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I. Preliminarii

Unitatea de curs S.06.A.038 Chimia produselor alimenlare 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 interrelatiei dintre alimentatie si
sandatate este una dintre cele mai vechi preocupdri din istoria stiintelor umane.

Scopul studierii unitatii consta in formarea si dezvoltarea competentelor de a aprecia,
estima, analiza, dirija si a mentine calitatea marfurilor; de asemenea a argumenta
importanta studierii compozitiei chimice a produselor alimentare, privind elucidarea
corectd a influentei materiilor prime si a factorilor tehnologici, care intervin in
modificarea calitativda a acestora, manifestand un rol important, contribuind la
stabilizarea starii de sandtate a omenirii.

Formarea deprinderilor profesionale constituie obiectivul dominant al fiecdrei orc,
realizarea cdruia se va asigura printr-un proces educativ continuu, care Tncepe in

colegiu si va continua pe parcursul vietii fiecarui elev.

Il . Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionald

Caracterul dinamic si evolutia calitdtii se apreciazd prin control permanent a
indicatorilor de calitate. Activitatea comerciald se axeaza pe ideea de a satisface
nevoile consumatorului cu ajutorul produsului si a intregului lant de activitati
comerciale asociate fabricarii, furnizarii si consumului acestuia. Realizarea acestui
concept este posibild numai in corelare cu asigurarea si verificarea calitatii produselor,
la formarea sortimentului de marfuri care trebuie sd corespunda cerintelor moderne.

in acest context se evidentiaza urmatoarele principii, care contribuie la
eficientizarea demersului educational la disciplina:

- Principiul abordarii modulare a unitdtii de curs - structurarea continuturilor n
module, urmarindu-se dezvoltarea competentelor de investigatie a compusilor
chimici.

- Principiul perspectivei integrarii profesionale presupune Tnzestrarea activitatii
educationale cu situatii de problema, care contribuie la ghidarea elevilor in formarea

profesionala.
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- Principiul centrarii demersului didactic pe elev, adaptarea unui demers de Tnvatare
activa, prin realizarea unor activitati Tn grup sau individual, Tn care elevii sa-si
dezvolte independenta de actiune, originalitatea si creativitatea.

- Principiul functionalitatii, utilitdtii sociale a procesului didactic presupune
elaborarea unor situatii probleme, rezolvarea carora contribuie la autoactualizare.

- Principiul corelatiei interdisciplinare presupune abordarea unui demers didactic
interdisciplinar cu chimia, biologia, merceologia, matematica, etc., care motiveaza si
conditioneaza caracterul sistematic al Tnvatarii.

Curriculumul unitatii de curs ,,Chimia produselor alimentare” este astfel structurat,
incit sa permita profesorilor libertatea de a-si elabora o strategie eficientd de
proiectare, organizare si evaluare a demersului educational Tn vederea formarii la elevi
a unor valori si atitudini Tn contextul cerintelor societdtii contemporane. Pentru
formarea competentelor specifice, elevul trebuie sd detind cunostinte si abilitati
achizitionate la disciplinele de culturd generalda: chimie, biologie, merceologia
marfurilor alimentare, standardizarea.

Unitatea de curs S.06.A.038 Chimia produ.selor alimentare se centreaza pe
dezvoltarea abilitdtilor profesionale necesare specialistilor cc activeaza in comert,
oferind o baza solida de cunostinte si aptitudini Tn domeniul produselor alimentare si
nealimentare. Ea familiarizeazd viitorii specialisti cu toate notiunile, sortimentul,
caracteristicile de calitate si modul de verificare a acestora. La studierea unitatii de
curs elevii dobandesc cunostinte teoretice si practice necesare activitatii lor curente si
contribuie la formarea profesionala.

