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. PRELIMINARII

Disciplina Chimia alimentard si bazele nutritiei face parte din componenta disciplinelor
fundamentale si include elemente de baza din chimie, biochimie, microbiologie si bazele nutritiei
umane.

Are drept scop formarea la elevi a unui volum bogat de cunostinte, priceperi si deprinderi practice,
privind studiul compozitiei chimice a produselor alimentare, proprietatilor functionale,
importantei si rolului in alimentatie a compusilor chimici, relevarea influientei diferitor operatii
tehnologice asupra lor in fluxul tehnologic de obtinere a alimentelor. De asemenea se vor studia si
proprietatile fizico-chimice si functionale ale aditivilor alimentari, actele normative ale
Comitetului International ”Codex Alimentar” si alte documente in vigoare referitor la podusele
alimentare.

Elevii vor fi de asemenea antrenati in alegerea potrivita a alimentelor, in scopul asigurarii unei
alimentatii corecte, corespunzatoare fiecarui individ, realizarii unui echilibru permanent intre
necesarul organismului in substante calorigene si substante biologic-active si consumul alimentar.

. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCIPLINEI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Chimia produselor alimentare este o disciplina din stiintele chimice, care include si elemente de
baza ale biochimiei, chimiei fizice, chimiei organice, microbiologiei, tehnologiei produselor
alimentare, biotehnologiei; include acte normative ale comitetului international ,,Codex
Alimentar".

Orientarea metodologicd a procesului de invétare a disciplinei presupune metode si tehnici de
invatare bazate pe folosirea tehnologiilor moderne adecvate disciplinei si contigentului de elevi.
Prezenta programa dezvoltd interesul fata de profesia aleasd, orientind elevii spre activitati
independente de minicercetare, ofera elevilor posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a
coopera, de a face observatii si de autoevaluare a activitatii.

I11. COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE DISCIPLINEI

Competente profesionale din descrierea calificarii:

1. Aplicare, transfer si rezolvare de probleme.
Competente profesionale specifice disciplinei:

CS1 Examinarea tehnologiilor moderne de fabricare a produselor alimentare.
CS2 Aprecierea calitatii produselor finale.

CS3 Evaluarea rolului apei, vitaminelor si a aditivilor alimentari in tehnologii de
fabricare a produselor alimentare.

IV.  ADMINISTRAREA DISCIPLINEI

Semestrul

Numarul de ore

Contact direct Modalitatea de evaluare | Numirul de credite

Lucrul

Total ST Prac_ticﬁ/ individual
Seminar

Vv 60 10 20 30 Examen 2




V.  UNITATILE DE INVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

I.Probleme ale alimentatiei moderne

UC1. Examinarea tehnologiilor moderne de
fabricare a produselor alimentare:
o Intelegerea importantei economice a
disciplinei.
e Descrierea esentei problemelor
alimentatiei moderne.
o Intelegerea importantei si rolul
glucidelor in alimentatie.

1.1 Obiectul de studiu. Definitia termenilor de baza
(nutriment, valoare nutritiva, valoare energetica).

1.2 Rolul nutritiei in activitatea vitald a omului.
Problemele de alimentatie moderne. Caracteristica
generala a produselor alimentare.

1.3 Importanta si rolul glucidelor n alimentatie.
Importanta si rolul diferitor nutrimente pentru
functionarea normala a organismului uman.

I1.Proprietatile fizico-chimice

UC2. Aprecierea calitatii produselor finale:

e Descrierea proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale lipidelor.

e Enumerarea proprietatilor fizico-
chimice si functionale ale proteinelor.

e Examinarea proprietatilor fizico-
chimice si functionale ale acizilor
arganici in alimentatie.

2.1 Proprietétile fizico-chimice si functionale ale
lipidelor. Importanta si rolul lor in alimentatie.

2.2 Proprietétile fizico-chimice si functionale ale
proteinelor. Importanta si rolul lor in alimentatie.

2.3 Proprietatile fizico-chimice si functionale ale
acizilor organici 1n alimentatie.

II1.Rolul apei, vitaminelor si a aditivilor alimentari

UC3. Evaluarea rolului apei, vitaminelor si a
aditivilor alimentari in tehnologii de
fabricare a produselor alimentare:

o Intelegerea importantei vitale a apei.

e Descrierea importantei biologice a

vitaminelor.

e Examinarea procesului de oxidare a
alimentelor.

e Determinarea diversitatii aditivilor
alimentari.

