatii apei din
rauri, apeducte etc.
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4. Acizii organici in compozitia si tehnologia produselor alimentare

Clasificarea acizilor organici
dupa criterii stabilite.

Proprietatile fizico- chimice si
functionale ale acizilor
organici

1.

3.

Indica produse cu un continut
ridicat de acizi ( lamaie, mere,
coacazd, macris).
Demonstratie. Verifica pH-ul,
mediul solutiei

Prezentare si comunicare:

Produse bogate in acid citric, acid
tartric, acid succinic

Demonstratie
experimentald

Prezentare
power point

Saptaméana 4

5. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale lipidelor. Clasificarea, structura si ¢

ompozitia lor

Aplicarea lipidelor in industria 1. Proiect individual: Grasimi | Prezentarea
alimentara rele, grasimi bune. proiectului Saptamana 4
Indicii de apreciere a calitatii Argumentati prin exemple
grasimilor. concrete, care dintre

grasimile naturale si Tn ce

cantitati pot fi folosite n

ratia zilnica? De ce?
Influenta lipidelor asupra 2. Elaboreaza diagrama VENN | Diagrama Saptamana 5
calitatii alimentelor pentru grasime de origine VENN

animala si cea vegetala

(untura de porc si ulei de

floarea soarelui).
Transformarile chimice ale 3. Raport: Importanta Prezentarea Saptamana 5
lipidelor in procesele grasimilor si folosirea lor in | raportului
tehnologice: hidroliza, industria alimentara
saponificarea, hidrogenarea
Degadarea grasimilor: procese 4. Explica transformarile Scrierea Saptamana 6
oxidative, enzimatice, chimice ale grasimilor in ecuatiilor.
sicativitate, rancezire, decursul procesului de Demonstratie

degradare termica si enzimatica

stocare, depozitare.

6. Glucidele- rolul lor in industria alimentara

Proprietatile fizico-chimice si 1. Elaboreaza graficul T Prezentarea Saptamana 6
functionale ale glucidelor pentru schemei

glucoza- fructoza
Proprietatile functionale ale Elaboreaza graficul T pentru
amidonului. Fibre alimentare amidon- celuloza
Transformarile glucidelor in 2. Elaboreaza graficul T Prezentarea Saptamana 7
procesele tehnologice pentru amidon- celuloza. schemei,

3. Analizeaza procesul de completarea
caramelizare pentru fiecare | graficului

etapd, scrie produsii
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obtinuti.

Demonstratie

Valoarea energetica a
glucidelor; importanta
consumului zilnic de zaharide

4. Proiect individual: Diabetul
zaharat. Cauzele aparitiei.
Metode de preintampinare.

5. Determina valoarea
energetica a produselor:
brinzica glazurata, biscuiti
”Nefiss”

Rezolvarea
problemelor

Saptamana 7

7. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale proteinelor

Proteinele si rolul lor in 1. Proiect individual: Prezentarea Saptamana 7
industria alimentara. Valoarea Proteina- trofina esentiala in | proiectului
nutritiva a proteinelor industria alimentara. Rolul

vital al proteinelor.
Denaturarea proteinelor 2. Studiu de caz: Problema Prezentarea Saptamana 8
Factorii care contribuie la deficitului de proteine. studiului

denaturarea proteinelor

Unele cercetari in domeniul
imbogatirii produselor
alimentare cu proteine.

Rolul vitaminelor in industria alimentara

Excesul si deficitul de
vitamine. Surse de vitamine
Distrugerea vitaminelor in
cursul procesarii alimentelor

1. Raport: Consecintele
carentei de vitamine 1n
organism

2. Proiect individual: Rolul
vitaminelor Tn industria
alimentara. Metode de
pastrare a vitaminelor in
perioada de procesare.

Prezentarea
proiectului

Saptaméana 8

9. Aditivii alimentari Clasificarea lor. Utilizarea aditivilor alimentari

Principiile de utilizare a
aditivilor alimentari in
tehnologiile de fabricare a
produselor alimentare

1. Selecteazi aditivi alimentari de

pe 5 produse, elaboreaza o
comunicare despre rolul si
daunele acestora.