Competentele formate, vor Ilnecesare pentru activitatea practica la intreprinderile de
producere si de comert, care vizeaza utilizarea teoriilor si a notiunilor de baza,
precum si a cunostintelor dobandite prin experienta de viatd. Unitatea reprezinta un
model de studiu care duce la formarea a unei viziuni complexe despre compozitia
chimicd a alimentelor, precum si a unui mod sandtos de viatd. Ea face parte din
stiintele chimice, dar include si elemente de baza ale fizicii, chimiei organice,
microbiologiei, tehnologiei produselor alimentare, mcrceologic si include acte

normative ale comitetului international ,CODEX ALIMENTARIUS”
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I1l. Competentele profesionale specifice unitatii clc curs

in cadrul unitatii de curs vor fi formate si dezvoltate urmatoarele competente
profesionale specifice:

CSi. Evidentierea corelatiei compozitia - structura - proprietdtile - utilizarea
combinatiilor chimice si rolului fiziologic al diverselor clase de compusi organici
prezenti Tn alimente.

CS2 Explicarea reactiilor chimice si a mecanismelor de transformare a compusilor
chimici in procesele tehnologice.

CS:. Utilizarea cunostintelor de specialitate pentru explicarea si interpretarea unor
situatii legate de compozitia, valoarea alimentara, conservarea, stabilitatea, pastrarea,
verificarea calitdtii si controlul alimentelor.

CS.. Argumentarea coerentd a metodelor standard de evaluare a calitatii produselor
alimentarea, pentru a formula judecati de valoare si a fundamenta decizii
constructive.

CSs. Asigurarea unui nivel de cunostinte sistematizate si actualizate, necesar si
suficient pentru a forma specialisti de Tnalta calificare in domeniul chimiei alimentare
si sigurantei alimentelor

IV. Administrarea unitatii de curs

Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitate  Nr.
unitatii de unitatii de Total Contact direct Studiul a de credi
curs curs individual evaluare te

'l'eorie Lucrari
S.06.A.038 Chimia Vi 60 practice 30 examen 2
produselor 20 10
alimentare
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V. Unitatile dc invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

Abilitati

1. Obiectul de studiu al chimiei alimentare

UC.1.1 Definirea notiunilor:
valoare nutritiva, energetica,
macronutrimenti, micronutriinenti,
apa liberd, apa legatd, apa
mineralizata, fiabilitate, substante
minerale.

UC.1.2 Delimitarea substantelor
organice de cele anorganice, de
origine organica, naturald.

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

UC.1.4 Argumentarea
necesarului de substante macro-,
micronutrimenti pentru viata.
Constientizarea rolului si
importanta apei in formarea
calitatii produsului alimentar.
Calcularea valorii energetice a
produsului alimentar.

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

1.1. Caracteristica generald a
Produselor Alimentare.

1.2, Compozitia chimica a
alimentelor. Substantele de
constitutie a alimentelor.
Macronutrientii.
Micronutrienti.

1.3 Substante minerale si rolul

acestora n calitatea si nutritia

produselor alimentare.

1.4 Activitatea chimica a apei
din alimente. Conditii cu
influentd asupra cresterii
fiabilitatii produselor
deshidratate

1.5 Valoarea nutritivd a
alimentelor Proprietati
senzoriale. Valoarea energetica
a produselor alimentare.

A'l. Definirea notiunilor cheie

A2. Clasificarea substantelor
organice de cele anorganice,
substante de constitutie si cele
auxiliare din componenta
alimentului.

A3. Argumentarea rolului
macronutrientilor Tn
alimentatia omului.

AA4. ldentificarea substantelor
trofice din aliment, citind
eticheta produsului.

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

UC.2.1 Definirea notiunilor:
concentrarea, mascarea,
gravimetria, titrimetria, extractia,
sorbtia, titrarea.

UC.2.2 Clasificarea metodelor
utilizate Tn cercetarea alimentelor.

UC.2.3 Argumentarea necesitatii
utilizarii analizei cantitative si
calitative a produsului finit.

UC.2.4 Diferentierea titrarii
acido-bazica a produselor
alimentare eu indicatori.

