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I. Preliminarii

Curriculumul modular S.08.0.027. Aditivi alimentari in panificatie, specialitatea 72130
Tehnologia panificatiei, plan de invatamant editia 2016, se incadreaza in aria componentelor de
specialitate si se studiaza in semestrul VIII. Continutul cursului, prevazut de 60 ore total, este
repartizat in 30 ore contact direct (20 ore teorie, 10 ore practice) si 30 ore studiul individual.

Modulul vizeaza cunoasterea si intelegerea notiunilor teoretice privind structura si
proprietatile functionale ale aditivilor utilizati in industria alimentara, precum si aplicatiile acestora in
tehnologia panificatiei, insusirea cunostintelor teoretice si practice de baza privind structura, modul
de obtinere si domeniul de aplicatie al aditivilor alimentari, proprietatile si functiile aditivilor si
ingredientelor alimentare, crearea deprinderilor practice de laborator privind analiza aditivilor si
ingredientelor alimentare. Totodata, elevii vor studia dozele de aditivi alimentari utilizati in productia

de panificatie analizand Reglementarile tehnice in vigoare.

Il. Motivatia, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesionala

Alimentatia omului reprezinta unul dintre stalpii fundamentali a constructiei sale. Sanatatea si
echilibrul fiecaruia, se afld in corelatie directa cu hrana. Alimentele care se gasesc astazi pe piata,
sunt naturale, seminaturale sau chiar sintetice. Standardele de pregatire profesionalda pentru
calificarile din domeniul industriei alimentare au ca obiectiv principal promovarea unei forte de
munca calificate, bine pregatita si adaptabila la piata muncii care ar fi capabila sa produca produse cit
mai inofensive pentru consumatori.

Studierea unitatii de curs Aditivi alimentari In panificatie se impune ca o necesitate pentru
viitorii tehnicieni Tn panificatie, deoarece prin intermediul lui elevilor li se comunica notiunile
necesare despre aditivi alimentari, importanta utilizarii lor in tehnologiile de fabricare a produselor,
inclusiv si a celor de panificatie, si cu toate acestea de a le pastra calitatea. Totodata, elevii vor fi
capabili sa stabileasca dozele de aditivi ce ar fi inofensive pentru sanatatea omului avind la baza

Reglementarile tehnice aprobate de Guvernul RM.

lll. Competentele profesionale specifice modulului
CS1. Recunoasterea rolului utilizarii aditivilor alimentari in industria alimentara.
CS2.Descrierea procedeelor de imbunatatirea calititii produselor de panificatie prin utilizarea
aditivilor alimentari convenabili.

CS3. Distingerea amelioratorilor complecsi utilizati in intreprinderile de panificatie.
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IV. Administrarea modulului

Numarul de ore
Contact direct Modalitatea de | Numarul de
Semestrul Lucrul .
. o evaluare credite
Prelegeri : individual
Seminar
VI 60 20 10 30 Examen 2
V. Unitatile de invatare
Unitati de
! . Unitati de continut Abilitati

competenta

1. Aspecte generale privind aditivii alimentari.

UC1. Recunoasterea
rolului utilizarii
aditivilor alimentari
in industria
alimentara.

1. Notiuni generale despre aditivii
alimentari.

2. Clasificarea aditivilor alimentari si
codurile numerice.

3. Importanta utilizarii aditivilor in
industria alimentara si panificatie.

e Distingerea notiunii de aditiv
alimentar.

e Evaluarea codurilor numerice a
tipurilor de aditivi alimentari.

e Explicarea rolului utilizarii
aditivilor alimentari in industria
alimentara.

e Evidentierea Regulamentul
sanitar privind aditivii alimentari.

2. Conservantii in panificatie.

UC2. Descrierea
procedeelor de
Tmbunétatire a
calitatii produselor
de panificatie prin
utilizarea aditivilor
alimentari
convenabili.

1. Notiuni despre conservanti.

2. Conservantii admisi in industria
alimentara.

3. Importanta utilizarii
conservantilor in panificatie.

4. Dozele admise pentru conservantii
sintetici Tn panificatie.

e Descifrarea codurilor numerice
si denumirea conservantilor.

e Analiza conservantilor
utilizatiin panificatie.

e Descrierea conditiilor de
utilizare a conservantilor in
panificatie.

e Distingerea dozelor admise de
conservanti in panificatie.

3. Emulgatorii in panificatie.

UC2. Descrierea
procedeelor de
Tmbunétatire a
calitatii produselor
de panificatie prin
utilizarea aditivilor
alimentari
convenabili.

