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I. Preliminarii

Curriculumul disciplinar F.07.0.018 Chimia alimentara, specialitatea 72130 Tehnologia
panificatiei, plan de invatamant editia 2016, se incadreaza in componenta fundamentala si se
studiaza Tn semestrul VII. Continutul cursului, prevazut de 90 ore total, este repartizat in 30 ore
contact direct (18 ore teorie, 12 ore practice) si 60 ore de studiu individual.

Unitatea de curs Chimia alimentard face parte din aria ,stiinte chimice” si include
elementele de baza ale Biochimiei, Chimiei fizice, Chimiei organice, Microbiologiei. Studiul
disciplinei are drept scop formarea la elevi a unui sistem bine determinat de cunostinte,
priceperi si deprinderi practice privind analiza compozitiei chimice a produselor alimentare,
proprietatilor functionale ale compusilor chimici, relevarea influentei diferitor operatii
tehnologice asupra lor in fluxul tehnologic de obtinere a alimentelor si pe parcursul pastrarii
lor. Tn cadrul disciplinei se vor studia si proprietétile fizico-chimice si functionale ale aditivilor
alimentari. Pe parcursul studiului disciplinei se vor analiza si unele acte normative ale
comitetului international ,,Codex Alimentarius" si alte documente normative si legislative in
vigoare referitoare la produsele alimentare. Cunostintele acumulate vor ajuta elevii in studiul
disciplinelor de specialitate ca: Tehnologia panificatiei Il, Tehnologia produselor de patiserie,
cofetdrie si pastelor fainoase, Aditivi alimentari in panificatie, Controlul tehno-chimic a

produselor de panificatie, patiserie si paste fainoase.

Il. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Scopul disciplinei Chimia alimentard este: studiul compozitiei chimice, proprietatilor
nutritive si senzoriale ale alimentelor; studiul proprietatilor functionale ale compusilor chimici;
modificarea lor atat in fluxul tehnologic de obtinere a alimentelor, cat si pe parcursul pastrarii;
studierea proprietatilor fizico-chimice si functionale ale aditivilor alimentari.

Obiectivele de baza ale disciplinei sunt studierea caracteristicii generale a produselor
alimentare, a proprietatilor fizico-chimice si functionale ale apei, glucidelor, proteinelor si ale
lipidelor, a modificarilor chimice si fizico-chimice ai compusilor chimici in compozitii
alimentare; a substantelor biologic active a alimentelor; utilizarea aditivilor alimentari in
obtinerea alimentelor. Studierea cursului va facilita acumularea cunostintelor despre
proprietatile si caracteristicile alimentelor. Utilizarea cunostintelor ,,chimiei alimentare” in
insusirea metodelor si tehnologiilor de obtinere a alimentelor cu proprietati planificate,
cunoasterea modificarilor chimice a compusilor in compozitii alimentare, influenta lor asupra
calitatii alimentelor sunt competente pe care trebuie sa le detina un specialist calificat apt de a
implementa cele mai inovative tehnologii ce tin de domeniul prelucrarii alimentelor. Spre
finalul studiului disciplinei elevii vor poseda cunostinte despre influenta compusilor chimici

asupra valorii nutritive si proprietatilor senzoriale ale alimentelor; despre aplicarea
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cunostintelor in rezolvarea problemelor tehnologice de obtinere a alimentelor, evolutia

calitatii produselor finite.

lll. Competentele profesionale specifice disciplinei
CS1. Caracterizarea alimentelor din perspectiva compozitiei chimice si a valorii nutritive.
CS2. Explicarea influentei apei in procesele de prelucrare si pastrare a alimentelor
CS3. Descrierea principalelor categorii de compusi organici si transformarile acestora in timpul
prelucrarii alimentelor.
CS4. Aprecierea importantei proceselor de oxidare a alimentelor in timpul fabricarii sau
pastrarii.

CS5. Exprimarea importantei aditivilor alimentari in formarea calitatii produselor alimentare.