2.1 Procese chimice de baza in
chimia alimentel. Reactii
chimice de baza utilizate Tn
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 Tn
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A 1 Definirea notiunilor cheie

A2. Clasificarea metodelor
chimice de analiza prin
elaborarea hartii conceptuale

A3. Realizarea schemei de
analiza a ionilor din solutii

A4. Argumentarea importantei
aplicarii analizei cantitative a
produsului alimentar prin



Calcularea si compararea
rezultatelor Tn baza titrarii.

practica

2.4 2.4 Analiza titrirnetrica
(volumetrica). Calcule in
analiza titrirnetrica. Metode
de titrari acido-bazice,
sedimentative si red-ox,
alegerea indicatorilor n
analiza titrirnetrica.

diferite metode de analiza

J. Acizii organici in compozitiei si tehnologa produselor alimentare

UC.3.1 Definirea notiunilor: acizi
organici, pH-ul, mediul solutiei,
aciditate.

UC.3.2 Clasificarea, estimarea
prin schema a acizilor dupa grupe
functionale, proprietati.

UC.3.3 Compararea proprietdtilor
chimice ale acizilor organici cu
cei anorganici, tariei acizilor.

UC,3,4 Diferentierea metodelor
de cercetare a acizilor,
determinarea aciditatii produselor.

UC.3.5 Constientizarea rolului si
importantei acizilor Tn
determinarea calitatii produsului
alimentar. Aplicarea lor in
imbunatatirea gustului, aromei, a
structurii Teologice a produselor.

3.1 Acizii organici in
compozitia si tehnologia
produselor alimentare.

3.2 Clasificarea acizilor
organici dupa criterii stabilite.

3.3 Proprietatile fizico- chimice
si functionale ale acizilor
organici

3.4 Caracteristica si
proprietdtile senzoriale ale
acizilor: acetic, formic. oxalic,
glutaric si hidroxiacizii: lactic,
malic, tartric, citric.

3.5 Influenta acizilor organici
asupra modificarii compozitiei
produsului alimentar. Rolul
acestora in determinarea
calitatii produsului

Al. Definirea notiunilor cheie

A2. Clasificarea acizilor prin
scheme, ciorchine, harta
conceptuala

A3. Scrierea ecuatiilor
reactiilor chimice, care
demonstreaza proprietatile
acidului acetic si formic

A4. Descrierea domeniilor de
utilizare a acizilor alimentari
prin realizarea posterelor,
prezentarilor

4. Proprietatilefizico- chimice si fiuictioiiale ae lipidelor

1JC.4.1 Clasificarea lipidelor dupa
citeva criterii.

Determinarea structurii chimice a
gliceridelor. Nomenclatura
grasimilor.

UC.4.2 Argumentarea
transformarilor chimice ale
grasimilor in procesele
tehnologice.

1JC.4.3 Scrierea ecuatiilor
reactiilor de hidroliza alcalina(
saponificare), hidrogenare,
halogenare,autooxidare ( formarea
peroxizilor, oxizilor, ozonidelor)
pentru grasimi saturate si
nesaturate.

4.1 Clasificarea, structura si
compozitia lipidelor

4.2 Caracteristica si importanta
acizilor grasi, gliceridelor,
lipidelor complexe.

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

4.4 Degradarea grasimilor:
procese oxidative, enzimatice,

rdncezire, degradare,
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Al. Clasificarea lipidelor dupa
toate principiile cunoscute prin
scheme, clustering, harta
conceptuala

A2. Scrierea ecuatiilor
reactiilor chimice, care
demonstreaza proprietatile
chimice a unei grasimitEx.
tristiarina)

A3. Determinarea procesului

de degradare a grdsimilor prin
activitati practice

A4. Descrierea domeniilor de



1JC.4.4 Explicarea tipurilor de
degradare a grasimilor. Rolul si

importanta Tn industria alimentara.

UC.4.5 Distingerea indicilor de
apreciere a calitatii grasimilor.
Influenta lipidelor asupra calitatii
alimentelor.

autooxidare.

4.5 Aplicarea in industria
alimentara. Indicii de apreciere
a calitatii grasimilortindice de
iod, de saponificare,indice de
aciditate, indice de peroxid).

utilizare a grasimilor prin
realizarea posterelor,
prezentarilor

5. Proprietatilefizico- chimice sifunctionale ale glucidelor

UC.5.1 Definirea notiunilor:
glucide, hidrati de carbon, mono-
, di-, polizaharide, caramelizare.

UC.S.2 Explicarea proprietatilor
fizice si chimice ale glucidelor
prin scrierea ecuatiilor reactiilor
corespunzatoare.