1. Notiuni despre emulgatori.

2. Clasificarea emulgatorilor

3. Principalele tipuri de emulgatori
folositi in panificatie.

4. Avantajele folosirii emulgatorilor
in panificatie.

5. Dozele admise pentru emulgatorii
utilizati in panificatie.

e Recunoasterea codurilor
numerice a emulgatorilor.

e Identificarea conditiilor de
utilizare a emulgatorilor in
panificatie.

e Alegerea tipului de emulgator
necesar.

e Distingerea dozelor admise de
emulgatori in panificatie.

4. Amelioratorii chimici utilizati in panificatie.

UC2. Descrierea
procedeelor de
Tmbunétatire a

1. Agentii de oxidare folositi in
panificatie: avantaje, conditii de

folosire si doze admise.

e Evaluarea amelioratorilor
chimici utilizati Tn panificatie.

e Alegerea amelioratorului
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calitatii produselor
de panificatie prin
utilizarea aditivilor
alimentari
convenabili.

2. Agentii de reducere folositi in
panificatie: avantaje, conditii de
folosire si doze admise.

3. Agentii de crestere a aciditatii:
avantaje, conditii de folosire si doze
admise.

necesar in dependenta de
problemele existente.

e Respectarea dozelor admise de
amelioratori chimici in procesul
tehnologic.

e Practicarea posibilitatilor de
marire a aciditatii aluatului.

5. Utilizarea enzimelor in panificatie.

UC2. Descrierea
procedeelor de
Tmbunétatire a
calitatii produselor
de panificatie prin
utilizarea aditivilor
alimentari
convenabili.

1. Enzimele amilolitice: clasificare,
efectele lor in panificatie, surse de
amilaze, conditii de folosire.

2. Enzimele proteolitice: clasificare,
efectele lor in panificatie, surse de
proteaze, conditii de folosire.

e Evaluarea conditiilor de folosire
a enzimelor in panificatie

e Analiza preparatelor de amilaze
si proteaze.

e Alegerea enzimelor necesare in
dependenta de problema
existenta.

e Aplicarea enzimelor amilolitice
si proteolitice n procesul
tehnologic.

6. Glutenul vital in panifica

tie.

UC2. Descrierea
procedeelor de
Tmbunétatire a
calitatii produselor
de panificatie prin
utilizarea aditivilor
alimentari
convenabili.

1. Avantajele folosirii glutenului
vital in panificatie.

2. Tehnologia de obtinere a
glutenului vital.

3. Conditii de utilizare a glutenului
vital in panificatie

e Examinarea tehnologiei de
obtinere a glutenului vital.

e Calculul cantitatii de gluten
vital necesar de adaugat in aluat.
e Aplicarea glutenului vital in
procesul tehnologic.

7. Amelioratorii complecsi in panificatie.

UC3. Distingerea
amelioratorilor
complecsi utilizati

in intreprinderile de

1. Conditiile de utilizare a
amelioratorilor complecsi.
2. Grupele de amelioratori complecsi.

e |dentificarea conditiilor de
utilizare a amelioratorilor
complecsi.

e Aplicarea amelioratorilor

panificatie. complecsi in procesul tehnologic.
VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Nr. I A P 3 :
nitati de invatar n ir

- Unitati de invatare Total Contact direct Lt.Jc.ruI
Prelegeri | Practica Individual

1. Aspecte generale privind aditivii 8 2 2 8

alimentari.

2. Conservantii in panificatie. 11 2 2 4

3. Emulgatorii in panificatie. 16 2 2 4

4, Amelioratorii chimici utilizati Tn 5 6 2 4
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panificatie.
5. Utilizarea enzimelor in panificatie. 10 4 - 8
6. Glutenul vital in panificatie. 10 2 - 2
7. Amelioratorii complecsi in panificatie. 2 2 -
Total 60 20 10 30
VII. Studiu individual ghidat de profesor
.. s Produse d Modalitati d T id
Materii pentru studiul individual rocuse de odalitati de ermfenl €
elaborat evaluare realizare

1. Aspecte generale privind aditivii alimentari.

1. Aspectele pozitive ale utilizarii
aditivilor alimentari in industria
alimentara

2. Aspectele negative ale utilizarii
aditivilor alimentari in hrana omului.
3. Colorantii: generalitati, coduri
numerice, efecteleprovocate
organismului uman.

4. Avantajele utilizarii colorantilor in
industria alimentara si studierea
colorantilor admisi in panificatie
conform Reglementarii tehnice in
vigoare (anexa 1 din HG nr.229 din
29.03.2013privind Regulementul
sanitar al aditivilor alimentari).

1. Proiect
2. Cercetare
3. Portofoliu

Prezentarea in Power
Point a proiectului.

Evaluarea cercetarilor
efectuate.

Prezentarea
portofoliului.

Saptamana 4

2.Co

nservantii in panifi

catie.