IV. Administrarea disciplinei

Numarul de ore

Contact direct Modalitatea| Numarul

Lucrul | de evaluare | de credite

Total . Practica/ individual
Prelegeri .

Seminar

Semestrul

Vil a0 18 12 60 Examen 3

V. Unitatile de invatare

Unitati de competenta Unitati de continut

1. Caracteristica generala a produselor alimentare

UC1. Caracterizarea alimentelor din 1. Compozitia chimica a alimentelor.
perspectiva compozitiei chimice si a valorii 2. Valoarea nutritiva a alimentelor.
nutritive. 3. Proprietatile senzoriale ale alimentelor
- descrierea compozitiei chimice a
alimentelor;
- estimarea valorii nutritive a alimentelor
- analizarea proprietatilor senzoriale ale
alimentelor

2. Apain produsele alimentare

UC2. Explicarea influentei apei in procesele de | 1. Structura si proprietatile fizico-chimice ale

prelucrare si pastrare a alimentelor apei
- expunerea structurii si proprietatilor 2. Activitatea apei.
fizico-chimice si functionale ale apei; 3. Influenta activitatii apei asupra reactiilor
- descrierea influentei activitatii apei chimice si biochimice in alimente.
asupra alimentelor; 4. Interactiuni hidrofobe.
- deducerea influentei activitatii apei 5. Activitatea apei alimentelor.

alimentelor asupra proceselor de

prelucrare si pastrare a acestora.
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3. Proprietatile fizico-chim

ice si functionale ale glucidelor

UC3. Descrierea principalelor categorii de
compusi organici si transformarile acestora in
timpul prelucrarii alimentelor.

- distingerea proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale glucidelor in alimente;
descrierea modificarilor chimice ale
glucidelor in procesele de prelucrare a
alimentelor;
estimarea influentei glucidelor asupra
valorii nutritive si proprietatilor
senzoriale ale alimentelor.

1. Glucide in produse alimentare.

2. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale
mono - dizaharidelor si polizaharidelor.

3. Modificarea chimica a glucidelor, degradarea
termica, caramelizarea.

4. Proprietatile functionale ale amidonului si ale
substantelor pectice.

5. Fibrele alimentare.

4. Proprietatile fizico-chimi

ce si functionale ale proteinelor

UC3. Descrierea principalelor categorii de
compusi organici si transformarile acestora in
timpul prelucrarii alimentelor.

- distingerea proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale proteinelor in
alimente;
descrierea modificarilor chimice ale
proteinelor in procesele de prelucrare a
alimentelor;
estimarea influentei proteinelor asupra
valorii nutritive si proprietatilor
senzoriale ale alimentelor.

1. Proprietatile fizico-chimice ale aminoacizilor.
2. Clasificarea proteinelor.

3. Hidratarea interactiunii hidrofobe,
denaturarea proteinelor.

4. Proprietatile functionale ale proteinelor.

5. Activitatea chimica a proteinelor. Reactia lui
Maillard. Reactia lui Strecker.

6. Valoarea nutritiva a proteinelor.

5. Proprietatile fizico-chi

mice si functionale ale lipidelor

UC3. Descrierea principalelor categorii de
compusi organici si transformarile acestora in
timpul prelucrarii alimentelor.

- distingerea proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale lipidelor Tn alimente;
descrierea modificarilor chimice ale
lipidelor in procesele de prelucrare a
alimentelor;
estimarea influentei lipidelor asupra
valorii nutritive si proprietatilor
senzoriale ale alimentelor.

1. Structura si proprietatile fizico-chimice a
lipidelor. Acizii grasi, gliceride, lipide complexe.
2.
3. Interactiuni hidrofobe. Structura alimentelor
de tip A/Lsi L/A.

4. Modificarea lipidelor prin hidroliza,

Proprietatile functionale a lipidelor.

degradarea oxidativa si degradarea termica.
5. Influenta lipidelor asupra calitatii alimentelor.