UC.5.3 Constientizarea
importantei practice si vitale a
monozaharidelor, importanta
fiziologica a glucidelor.

UC.5.4Explicarea modificarii
structurii chimice a zaharului,
mierei de albine Tn procesul
tehnologic.

1JC.5.5Argumentarea, estimarea
rolului glucidelor Tn industria
alimentara, necesarul zilnic de
zaharide.

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

5.2 Proprietatile iizicc si
functionale ale mono, - di-
, polizaharidelor

5.3 Transformarile glucidelor in
procesele tehnologice.
Modificarea glucidelor,
degradarea termica.
Caramelizarea.

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

5.5 Glucidele in produsele
alimentare

Rolul glucidelor in industria
alimentara.

Al. Definirea notiunilor cheie
si clasificarea lor in
dependentda de tip

A2. Scrierea ecuatiilor
reactiilor chimice, care
demonstreaza proprietdtile
chimice a glucidelor (glucoza,
zaharoza)

A3. Demonstrarea modificarii
chimice a zaharului si a mierei
de albine prin experiment
demonstrativ

A4. Argumentarea rolului
glucidelor Tn industria
alimentara

6. Proprietatilefizico- chimice sifunctionale ah proteinelor

UC.6.1 Definirea notiunilor: a -
aminoacizi, grupa amino, grupa
peptidica, proteine cu structura
primara, secundarad, tertiara.

1JC.6.2 Cunoasterea substantelor
proteice care intra in componeta
produsului alimentar, aminoacizii
esentiali cu functii Tn organismul
uman.

1JC.6.3 Argumentarea
proprietatilor fizice si degradarea

6.1 Proteinele. Proprietatile
fizico-chimice si functionale ale
proteinelor. Structura i
compozitia aminoacizilor.
Structura peptidei

6.2 Clasificarea proteinelor.
Proprietatile functionale ale
proteinelor.

6.3 Denaturarea proteinelor.
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Al. Definirea notiunilor cheie
si clasificarea lor in
dependenta de tip

A2. Clasificarea proteinelor
dupd toate principiile
cunoscute prin scheme,
clustering, harta conceptuald

A3. Demonstrarea procesului
de denaturare a proteinelor la



proteinelor, transformarile lor Tn
procese tehnologice; functiile
aminoacizilor esentiali.

UC.6.4 Constientizarea necesitatii
consumului zilnic de proteina,
cauzele formarii deficitului de
proteind si rolul energetic a lor.

Valoarea nutritivd. Problema
deficitului de proteine.
Cauzele deficitului de proteine

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

actiunea factorilor

A4. Argumentarea functiilor
aminoacizilor si a proteinelor
prin explicarea calitatii unui
produs.

7. Vitaminele. Clasificarea. A vitaminozele.

UC.7.1 Definirea notiunilor:
vitamind liposolubila,
hidrosolubila, avitaminoza, hipo-,
hipervitaminoza.

UC.7.2 Estimarea prin scheme
grafice, clasificarea vitaminelor
dupa rolul biologic.

UC.7.3 Constientizarea
necesitdtii vitaminelor Tn ratia
alimentara.

UC.7.4 Rolul si importanta
pastrarii in alimente la procesare.

7.1 Clasificarea vitaminelor.
Deficit de vitamine
(hipovitaminoza,
hipervitaminozad)

7.2 Rolul vitaminelor Tn
industria alimentara

7.3 Distrugerea vitaminelor in
cursul procesarii alimentelor.

7.4 Cunoasterea vitaminelor
care isi pierd calitatea Tn
procesul tehnologic;
delimitarea conditiilor optime
pentru utilizarea vitaminelor.

Al. Definirea vitaminelor
dupa clasificarea lor

A2. Elaborarea schemelor
grafice, clasificarea
vitaminelor dupa rolul
biologic.

A3. Argumentarea procesului
de distrugere a vitaminelor in
procesul tehnologic.

8. Aditivii alimentari. Colorantii in industria alimentara

UC.8.1 Definirea notiunii: aditiv
alimentar, codificarea lor, colorant
natural, colorant sintetic.