2. Marcheaza, clasifica aditivii

dupa Codex Alimentarius

Comunicare
orala

Fise de lucru

Saptamana 9

10. Edulcorantii in industria alimen

tara

Influenta indulcitorilor sintetici
asupra sanatatii

1. Raport: Inlocuitorii
zahdrului. Argumente pro si
contra. Aspartram E951 —
inamicul principal la
aparitia toxicitatii

Prezentarea
raportului

Saptamana 10
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11. Importanta compusilor de aroma in industria alimentara

Precursori de aroma.
Conditii tehnologice cu
influentd asupra aromei,
gustului produsului alimentar

1. Proiect individual:

Aromatizantii din componenta
produselor alimentare.
Importanta compusilor de
aroma in industria alimentara

Prezentarea
proiectului

Argumentare
pe exemplu
E621

Saptaméana 11

12. Rolul si importanta colorantilor alimentari in tehnologiile alimentare

Clasificarea colorantilor.
Domeniile de utilizare a
colorantilor sintetici in
tehnologiile alimentare.
Produse ce nu pot fi colorate

1. Elaboreaza, completeaza:
Diagrama VENN pentru coloranti
naturali i sintetici

2. Enumera colorantii interzisi de

FAO si produsele ce contin asa
tipuri de coloranti

Completarea
diagramei

Saptaméana 12

13. Compusii chimici auxiliari. Importanta si rolul lor in industria alimentara

Emulgatori naturali, artificiali,
sintetici. Problema toxicitatii
emulgatorilor utilizati in
tehnologiile alimentare

1. Proiect individual:
Toxicitatea emulgatorilor
utilizati in procesele
tehnologice a produselor
(frisca vegetald, maioneza,
margarina).

Prezentarea
proiectului

Saptamana 13

14. Siguranta produselor alimentare

Elemente toxice din
componenta alimentului.
Cauzele aparitiei, metalelor
grele Tn produsul alimentar

1. Proiect individual: Poluarea
aerului, apei si consecintele
acestei poluari asupra
calitatii produselor
alimentare.

2. Indica: Metode de protectie
a alimentului

Prezentarea
proiectului

Rezumat scris

Saptaméana 14

VIII.

Lucrarile practice recomandate

Nr. | Unitati de invatare Tema lucririlor practice Nr.
de
ore

1. Valoarea nutritiva si Analiza elementara. Determinarea carbonului,

proprietatile senzoriale ale hidrogenului, azotului, sulfului si halogenilor in
produselor alimentare produsele alimentare 2
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Analiza calitativa a Reactii de identificare a cationilor si anionilor 6
alimentelor, determinarea prezenti in compozitia produselor alimentare (Na*,CI
prezentei ionilor din Fe 3, Ba?*, Al ®*, Fe?*, Ca%*, S*, COs%, NO3)

compozitia lor

Analiza cantitativa Titrarea acido-bazica. Determinarea aciditatii 4
produselor alimentare: laptelui, a produselor de
panificatie.

Determinarea alcalinitatii turtelor dulci.

Metode de determinare a Titrarea sedimentativa. Determinarea continutului de | 2

acizilor organici, ca niste sare de bucatarie n paine, salam, muraturi, branzeturi

componenti ai produselor

alimentare

Indicii de apreciere a calitatii | Calitatea grasimilor animale si vegetale. Proprietatile | 2
grasimilor, uleiurilor organoleptice ale unturei, untului, uleiurilor
Analiza indicilor fizico- chimici a grasimilor
(indicele de saponificare, de iod, de aciditate).

Determinarea glucidelor Determinarea proprietatilor organoleptice ale 2
in produsele alimentare hidratiilor de carbon (glucoza, zaharoza, fructoza,
amidon) .

Analiza fizico- chimica a glucozei si amidonului
Calitatea zaharului, glucozei, mierii de albine,
amidonului.