1. Utilizarea conservantilorin industria
carnii.

2. Studierea efectelor provocate de
conservantilor periculosi asupra
organismului uman.

1. Studiu de caz.
2. Proiect
3. Portofoliu.

Rezolvarea studiului
de caz.

Prezentarea
proiectului si a
portofoliului.

Saptamana 6

3. Emulgatorii in panificatie.

1. Agentii de viscozitate, sarurile de
topire: generalitati, codurile numerice,
importanta lor, domenii de utilizare si
efectele provocate organismului uman.
2. Gelifiantii,
antiaglomerantii:generalitati, codurile
numerice, importanta lor, domenii de
utilizare si efectele provocate
organismului uman.

1. Cercetarea.
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate.

Prezentarea
portofoliului.

Saptamana 8

4. Amelioratorii chimici utilizati

in panificatie.

1. Antioxidantii: generalitati, codurile
numerice, importanta lor, domenii de

1. Cercetarea.
2. Portofoliu.

Evaluarea cercetarilor
efectuate.

Saptamana 10
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utilizare si efectele provocate
organismului uman. Prezentarea
2. Acidifiantii: generalitati, codurile portofoliului
numerice, importanta lor, domenii de
utilizare si efectele provocate
organismului uman.

5. Utilizarea enzimelor in panificatie.

1. Identificatorii de gust si aroma: 1. Cercetarea. Evaluarea cercetarilor
generalitati, codurile numerice, 2. Proiect. efectuate.
importanta lordomenii de utilizare si 3. Portofoliu.

efectele provocate organismului uman. Prezentarea

2. Descrierea celor mai periculosi proiectului si a
intensificatori de gust. portofoliului.

A oo . Saptamana 14
3. Indulcitorii artificiali: generalitati, P

codurile numerice, importanta
lordomenii de utilizare si efectele
provocate organismului uman.

4. Descrierea celor mai periculosi
indulcitori artificiali.

6. Glutenul vital in panificatie.

1. Utilizarea amidonului modificat in 1. Proiect. Prezentarea
panificatie. 2. Portofoliu. proiectului si a Saptamana 15
portofoliului

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice Numarul

de ore

1. Aspecte generale privind Lucrarea practica nr. 1 2

aditivii alimentari. Studierea documentelor normative referitoare la
utilizarea aditivilor alimentari.

2. Conservantii in panificatie | Lucrarea practicd nr. 2 2
Analiza conservantilor din produsele de
panificatie.

3. Emulgatorii in panificatie. | Lucrarea practicd nr. 3 2
Analiza emulgatorilor din produsele de
panificatie.

4. Amelioratorii chimici Lucrarea practicd nr. 4 2

utilizati In panificatie. Analiza amelioratorilor chimici din produsele de
panificatie.

5. Amelioratorii complecsiin | Lucrarea practicd nr. 5 2

panificatie. Analiza amelioratorilor complecsi utilizati in
brutariile din localitate.

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 stelard, metoda cubului, metoda ciorchinelor, conversatia euristica si dialogul cu elevii, care
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sa permita o intelegere cat mai exacta a notiunilor si conexiunea informatiei noi cu informatia
acumulata anterior, metodele de lucru individual si Tn echipa, 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. ver 4 A x ..
: Unitati de invatare Metode, procedee, tehnici
crt.
1. Aspecte generale privind prelegerea, explicatia, expunerea, brainstorming-ul,
aditivii alimentari. stiu/vreau sa stiu/am invatat, clustering-ul, SINELG,
descrierea, etc.
2. Conservantii in panificatie prelegerea, conversatia, discutia ghidata, explozia stelara,
explicatia, tabelul corespunderilor, metoda cubului.
Emulgatorii in panificatie. prelegerea, conversatia, discutia ghidata, cercetarea,
3. brainstorming-ul, stiu/vreau sa stiu/am invatat, metoda
ciorchinelor, metoda cubului.
Amelioratorii chimici utilizati in | prelegerea, conversatia, discutia ghidata, metoda
4, panificatie. ciorchinelor, studiul de caz, metoda R.A.l, tabelul
corespunderilor.
s Utilizarea enzimelor in conversatia, discutia ghidata, problematizarea, diagrama
' panificatie. Venn, studiul de caz, tabelul corespunderilor.
6 Glutenul vital in panificatie. prelegerea, conversatia, descrierea, explicatia, explozia
' stelara, explicatia, tabelul corespunderilor, metoda cubului.
Amelioratorii complecsi in prelegerea, conversatia, discutia ghidata, explozia stelara,
7. panificatie. explicatia, tabelul corespunderilor, metoda ciorchinelor,
cercetarea.

Formele de lucru utilizate in organizarea grupei de elevi pot fi: frontal, individual si in grup.

in proiectarea didacticd 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.