6. Proprietatile fizico-chimice

si functionale ale acizilor organici

UC3. Descrierea principalelor categorii de
compusi organici si transformarile acestora in
timpul prelucrarii alimentelor.

- distingerea proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale acizilor organici in
alimente;

descrierea modificarilor chimice ale

acizilor organici in procesele de

1. Caracteristica acizilor organici.

2. Proprietatile senzoriale.

3. Influenta acizilor organici asupra modificarilor
chimici a compusilor alimentelor.
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prelucrare a alimentelor;
estimarea influentei acizilor organici
asupra valorii nutritive si proprietatilor

senzoriale ale alimentelor.

7. Procesele de

oxidare a alimentelor

UCA4. Aprecierea importantei proceselor de
oxidare a alimentelor in timpul fabricarii sau
pastrarii.

- descrierea mecanismelor proceselor de
oxidare a compusilor organici din
compozitia alimentelor;
estimarea importantei
bioantioxidantilor in formarea calitatii

alimentelor.

1.
a compusilor chimici.

Implicarea oxigenului in procesele de oxidare

2. Oxidarea lipidelor.

3. Degradarea oxidativa a substantelor biologic
active: acid ascorbic, polifenolilor, antocianelor.
Reactii in lant, formarea radicalilor liberi.

4. Bioantioxidanti. Proprietatile functionale ale
bioantioxidantilor.

8. Adit

ivii alimentari

UC5. Exprimarea importantei aditivilor
alimentari in formarea calitatii produselor
alimentare.

- descrierea aditivilor alimentari conform
documentelor normative;
analizarea principiilor de utilizare a
aditivilor alimentari in tehnologiile de

fabricare a alimentelor.

1. Clasificarea si utilizarea aditivilor alimentari.
2.
3

Codex Alimentarius, documente normative.
. Caracteristica proprietatilor fizico-chimice si
functionale a aditivilor alimentari: coloranti,
conservanti, antioxidanti gelifianti,
emulgatori, aditivi de corectare a gustului
alimentelor, antispumanti, stabilizatori ai
structurii alimentelor.

H

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

alimentare.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Nr. e oAy .
f Unitati de invatare Contact direct Lucrul
crt. Total ..
Prelegeri| Practica Individual
1. Caracteristica generala a produselor 6 2 - 4
alimentare
2. Apa in produsele alimentare 12 2 2 8
3 Proprietatile fizico-chimice si functionale 12 2 10
ale glucidelor
4, Proprietatile fizico-chimice si functionale 16 2 4 10
ale proteinelor
5. Proprietatile fizico-chimice si functionale 14 2 2 10
ale lipidelor
6. Proprietatile fizico-chimice si functionale 8 2 2 4
ale acizilor organici
7. Procesele de oxidare a alimentelor 10 4 6
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8. Aditivii alimentari 12 2 2 8
Total 90 18 12 60
VII. Studiu individual ghidat de profesor
Mater.u p.erftru studiul Produse de elaborat Modalitati de evaluare Term.enl de
individual realizare

1. Caracteristica gen

erala a produselor alimentare

Proprietatile senzoriale
ale alimentelor

Eseu structurat

Comunicare orala

Saptamana 1

2. Apainp

rodusele alimentare

Structura si proprietatile
fizico-chimice ale apei

Rezumat oral

Comunicare orala

Saptamana 2

Activitatea apei
alimentelor.

Prezentare ppt

Derulare de prezentare

Saptamana 3

3.Proprietatile fizico-chimice si functionale ale glucidelor

Proprietatile fizico-
chimice si functionale ale
mono - dizaharidelor si
polizaharidelor.

Test rezolvat

Testare scrisa

Saptamana 4

Proprietatile functionale
ale amidonului si ale
substantelor pectice.

Proiect de grup

Prezentarea proiectului

Saptamana 5

Fibrele alimentare.