3.1 Apa in produsele alimentare. Importanta si rolul
elementelor minerale si ale apei 1n alimentatie.

3.2 Importanta si rolul vitaminelor in alimentatie.

3.3 Oxidarea alimentelor.

3.4 Aditivii alimentari.

VI. REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI DE iINVATARE

Nr. Unitati de invatare Numarul de ore
crt. Total Contact direct Lucrul
Prelegeri | Practica/ | individual
Seminar

1 | Probleme ale alimentatiei moderne 19 3 6 10

2 Proprietatile fizico-chimice 18 3 8 7

3 Rolul apei, vitaminelor si a aditivilor alimentari 23 4 6 13
Total 60 10 20 30




VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat | Modalititi de Termeni de
evaluare realizare
I.Probleme ale alimentatiei moderne
1.1 Alimente- surse de substante cu rol Prelegere Comunicare Saptamana 1
energetic, reglator, de protectie.
1.2 Notiune de statut nutritional, bilant Referat Portofoliu Saptamana 1
ponderal, indicii bilantului ponderal.
1.3 Caracteristica generala a produselor Comunicare Referat Saptamana 2
alimentare.
1.4 Compozitia chimica si proprietatile Prezentare Portofoliu Saptamana 3
senzoriale ale alimentelor.
3.1 Modificarile chimice ale glucidelor. Moment video Comunicare Saptamana 4
1.5 Rolul aminoacizilor esentiali in Prezentare Referat Saptamana 5
organismul uman.
I1.Proprietitile fizico-chimice

2.1 Proprietatile functionale ale lipidelor. Comunicare Referat Saptamana 6
2.2 Caracteristica nutritionala a diferitor Prezentare Portofoliu Saptamana 6
uleiuri si grasimi alimentare.
2.3 Metabolismul proteinelor. Prelegere Comunicare Saptamana 7
2.4 Necesarul fiziologic proteic pentru diferite Referat Portofoliu Saptamana 7
virste si stdri fiziologice.
2.5 Caracteristica acizilor organici Prelegere Comunicare Saptamana 8
2.6 Rolul acizilor organici in activitatea vitala Referat Portofoliu Saptamana 8
a organismului uman.
2.7 Influenta activitatii apei asupra reactiilor Prelegere Comunicare Saptamana 9

chimice si biochimice in alimente.

ITI.Rolul apei, vitaminelor si a aditivilor alimentari

3.1 Metabolismul hidrosalin. Referat Portofoliu Saptamana 9
3.2 Rolul vitaminelor pentru organism. Prelegere Comunicare Saptamana 10
3.3 Avitaminozele si hipervitaminozele. Referat Portofoliu Saptamana 10
3.4 Utilizarea bioantioxidantelor. Prelegere Comunicare Saptamana 11
3.5 Defectele oxidative ale produselor Referat Portofoliu Saptamana 11
nutritive.

3.6 Utilizarea aditivilor alimentari. Prelegere Comunicare Saptamana 12
3.7 Principiile de utilizare a aditivilor Referat Portofoliu Saptamana 12
alimentari in tehnologiile de fabricare a

produselor alimentare.

3.8 Alimente probiotice (chefirul, iaurtul, Prelegere Comunicare Saptamana 13
alimente cu bifido bacterii).

3.9 Proprietatile sucurilor proaspete de fructe Referat Portofoliu Saptamana 13
si legume.

3.10 Alimentatia 1n diferite stéri fiziologice Prelegere Comunicare Saptaméana 14
(sarcina, alaptare).

3.11 Principii de baza ale alimentatiei Referat Portofoliu Saptaméana 14
dietetice.

3.12 Malnutritia indusa de alcool. Prelegere Comunicare Saptaméana 15
3.13 Consecintele consumului exagerat de Referat Portofoliu Saptamana 15

alcool.




VIIl. LUCRARILE PRACTICE/DE LABORATOR RECOMANDATE
Lucrare practica nr.1 Determinarea indicelui de peroxid al lipidelor.
Lucrare practica nr.2 Metode de identificare a proteinelor.
Lucrare practica nr.3 Determinarea gradului de esterificare a substantelor.
Lucrare practica nr.4 Determinarea cantitatii de apa legatd in produsele vegetale.
Lucrare practica nr.5 Depistarea toxinelor botulinice.
Lucrare practica nr.6 Determinarea colorantilor naturali si sintetici in produsele alimentare.
Lucrare practica nr.7 Elaborarea ratiilor alimentare.
Lucrare de laborator nr.1 Determinarea indicelui de peroxid al lipidelor.
Lucrare de laborator nr.2 Metode de identificare a proteinelor.
Lucrare de laborator nr.3 Determinarea cantitatii de apa legata in produsele vegetale.
IX. SUGESTII METODOLOGICE

Procesul de predare — invitare — evaluare va fi focalizat pe formarea competentelor necesare
calificarii profesionale a absolventilor pentru integrarea pe piata muncii.

Metodele si formele de predare — invatare - evaluare vor crea conditii de aplicabilitate a
continuturilor si probe de evaluare complexe pentru formarea abilitatilor necesare de implicare
imediata In activitatea de munca.