Cadrul didactic va stabili coerenta intre competentele specifice disciplinei, continuturi,
activitati de invatare, resurse, mijloace si tehnici de evaluare. Varietatea metodelor de predare-
fnvatare 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.
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de finvatare-predare-evaluare pe competente presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continua va fi structurata in evaluari
formative si evaluari 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 operativa a procesului de invatare,
stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii
selective sau individuale. Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte 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.

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

Evaluarea curentd/formativa se va realiza dup3 fiecare tem3 studiata prin diverse modalitati:
observarea comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia,
probe scrise. Prin evaluarea curenta/formativa, cadrele didactice informeaza elevul despre nivelul de
performanta; il motiveaza sa se implice in dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele cursului prin sustinerea unui examen.

Cadrele didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al
elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitati. Tn acest scop, vor fi clar stabiliti
indicatorii si descriptorii de performanta ai procesului si produsului realizat de catre elev.

Produsele elaborate in 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 sd permita elevilor sa demonstreze detinerea/ stapanirea competentelor specifice disciplinei.

Nr Produsele Criteriile de evaluare a produselor

1. Rezumatul oral - expunerea continutului stiintific;

- utilizarea formularii proprii, farda a distorsiona mesajului supus
rezumarii;

- expunerea intr-o structura logica si concisa;

- folosirea limbajului de specialitate, exemplelor adecvate;

2. Exercitiul rezolvat - ntelegerea enuntului exercitiului;

- corectitudinea formularii ipotezelor;

- indicarea corecta a formulelor de calcul;
- corectitudinea rezolvarii;

- corectitudinea rezultatelor;

- modul de prezentare a rezultatelor;

- modul de interpretare a rezultatelor

3. Studiu de caz - corectitudinea interpretarii studiul de caz propus;

- corespunderea solutiilor, ipotezelor cu rezolvarea adecvata a
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cazului analizat;

- utilizarea limbajului de specialitate;

- completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si
documentele studiate;

- originalitatea formularii si realizarii studiului;

- aprecierea critica;

- rezolvarea corecta a problemei.

4, Testul docimologic

- corectitudinea raspunsurilor in conformitatea cu itemii si
obiectivele sarcinilor;
- scorurile insumate in corespundere cu baremul de corectare.

5 Chestionarea orala

- corectitudinea si completitudinea raspunsului 1n raport cu
continuturile predate si obiectivele stabilite;

- coerenta, logica;

- fluenta, siguranta, claritatea, acuratetea, originalitatea raspunsului

6. Fise de lucru

- corectitudinea si rigoarea formularii raspunsurilor;
- selectarea si structurarea logica a argumentelor;

- utilizarea limbajului;

- rezolvarea corecta a sarcinilor fisei

- complexitatea formularii concluziilor.

7 Proiectul,
referatul

- Stabilirea scopului/obiectivelor proiectului si structurarea
continutului;

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

- Rezultate, concluzii, observatii. Aprecierea succesului proiectului, Tn
termeni de eficienta, validitate, aplicabilitate etc.;

- Prezentarea proiectului (calitatea comunicarii, claritate, coerenta,
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.

9. Portofoliul

- fiecare element in parte, utilizand metodele obisnuite de evaluare;
- nivelul de competenta a elevului, prin raportarea produselor
realizate la scopul propus;

- progresul realizat de elev pe parcursul intocmirii portofoliului.

Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor ce trebuie formate si dezvoltate n cadrul

disciplinei Aditivii alimentari in panificatie,trebuie asigurat un mediu de invdtare 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.
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Lista materialelor didactice: manuale, suporturi de curs, caiete, rechizite scolare, fise
instructiv-tehnologice pentru lucrdrile practice, diferite ambalaje de produse de panificatie etichetate
utilizate in comert, HG nr.229 din 29.03.2013 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind
aditivii alimentari.

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. . . Locul in care poate fi consultata/
Denumirea resursei o o
crt. accesata/ procurata resursa

1 Bivolaru. Enciclopedia aditivilor. Bucuresti, Editura i
" | Shambala, 2008.

Enuta lorga, Ch. Campeanu. Utilizarea enzimelor in
2. | panificatie. Bucuresti, Institutul de Bioresurse -
Alimentare.

WN.B.MaTBeeBa, U.I.BensBckan. Muwesble 406aBKM U
3. | xnebonekapHble yayyluMTenn B NpOM3BOACTBE -
MyuYHbIX n3genun. Mocksa, 2001.

4. | HG nr. 229 din 29.03.2013 pentru aprobarea | http://lex.justice.md/md/347280/
Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari

5. | HG nr. 05 din 17.12.2001 cu privire la aprobarea si | http://lex.justice.md/index.php?acti
implementarea "Regulilor si a normelor sanitare | on=view&view=doc&lang=1&id=306
privind aditivii alimentari" 410
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