UC.8.2 Clasificarea aditivilor
dupa efectele gustative, aroma,
conservare, coloranti.

1JC.8.3 Delimitarea, clasificarea
colorantilor sintetici cu efecte
daundtoare produsului alimentar si
sanatatii omului.

UC.8.4 Explicarea principiilor de
utilizare a aditivilor alimentari.
Descrierea proprietatilor

8.1 Clasificarea. Utilizarea
aditivilor alimentari. Codex
Alimentarius, documente
normative.

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

8.3 Colorantii sintetici.
Domeniile de utilizare a
colorantilor sintetici Tn

tehnologiile alimentare.

8.4 Produse ce nu pot fi
colorate. Rolul si importanta
colorantilor alimentari Tn
tehnologiile alimentare.
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Al. Definirea notiunii de
aditiv alimentar, colorant,
potentiator de aroma.

A2. Elaborarea graficului [
pentru colorantii naturali/
coloranti sintetici

A3. Explicarea principiilor de
utilizare a aditivilor alimentari.



senzoriale si domeniul de
utilizare.

9. CoTpu.si chimici cu proprietati de indulcire si aroma

UC.9.1 Definirea notiunilor de
Tndulcitor natural, sintetic,
aromatizant, precursori de aroma.

UC.9.2 Clasificarea
Tndulcitorilor, aromatizantilor
dupd compozitia chimica.

UC.9.3 Constientizarea riscului
aparut asupra sanatatii, dupa
introducerea Tndulcitorilor
sintetici, dupa consumarea
produselor cu un continut mare
de aromatizanti periculosi.

10.Compusi

UC.10.1 Definirea notiunii;
antiseptic, conservant,
emulgator natural, artificial,
sintetic, procese de limpezire,
stabilizare, sedimentare.
UC.10.2 Clasificarea
antisepticilor dupda compozitia
chimica, polimerilor din
ambalajele produselor.

UC.10.3 Estimarea grafica,
mecanismele actiunii compusilor
antiseptici, metodelor de
depistare a antisepticilor Tn
produsul alimentar, conditiile de
utilizare.

UC.10.4 Determinarea problemei
toxicitatii substantelor utilizate in
tehnologii.

UC. 10.5 Constientizarea
importantei si rolul
emulgatorilor, agentilor de
suprafatd in procesele
tehnologice.

9.1 Tndulcitori naturali, sintetici.

Chimia compusilor de aroma.
Precursori de aroma.

9.2 Conditii tehnologice cu
influentd asupra aromei, gustului
produsului alimentar.

9.3 Influenta indulcitorilor
sintetici asupra sanatatii. Esenta
utilizarii aditivilor,
aromatizantilor. Aditivii
periculosi pentru sanatate.

10.1 Mecanismul actiunii
antiseptice. Tratamentul de
suprafata in procesele
tehnologice: limpezire,
stabilizare, sedimentare.

10.2 Conditii de utilizare a
anti septici lor, conservanti lor,
antioxidantilor Tn industria
alimentara.

10.3 Metode de depistare a
antisepticilor Tn produsele
alimentare

10.4 Problema toxicitatii
compusilor chmici auxiliari,
utilizati Tn tehnologiile
alimentare.

10.5 Importanta si rolul
emulgatorilor naturali,
artificiali, sintetici Tn industria
alimentara.

Al. Definirea notiunilor
cheie.

A2. Elaborarea schemelor
grafice, clasificarea
Tndulcitorilor, aromatizantilor
dupd compozitia chimica.

A3. Argumentarea riscului
asupra sanatatii, daca
cunoastem produsele cu
continut ridicat de arome.

chimici auxilian cu utilizari in tehnologii

Al. Definirea notiunilor de
compusi chimici auxiliari.

A2. Clasificarea compusilor
chimici dupa toate principiile
cunoscute prin scheme,
clustering, harta conceptuala

A3. Demonstrarea toxicitatii
substantelor chimice din
compozitia alimentului.

A4. Argumentarea rolului
emulgatorilor pentru formarea
texturii si calitatii produsului
alimentar.

11. Evaluare sumativa - Examen
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Xr.

10.