Utilizarea unor metode cu activitatea didactica centrata pe elev cum sunt: studiul de caz,
brainstormingul cu toate variantele sale (Philips 6.6, 3.5.6, turul galeriilor), jocul de rol,
descoperirea, problematizarea, mozaicul, observare, conversatia euristica, algoritmizarea,
problematizarea.

Metodele prezentate au caracter sugestiv privind evaluarea competentelor, ramanand la latitudinea
profesorului sa-si instrumenteze procesul de instruire in functie de resursele umane si materiale de
care dispune.

Pentru dobandirea competentelor se impune implicarea responsabild atat a profesorilor cat si a
elevilor, prin folosirea unor strategii didactice adecvate in desfasurarea orelor care sa capteze
atentia elevilor si sd le permita acestora un grad de independenta si oportunitati de a lua anumite
decizii in ceea ce priveste propriul proces de invatare.

Se recomanda atat activitatea individuald, cat si activitatea in grup, activitatea pe echipe pentru a
dezvolta spiritul de cooperare, comunicare, necesar in formarea abilitati de pregatire profesionala.

Pentru eficientizarea procesului de predare — invatare, profesorul trebuie sa-si proiecteze din timp
activitatea didactica prin elaborarea de fise de lucru, fise de documentare, fise de observatie, probe
de evaluare si autoevaluare, prin pregatirea materialelor, instrumentarului, aparaturii,
echipamentelor necesare, precum si a spatiului de lucru.



X. SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

In baza activitatilor de evaluare se obtine motivarea elevilor si receptionarea unui feed-back
continuu, care permite corectarea operativa a procesului de invatare si evidentierea succeselor.

Valoarea evaluarii formative consta in formarea permanenta, continud a competentelor la elevi
reflectate in standardele educationale.
Evaluarea sumativa se va realiza la sfirsitul fiecarui modul, semestru si la sfirsitul cursului.
La sfirsitul studierii cursului elevii vor sustine un examen.
in cadrul orelor de tip studiu individual , elevii vor fi notati pentru fiecare produs propus de citre
profesor.
Pentru evaluarea competentei specifice: examinarea tehnologiilor moderne de fabricare a
produselor alimentare, elevii vor:

e Rezolva probleme tehnologice la fabricarea alimentelor.

e Evalua statutul nutritional in baza indicilor bilantului ponderal al organismului.
Pentru evaluarea competentei specifice: aprecierea calitatii produselor finale , elevii vor:

e Aprecia functiile diferitor nutrimenti in contextul metabolismului uman.

e Organiza ratii alimentarepentru diverse categorii de populatie.
Pentru evaluarea competentei specifice: evaluarea rolului apei, vitaminelor si a aditivilor
alimentari in tehnologii de fabricare a produselor alimentare, elevii vor:

e Utiliza cunostinte la aplicarea aditivilor alimentari.

e Evalua riscurile alimentare.

Xl.  RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE
STUDIU

Pentru a realizarea formarea si dezvoltarea competentelor in cadrul unitatii de curs Chimia
alimentara si bazele nutritiei, este necesar sa se creeze un mediul educational adecvat, calitativ
si productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principii de organizare a formarii:
crearea unui mediu de invatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate, insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si
profesionale.

Sala de clasa va fi dotatd cu mobilier scolar.

Lucrarile practice si de laborator se vor desfasura in laboratorul de chimie.Laboratorul va fi dotat
cu instrumente, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice.

Lista de instrumente, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice
recomandate:

Aparate: aparatul Cijov, refractometru, baia cu apa, termostat, microscop.

Instrumente si materiale: balanta tehnica, colbe conice, eprubete, preparate chimice, lampa de
spirt, lampa de gaz.



XIl. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultata/
crt. accesatd/ procurata resursa
1 | Petculeac E.,Teleoca R.,Onofrei E. Procese si aparate in Sala de lectura a bibliotecii
industria alimentara. Bucuresti: Editura didactica si
pedagogica,RA.
ISBN 973-30-2262-4.

2 | Tenu J.Operatii si aparate in industria alimentara. lasi: Sala de lectura a bibliotecii
Editura Jan lonescu de la Brad, 2008. ISBN 978-973-147-
022-1.

3 | Blanuta M.,Rubtova S.,Balanuta E.,Nistoe Sala de lectura a bibliotecii
|.Microbiologia,sanitaria si igiena alimentara. Chisinau:
Editura Ruxanda, 1999. ISBN 9975-72 054-4. M-187-
1994,

4 | C. Banu. Aditivi Alimentari. Bucuresti: Editura ASAB, Sala de lectura a bibliotecii
2011.

5 | . Mincu. Alimentatia dietica a omului sandatos si a Sala de lectura a bibliotecii
omului bolnav. Bucuresti: Editura Enciclopedica, 2007.

6 | C. Apostol, G. Popa. Toxicologia produselor alimentare. Sala de lectura a bibliotecii

Bucuresti: Editura Academiei R.S.Romane, 1986.