Prezentare ppt

Derulare de prezentare

Saptamana 6

4.Proprietatile fizico-chimice si functionale ale proteinelor

Proprietatile fizico-
chimice ale
aminoacizilor.

Test rezolvat

Testare scrisa

Saptamana 7

Proprietatile functionale
ale proteinelor.

Proiect

Prezentare de proiect

Saptamana 7

Valoarea nutritiva a
proteinelor

Eseu

Comunicare orala

Saptamana 8

5.Proprietatile fizico-chimice si functionale ale lipidelor

Structura si proprietatile
fizico-chimice a
lipidelor. Acizii grasi,
gliceride, lipide

Test rezolvat

Testare scrisa

Saptamana 9

complexe.
Proprietatile functionale . . A
. p ! ! Proiect Prezentare de proiect Saptamana 10
a lipidelor.
Influenta lipidelor Eseu Comunicare orala Saptamana 10
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asupra calitatii
alimentelor

6.Proprietatile fizico-chimice si functionale ale acizilor organici

Proprietatile senzoriale
imprimate de acizi
alimentelor

Referat cu Comunicare de referat si

. . Saptamana 11
demonstrari de probe demonstrare P

7.Procesele de oxidare a alimentelor

Bioantioxidanti.
Proprietatile functionale

ale bioantioxidantilor Prezentare ppt Derulare de prezentare Saptamana 12

8.Aditivii alimentari

Codex Alimentarius,

. Rezumat scris Prezentarea rezumatului Saptamana 13
documente normative.

Caracteristica
proprietatilor fizico-
chimice si functionale a
aditivilor alimentari:
coloranti, conservanti,
antioxidanti gelificanti,
emulgatori, aditivi de
corectare a gustului
alimentelor,
antispumantji,
stabilizatori ai structurii

Proiect Prezentare de proiect Saptamana 14

alimentelor.
VIII. Lucrarile practice recomandate
Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul
de ore
1. Apa in produsele alimentare | Lucrare practicd Nr 1
Determinarea cantitatii de apa legata in 2
produse vegetale. -
2. Proprietatile fizico-chimice Lucrare practica Nr 2
si functionale ale Reactii de identificare a proteinelor din produse 4
proteinelor alimentare. -
3. Proprietatile fizico-chimice .-
. P . . Lucrare practica Nr 3
si functionale ale lipidelor ; L . . - 2
Determinarea indicelui de peroxid al lipidelor. -
4 Proprietatile fizico-chimice .
. P . .. Lucrare practica Nr4
si functionale ale acizilor . v . 2
. Determinarea aciditatii totale a alimentelor
organici
5. Aditivii alimentari Lucrare practicd Nr 5
Identificarea colorantilor naturali si sintetici in 2
produsele alimentare
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IX. Sugestii metodologice

Pentru o formare corecta a gandirii logico-creative a elevilor ce le va ajuta la asimilarea
cu usurinta a cunostintelor, profesorul va utiliza ca metode de predare — invatare prelegerea,
explicatia, explozia stelara, metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si
dialogul cu elevii, care sa permita o intelegere cit mai exacta a notiunilor si conexiunea
informatiei noi cu informatia acumulata anterior, metodele de lucru individual si Tn echip3,
descoperirea si aprecierea rezultatelor practice si corelarea cu informatia teoretica, studiul
bibliografiei minimale si, daca este cazul, vizualizarea si aprecierea critica a informatiei la tema,

realizarea unor teme pe acasa.