VI. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de Tnvatare

Unitdtile de Tnvatare

Obiectul de studiu al chimiei alimentare.
Substante de constitutie a produselor alimentare.
Apa in produsele alimentare. Substantele minerale.
Metode chimice, fizico-chimice utilizate 1n

cercetarea alimentelor. Analiza calitativd Analiza
cantitativa

Acizii organici Tn compozitia si tehnologia
produselor alimentare

Proprietdtile fizico- chimice si functionale ale
lipidelor

Proprietadtile fizico- chimice si functionale ale
glucidelor

Proprietatile fizico- chimice si functionale ale
proteinelor

Vitaminele. Clasificarea. Avitaminozele.

Aditivii alimentari. Colorantii in industria
alimentara.

Compusi chimici cu proprietati de indulcire si
aroma

Compusi chimici auxiliari cu utilizari Tn
tehnologii. Agenti de ingrosarea. Emulgatorii.
Compusi chimici cu proprietati antiseptice.

TOIALI.
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Total

Numarul de ore

Contact direct Studiu]
Teorie Practica individ
ual

2 2 6

2 2 4

2 - 2

2 2 2

2 2 2

2 2 4

2 -

2 -

2 - 2

2 4

20 10 30



VII.

Materii pentru studiat

Substante de constitutie a
produselor alimentare

Apa in produsele
alimentare

Studiul individual ghidat dc profesor

Produse de elaborat

Modalitdti dc =~ Termeni de
evaluare realizare

Obiectul de studiu al chimiei (iliinenUire.

Probleme de calcul elaborate si
rezolvatc(Jprobleme) cu privire la
determinarea VE a produsului
alimentar.

- expunerea principiului metodei;

- expunerea concluziilor cu privire la
compozitia alimentului

Eseu structurat

» Macroelemente, microelemente
necesare organismului uman”
Argumentarea rolului vital a!
macro-, microelementelor necesare
organismului

Proiect de grup. Calitatea apelor din
tara noastrd, orasul nostru.

- Descrierea problemei;

- Cautarea solutiilor pentru
imbunatatirea calitatii apei clin riuri,
apeducte etc.

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

Analiza ealitativa a
eationilor si anionilor

Analiza cantitativa

Harta conceptuala

intocmeste schema de analiza, (mai
multe variante)

Proiect individual

Utilizarea metodelor gravimetrice,
tilrimetrice Tn cercetarile calitatii
marfurilor.

' Descrierea problemei;

-Analiza siselectarea informatiei;
- Calitatea prezentarii informatiei.
Proiect individual

Aplicarea metodelor gravimetrice in
practica

Saptamana?2
Prezentarea
problemelor
rezolvate

Saptamana2
Prezentarea
eseului
Prezentarea Saptdméana2
proiectului
Explicarea Sdaptamana 3
schemei
Prezentarea Saptamana3s
proiectului
Prezentarea Saptamina3
proiectului

3. Acizii organici Tn compozitia si tehnologia produselor alimentare

Clasificarea si proprietatile
acizilor organici

Comunicare:

Produse bogate Tn acid citric, acid
tartric, acid succinic.

- Indicd produse cu un continut
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ridicai de acizi.
- Demonstratie. Verifica pll-iil,
mediul solutiei

4. Fn)prietafilefizico-chimice sifnnctiomilt ulc lipidelor.

Aplicarea lipidelor Tn
industria alimentara

Froiect individual: Prezentarea

Grdsimi rele, grasimi bune. informatiei Saptaméana4
Descrierea problemei;