Degradarea termica a zaharului. Caramelizarea

Proprietatile functionale ale Denaturarea reversibila si ireversibila a proteinelor 2
proteinelor si influenta lor din ou, lapte, produse vegetale. Reactii chimice

asupra valorii nutritive si calitative: xantoproteica, biuretica.

calitatii senzoriale ale

produsului

IX.Sugestiile metodologice

Realizarea unui design de instruire calitativ si eficient la disciplina chimia produselor alimentare
are la baza strategii didactice bine formulate. Strategiile didactice sint modalitati de imbinare
eficientd a metodelor cu mijloacele de Invatamint, cu modul de organizare a continutului, cu
formele de activitate (frontala, grupala, individuald), cu modul de prezentare a informatiilor (prin
problematizare, prin descoperire), cu dirijarea activitatii (directd, indirecta, euristica, algoritmica)
si cu formele de evaluare (sumativd, formativa sau combinatd). In acest scop, curriculumul la

disciplina chimia produselor alimentare, centrat pe competente, orienteaza cadrele didactice spre
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aplicarea problematizarii ca strategie didactica dominanta in procesul de predare—invatare—
evaluare la chimie. Problematizarea ca strategie include metoda modelarii, algoritmizarii,
schematizarii, observarii, experimentului chimic, abstractizarii, analizei, sintezei, investigarii,
proiectului, demonstrarii, portofoliului etc.. Se vor aplica atat metode traditionale, cat si metode
moderne orientate spre cultivarea interesului motivatiei, activismului, colaborarii sociale,
spiritului de organizare, creativitatii §i ingeniozitatii.
in procesul de invitare — predare se va pune accent pe metodele active — participante, care
sporesc potentialul intelectual al elevilor prin depunerea unui efort personal 1in procesul de
invatare si prin pregatirea pentru o viatd profesionala activa si creativa.
Metodele vor fi tratate ca insasi logica organizarii continutului: metode clasice (conversatia,
dialogul, expunerea orala, descrierea, explicatia); metode cu character aplicativ (studiul cu
manualul, cu culegerea de probleme); metode de explorare si descoperire (experimentul,
lucrarea de laborator, modelarea, proiectul); metode creative (brainstormingul, sinectica, Phillips
6/3/5, arborele genealogic, portofoliul de creatie, tehnica De ce?).

Astfel, se vor Tmbina, pentru diferite situatii, metode si procedee:
Studiul de caz, aceastd metoda valorifica o situatie reald care se analizeaza si se rezolva.
Avantajul metodei, constd in faptul cd fiecare dintre elev isi va adduce aportul la analiza
aplicatiei disciplinei studiate. In utilizarea acestei metode se evidentiaza cateva etape:

1. Selectarea si prezentarea cazului

2. Prelucrarea si conceptualizarea

3. Structurarea finala a studiului.
Instruirea prin proiecte reprezinta o modalitate de instruire gratie careia elevii, efectueaza o
cercetare orientata spre obiective practice si finalizatd intr-un produs ce poate fi o schitd, o
prezentare. joc de rol, brainwriting, brainstorming, clustering, diagrama Venn, etc.
Elevii trebuie sa fie indrumati sa rezolve problemele propuse prin diverse metode. Un factor
determinant pentru rezolvarea problemelor este motivatia, exprimata prin atitudinea interogativa,
interes pentru cunoastere, dorinta de a descoperi si a inventa de a realiza ceva deosebit, insistenta
de a depasi dificultatile, curiozitatea pentru aceasta actiune, satisfactia de a cerceta.
Specificul formarii competentelor la disciplina chimia produselor alimentare este determinat de
experimentul chimic, exprimat prin experiente de laborator, experiente de demonstrare si lucrari
practice. Integrarea sistematica a experimentului chimic la lectiile de chimie creeaza conditiile
necesare pentru formarea la elevi a competentei de investigare teoreticd si experimental.
Formarea competentelor de comunicare in procesul educational la chimie solicit utilizarea
corectd si variatd a limbajului specific chimiei (simboluri, formule, ecuatii chimice, notiuni si

terminologie chimica).
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X. Sugestiile de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor elevilor este 0 activitate de masurare a calitatii rezolvarii situatiilor-
problema si a sarcinilor problematizate pe module, conform indicatorilor, in procesul
implementarii curriculumului disciplinar. Evaluarea realizata la finele anului de invatamint
demonstreaza posedarea subcompetentelor indicate in curriculum.