Nr.
' Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Caracteristica generala a prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
produselor alimentare stiu/vreau sa stiu/am fnvatat, clustering-ul, descrierea.
2. Apa in produsele prelegerea, conversatia, descrierea, explicatia, discutia
alimentare ghidata, metoda ciorchinelor metoda R.A.l.
Proprietatile fizico-chimice | prelegerea, conversatia, discutia ghidatd, studiu de caz,
3. si functionale ale glucidelor. | prainstorming-ul, stiu/vreau s stiu/am invatat, tabelul
corespunderilor.
Proprietatile fizico-chimice | prelegerea, conversatia, descrierea, algoritmizarea,
4. si functionale ale cercetarea, problematizarea, explozia stelara, SINELG,
proteinelor diagrama Wenn.
s Proprietatile fizico-chimice | conversatia, prelegerea, descrierea, discutia ghidata,
' si functionale ale lipidelor | studiul de caz, tabelul corespunderilor, clustering
Proprietatile fizico-chimice | prelegerea, explicatia, descrierea, metoda ciorchinelor,
6. si functionale ale acizilor tabelul corespunderilor, stiu/vreau si stiu/am invéitat,
organici problematizarea.
Procesele de oxidare a prelegerea, conversatia, cercetarea, explicatia, proiect,
7. alimentelor discutia ghidata, problematizarea, tabelul
corespunderilor, interpretarea schemelor.
g Aditivii alimentari prelegerea, conversatia, descrierea, discutia ghidata,
' studiu de caz, brainstorming-ul, metoda cubului.
Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in
grup.

in proiectarea didactica de lungd si scurtd duratd profesorul se va ghida de prezentul
curriculum, atat la compartimentul competente, cat si la continuturile recomandate. in
corespundere cu cerintele didactice, profesorul va planifica ore de sinteza si evaluare, precum

si activitati practice.
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Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitati de Tnvatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de
predare-invatare va asigura insusirea mai lesne a materiei si serveste ca instrument de
stimulare a interesului elevilor fata de disciplina si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discutia ghidata, comunicarea, prezentarea, etc.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in
evaluari formative si evaludri sumative (finale) ce tin de interpretarea creativa a informatiilor
si de capacitatea de a rezolva situatiile de problema. Activitatile de evaluare vor fi orientate
spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va permite corectarea
operativd a procesului de finvatare, stimularea autoevaluadrii si a evaluarii reciproce,
evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective sau individuale. Pentru a
eficientiza procesele de evaluare, Thainte 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.

Formele de evaluare folosite pot fi diferite. Tinind cont de obiectivele enumerate si
scopul urmarit se vor folosi formele de evaluare:

- initial3;

- continuad (curenta);

- finala (sumativa).

Este important de a incepe disciplina cu evaluare initiald prin probe scrise, orale, testari,
cu scopul determinarii nivelului de cunostinte teoretice, abilitatilor practice si atitudinilor
achizitionate de elevi anterior la disciplina.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza dupa fiecare temd studiata prin diverse
modalitati: observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului,
discutia/conversatia, probe scrise. Prin evaluarea curentd/formativa, cadrele didactice
informeaza elevul despre nivelul de performanta; il motiveaza sa se implice in dobindirea
competentelor profesionale.

Evaluarea sumativd se realizeaza la finele cursuluiprin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional

al elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. in acest scop, vor fi clar
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stabiliti indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre

elev.

Produsele elaborate 1n cadrul lucrarilor practice si studiului individual vor fi evaluate in

baza de criterii si descriptori de evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate

scopului urmarit si sa permita elevilor sd demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor

specifice disciplinei.

Nr

Produsele

Criteriile de evaluare a produselor

Rezumatul oral

expunerea continutului stiintific;

utilizarea formulariilor proprii, fara distorsionarea mesajului
supus rezumarii;

expunerea intr-o structura logica si concisa;

folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

Eseu

completitunea interpretarii informatiilor pri prisma problemei de
la care porneste acesta;

calitatea (mesajul bine conturat in jurul unei idei pentru care
exista dovezi verificabile, fara formulari ambigue);

argumentarea (ideile, teoriile sunt sustinute de argumente din
bibliografie);

coerenta logica (ideile au legatura unele cu altele, decurg unele
din altele, nu se accepta a se incepe cu o idee pe care o dezvolta
elevul si sa finalizeze argumentarea cu idei care nu au fost
prezentate in eseu);

originalitatea, creativitatea, inovatiile (modul deosebit prin care
este abordata tema, prezentarea opiniilor personale bazate pe
analiza surselor bibliografice);

aspectul general al eseului (respectarea normelor stilistice si
gramaticale, aranjarea in pagina).