- Indicii de apreciere a calitatii

grasimilor.
Saptamana$S
prezentarea
Influenta lipidelor asupra diagrama VENN pentru grasime de diagrameipe
calitatii alimentelor origine animald si cea vegetala. suport de
hartie
Transformarile chimiee ale Froiect individual: Importanta Prezentarea SaptamanaS
lipidelor Tn procesele grasimilor Tn industria alimentara. proiectului
tehnologice: hidroliza,
saponificarea, hidrogenarea; N o
S.Froprietdtilefizico- chimice sifunctionale ide glucidelor
graficul T pentru Prezentai cu
Transformarile glucidelorin GLUCOZA-FRUCTOZA graficului T Saptaménab
procesul tehnologic informat
electronic sau
grafieul T pentru pe suport de
AMIDON- CELULOZA hartie.
Rolul glucidelor in Prezentarea Sdptdmand?
industria alimentara Proiect individual; Diabetul proiectului
Valoarea energetica a zaharat. Cauzele aparitiei. Metode
glucidelor; de prcintimpinare.
6. Proprietatile fizico-chimice sifunctionale ale proteinelor
Proiect individual: Proteina-trofina Prezentarea Sdptdmanad?
Rolul proteinelor Tn esentiald Tn industria alimentara. proiectului
industria alimentara Rolul vital al proteinelor
7, Rohil vitaminelor in industria alimentara
Distrugerea vitaminelor n Froiect individual: Rolul vitaminelor Prezentarea
cursul procesarii n industria alimentara proiectului SaptaméanasS

alimentelor

8. Aditivii alimentari Clasificarea lor. Urilizarea aditivilor alimentari

Principiile de utilizare a
aditivilor alimentari.

Domeniile de utilizare a
colorantilor naturali si
sintetici Tn tehnologiile
alimentare

Comunicare: Rolul aditivilor Prezentare Sdptdmana 9
alimentari, selectate de pe 5 prin produs
produse, Tn industria alimentara digital

Prezentarea Saptamana
Diagrama VENN pentru coloranti diagramei pe 9
naturali si sintetici suport de

hartie.

9. Importanta compusilor de aroma si a indulcitorilor n industria alinientara

Froiect individual: . Prezentarea
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Conditii tehnologice care Importanta compusilor de aroma in proieclului Saptamanal 1

influenteaza asupra industria alimentara.
gustului si aromei Argumentare
produsului alimentar pe exemplu
E621
Prezentarea Saptamaéanal
Aspartram E951 - Studiu de caz: Tnlocuitorii zaharului .studiului de 2
Tndulcitor artificial inamic sau dusman. caz

10, Compusii chimici auxiliari. Importanta si rolul lor in industria alimentara

Problema toxicitatii Proiect individual: Toxicitatea Prezentarea Sdptamana 13
emulgatorilor utilizati Tn emulgatorilor utilizati in procesele proiectului
industria alimentara tehnologice.
Metode de protectie a Eseu structurat Prezentarea Saptaméana
alimentului. Siguranta produselor alimentare. eseului pe 13
suport de
héartie
VIIIl. Lucrarile practice recomandate
Nr. Unitadtile de Tnvatare Tema lucrarilor practice Nr. de ore

Obiectul de studiu al chimici alimentare.

1 Analiza cantitativa Titrarea acido-bazica a produselor alimentare: 2
Titrarea sedimentativa a sdrii de bucéatarie in
paine, salam, muraturi, branzeturi

Metode chimice, fizico- chimice utilizate in cercetarea alimentelor

2. Analiza calitativa a Reactii de identificare a cationilor si anionilor 2
alimentelor, determinarea prezenti Tn compozitia produselor alimentare
prezentei ionilor din (Na~Cr Fe Al Fe~\ CarrCu”\
compozitia lor Mg™)

Reactii de identificare a anionilor prezenti in
compozitia produselor alimentare (CF , S",
COB-, N03-)

Proprietatile fizico- chimice si functionale ale lipidelor

J. Indicii de apreciere a Calitatea grasimilor si a uleiurilor. Proprietdtile 2
calitdtii grasimilor. organoleptice ale unturei, untului, uleiurilor
Analiza indicilor fizico- chimici a grdsimilor.
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uleiurilor (de saponificare, de iod, de aciditate, de peroxid)

Proprietatile fizico- chimice si functionale ale glucidelor

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

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

Degradarea termica a zaharului. Caramelizarea

Proprietatile fizico- chimice si functionale ale proteinelor

Proprietdtile functionale ale Denaturarea reversibila si ireversibilad a
proteinelor si influenta lor proteinelor din ou, lapte, carne, produse

asupra valorii nutritive si vegetale. Reactii chimice calitative:

calitatii senzoriale ale xantoproteicd, biureticd. Determinarea prezentei
produsului azotuui si a ionului S™'in proteine