Evaluarea pune in evidentd masura in care se formeaza competentele specifice unitatii de curs.
Pedagogia axatd pe competente orienteaza vectorul evaludrii spre o evaluare continua -

formativa:

e prin motivarea elevilor si realizarea feedbackului (analiza compozitiei produselor

alimentare, prezenta substantelor straine- conservanti, arome, antioxidanti);

e prin stimularea la elevi a efortului de autoevaluare formativa(verificarea calitatii

materiilor prime alimentare)

e prin formarea deprinderilor de evaluare (detectarea falsificarilor, dezvoltarea

abilittilor de lucru responsabil in cercetare);

e prin evidentierea succesului, realizand astfel principiul centrarii pe personalitatea celui
evaluat (cultivarea abilitatilor de comunicare centrate pe constientizarea rolului

chimistului Tn educarea publicului vizavi de compozitia chimica a alimentelor).

Evaluarea reflecta eficienta cursului prin prisma raportului dintre obiectivele proiectate si
rezultatele obtinute de catre elevi in procesul de invatare. In urma acestui proces elevul va

demonstra nu numai cunostinte, ci si competente, capacitati, atitudini.

Obiectivul major al evaludrii este masurarea §i aprecierea rezultatelor obtinute de elevi, in
raport cu obiectivele proiectate, pentru a interveni in timp, fiind utile pentru ameliorarea
activitatii didactice. Verificarea si aprecierea cunostintelor la disciplina datd se va efectua prin
cateva metode. Formele de evaluare sunt determinate de profesor dupad contingentul de elevi.
Evaludri sumative periodice, de asemenea, lucrdrile practice, ce dezvoltd capacitatile si
aptitudinile de analiza si evidenta, vor servi si ca mod de evaluare curentd. Pentru realizarea cu
succes a unei lucrdri practice, elevii trebuie sd fie anuntati de catre profesor asupra: tematicii
lucrarii, conditiile care le sunt oferite pentru realizarea experimentului, modul cum vor fi

apreciate. Toate aceste informatii permit elevului sa-si structureze cu succes informatia pentru
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desfasurarea activitatii, pentru a demonstra cunostintele intr-o varietate de context si situatii.
Pentru a eficientiza procesele de evaluare, Tnainte de a demara evaluarile, cadrul didactic va
aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de

notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor cognitive sunt

prezentate n tabelul de mai jos:

Nr. | Produsele pentru Criteriile de evaluare a produselor
crt | masurarea
competentei
1. | Exercitiul rezolvat o Intelegerea enuntului exercitiului.

e (Corectitudinea formularii ipotezelor.
o Corectitudinea rationamentelor.

o Corectitudinea strategiei rezolutive.
o Corectitudinea rezultatelor.

e Modul de prezentare a rezultatelor.

2. | Problema rezolvata e Intelegerea problemei.
e Documentarea si identificarea informatiilor

necesare in rezolvarea problemei.
o Stabilirea algoritmului de rezolvare.
o Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

3. | Demonstratia o Corectitudinea concluziei.
o Corectitudinea si originalitatea metodei de
demonstratie.

e (Corectitudinea rationamentelor.
o C(alitatea prezentdrii textuale si grafice.

4. | Proiectul elaborat o Validitatea proiectului - gradul in care acesta
acopera unitar si coerent, logic si argumentat tema
propusa.

e Completitudinea proiectului - felul in care au fost
evidentiate conexiunile si perspectivele
interdisciplinare ale temei, competentele si
abilitatile de ordin teoretic si practic si maniera in
care acestea servesc continutului stiintific.

o Elaborarea si structura proiectului - acuratetea,
rigoarea si coerenta demersului stiintific, logica si
argumentarea ideilor, corectitudinea concluziilor.

o Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce
proiectul in abordarea temei sau in solutionarea
problemei.

5. Referatul e Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei.
e Coerenta si logica expunerii.
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Utilizarea dovezilor din sursele consultate.

Gradul de originalitate si de noutate.

Modul de structurare a lucrarii.

Analiza in detaliu a fiecarei surse de documentare.

6. Rezumatul scris

Expune tematica lucrarii in cauza.

Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona
mesajul lucrdrii supuse rezumarii.

Textul rezumatului este concis si structurat logic.
Fidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea
lui, nu trebuie sa existe contrasens.

Coerenta: rezumatul are o unitate si un sens
evidente, lizibile pentru cei care nu cunosc textul
sursa.