Studiu de caz

corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;
corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a
cazului analizat;

utilizarea limbajului de specialitate;

completitudinea informatiei si coerenta fintre subiect si

documentele studiate;

originalitatea formularii si realizarii studiului;
aprecierea critica;

rezolvarea corecta a problemei.

Testul docimologic

corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si

obiectivele sarcinilor;
scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

Chestionarea orala

corectitudinea si completitudinea raspunsului n raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

coerenta, logica;

fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea
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raspunsului

6. Fise de lucru - corectitudinea formularii raspunsurilor;
- utilizarea corecta a limbajului stiintific ;
- logica expunerii rationamentelor;

- argumentarea alegerii.

7. Proiectul, - stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
continutului;

- activitatea individuala realizata de catre elev (investigatie,
experiment, ancheta etc.);

in termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;

capacitate de sinteza etc.);
- relevanta proiectului (utilitate, conexiuni interdisciplinare etc.).

8. Prezentare ppt corectitudinea si logica expunerii materialului teoretic

- creativitatea expunerii

utilizarea si redactarea corecta a desenelor, schemelor si
tabelelor

- raspunsul fluent

- design-ul slide-urilor

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate in
cadrul disciplinei Chimia alimentard trebuie asigurat un mediul de invatare autentic, relevant si
centrat pe elev.

Sala de curs va fi dotata cu mobilier scolar si sa aiba conditii adecvate. Prelegerile si
lucrarile practice se vor desfasura in sala de curs (care reprezinta laboratorul de specialitate).

Lista materialelor pentru lucrarile practice:

Balant3 tehnicd; aparatul Cijov,; refractomeru; baloane conice de 100-200 cm?®; baghete de
sticld; hartie de filtru; exicator; produse vegetale: legume, fructe; solutie de zaharoza 25-30%,
razitoare mecanic3, , pahar de sticld de 100 cm?; eprubete; pipete; baghete de sticld; mojar;
clorura de potasiu KCI, 0,5 n; carbonat de sodiu NaHCO3, 100 ml, 0,5 n; KCI+0,25 g NaHCO;3;
hidroxid de sodiu NaOH, 0,5 n si 2n; sulfat de cupru, 0,1 %; acetat de plumb Pb(CH3;COO), 1%;
hidroxid de sodiu 20%; produse: carne, faina, suc natural,: ulei vegetal; unt; iodura de potasiu
(KI), solutie saturata; cloroform + acid acetic, (2:1); tiosulfat de sodiu (Na,S,03), 0,001n; solutie
de amidon, 1,0 %; flacon iodometri, 100-200 cm3, acid clorhidric (HCI, d® = 1,19, diluat 1: 9
v/v) solutie de K,S0,, 10%; solutie de NaOH, 5%;solutie de NH,OH, 5%; fibre de 1ana special

preparate pentru analiza.
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- rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului,

- prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerenta,




Lista materialelor didactice: suport de curs, fise instructiv-tehnologice pentru lucrarile
practice, rechizite scolare.
Mijloacele tehnice, de asemenea, au un rol important in desfasurarea procesului de

studiu. Printre ele se enumera tabla, calculatorul si proiectorul.

XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr. . .
Denumirea resursei
crt.
1. Tatarov P, Sandulachi E, Indrumar metodic la Chimia alimentara, UTM, 2007

2. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea |, UTM, 2008

3. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea Il, UTM, 2008

4. Tatarov P, Sandulachi E, Chimia produselor alimentare, partea Ill, UTM, 2010

5. Purici I, Gincu E, Chimia produselor alimentare, Indcatii metodice pentru lucrari de
laborator, UCCM, 2013
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