Progresia logica: inlantuirea ideilor, prezentarea
argumentelor sunt clare si evidente.

Text formatat citet, lizibil. plasarea clara in pagina.

7. Studiul de caz

Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat.

Utilizarea adecvata a terminologiei in cauza.
Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului
analizat de caz.

Punerea 1n evidenta a subiectului, problematicii si
formularea logica a sumarului.

Completitudinea informatiei si coerenta intre
subiect si documentele studiate.

Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor,
adaptarea si originalitatea continutului.

Aprecierea critica, judecata personala a elevului.
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse,
argumentarea acestora, corespunderea solutiilor,

ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvata a cazului
analizat.

Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului
analizat de caz.

Lista orientativa a categoriilor de produse si procese, recomandate pentru evaluarea
competentelor functional-actionare este prezentata in tabelul de mai jos:
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Nr. | Produsele pentru masurarea
crt | competentei

Criteriile de evaluare a produselor

Concluzii si recomandari

o ldentificarea substantelor chimice din
compozitia produselor alimentare.

e Aplicarea metodelor de analiza
calitativa si cantitativa.

e Determinarea compozitiei chimice a
produselor alimentare.

e Argumentarea respectarii proceselor
tehnologice si depozitarii produselor
alimentare, in raport cu compozitia lor
chimica.

e Utilizarea limbajului corect chimic.

o Respectarea regulilor de securitate a
activitdtii in laborator.

Pe parcursul modulului se realizeaza evaluarea formativa prin aplicarea produselor pentru

mdsurarea competentelor cognitive si functional-actionare din tabelele de mai sus, iar la sfarsitul lui se

realizeaza evaluarea sumativa pentru verificarea atingerii competentelor. Nota finala a elevilor se va

calcula, utilizand o formulad ponderata de calcul, astfel 60 % va reprezenta media notelor curente

obtinute pe parcursul semestrului, iar 40 % va constitui nota obtinutd la examen.

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor din cadrul disciplinei ,,Chimia

produselor alimenatre” trebuie de asigurat un mediu de invatare autentic, relevant si centrat pe

elev. Aceste competente se formeaza prin sarcini didactice, prin utilizarea tehnicilor interactive,

care asigura:

Rezultanta a trei componente: cunostinte + priceperi si deprinderi+ atitudini, reprezinta

competenta formata, manifestata prin comportament observabil si masurabil raportat la o

situatie concreta.

In aceeasi ordine de idei, abordand domeniul formadrii profesionale, modalitatea cea mai

eficace pentru realizarea acestor obiective este de a determina elevii sa se implice activ la

orele teoretice si sd participe activ la orele practice, in care se pune accentul pe Invatarea

prin practica, unde se castigd cu certitudine experienta reala in mediul economic.
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Cerintele fata de salile de curs

Pentru orele teoretice

Tabla interactiva sau proiector, literatura

Pentru orele de laborator

Ustensile si reactivi pentru fiecare elev in parte

XI1 . Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. | Denumirea resursei Locul in care poate | Numarul
fi consultata/ de
accesata/ procurata | exemplare
resursa disponibile

1. D. Ciobanu, R. Ciobanu, ,, Chimia produselor La catedra 1

alimentare”, vol. I, vol. II, Iasi, 1998 exemplar
2. Denisa Mihele, ,,Nutritie, dietoterapie si compozitia La catedra 1
alimentelor”, ed.,,Multipress international”, Bucuresti, exemplar
2004

3. ,» Chimia Produselor Alimentare”, ciclu de prelegeri, La catedra 2
partea I, II, III. Universitatea Tehnica a Moldovei. exemplare
Chisinau, 2007

4, Lupea A., ,, Elemente de biochimie”, U.P.T, 1997 La catedra 1

exemplar

5. M. Revenco, P.Bulmaga, manual cl.X1I- a, ,, Chimia Biblioteca CNC 124

analitica” , ed. ARC, Chiginau, 2012

6. Indrumétor pentru laborator ,, Analiza si controlul Biblioteca CNC 85

fizico-chimic al produselor alimentare”

7 B. Zbarschii, ,, Chimie biologicd”, Lumina, 1980. La catedra 1

exemplar
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