TOTAL

IX. Sugestii metodologice

Specificul demersului educational. Pentru desfasurarea activitatii merceologice 1n
conditiile moderne, companiile trebuie sa asigure un grad sporit de competitivitate, care
presupune, formarea in cadrul intreprinderilor comerciale a unui sortiment dc marfuri
adecvat, cu produse de calitate , care ar satisface nevoile consumatorilor.
Abordarea curricitlara a unitatii de curs S.06.A.038 Chimia produselor alimentare
oferd posibilitatea parcurgerii treptate a continuturilor ocupationale, de la simplu la
complex, Tn vederea obtinerii unei calificari de tehnician merceolog la finele fiecarei
etape de instruire. Formarea pe module asigura mobilitatea si sporeste sansele de
avansare profesionala pe piata muncii. Caracterul multidisciplinar a unitatii de curs
Chimia produselor alimentare asigurd receptivitate la schimbarile de pe piata muncii
si flexibilitate Tn structura ofertelor de instruire pentrti diverse categorii de beneficiari.
Formarea deprinderilor constituie obiectivul dominant al llecdrei ore, realizarea
cdruia se va asigura printr-un proces educativ continuu, care Tncepe Tn colegiu si va
continua pe parcursul vietii fiecdarui elev. Elaborarea curriculumului la unitatea de

curs S.06.A.038 ,,Chimia produselor alimentare'" permite predarea esalonatd a

16/21

10



continuturilor, prin urmarirea predarii anumitor teme. Predarea elementelor de continui
va tl axatd pe rezolvarea anumitor .sarcini concrete legale dc urmatoarele activitati:
e sintezd
e evaluare
e activitdfi practice
Elevul va dobandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizarii unei sarcini
concrete. Se vor imbina judicios cunostintele teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul
de calificare 1i solicitd absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitatile, iar
exersarea Tn ateliere de lucru rdmane modalitatea cea mai eficienta de Tnvatare. Tn cadrul
abordarii disciplinare se creeaza conditii prielnice de axare a procesului de formare
profesionala a elevului.
in procesul de instruire orientat spre formarea competentelor profesionale la
unitatea de curs Chimia produselor alimentare , vor 1 aplicate metodele de predare-
Tnvatare ce asigura dezvoltarea si consolidarea celor trei componente ale competentelor:
cunostinte, alyilitali si atitudini. Tn acest scop, se vor aplica strategii care formeazad la
elevi valori si atitudini personale: studiu de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea, asaltul
de idei etc.

Strategiile, metodele si tehnicile utilizate in procesul de formare a
competentelor se vor realiza in cadrul unor forme de organizare a actiunii didactice,
cum ar fi: activitatifrontale, activitati Tn grup, activitati individuale.

Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative:
activitatea n grup contribuie la formarea competentei de
comunicare,dezvoltand si activitati de partencriat, de cooperare, colaborare,
luare de decizii etc.

- activitatea individuald dezvoltd abilitati de actiune independentd, autoinstruire.

re.sponsabilitate etc.

Utilizarea pe scarda larga a metodelor activ-intcractivc de instruire va forma
competente necesare aplicarii mai multor metode, procedee, actiuni si operatii, care se
structureaza, in functie de o serie de factori, Tntr-un grup dc activitati. Procesul didactic
se va baza pe activitati de predare - Tnvatare cu un caracter activ, interactiv si centrat pe
elev, cu pondere sporitd a activitatilor de invatare si nu a celor dc predare, pe activitati
practice si mai putin pe cele teoretice, pe activitatilor care asigura formarea si dezvoltarea

abilitatilor sociale.
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in scopul Tnvatarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de

predare la stilurile de Tnvatare a elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferentia sarcinile
si timpul alocat efectuarii lor prin:

individualizarea si cresterea treptatda a nivelului de complexitate a sarcinilor

propuse fiecarui elev Tn functie de progresul acestuia;

stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii sa le abordeze la niveluri diferite dc

complexitate;

diferentierea sarcinilor in functie de abilitd{i, pentru indivizi sau pentru grupuri

diferite;

prezentarea sarcinilor Tn mai multe moduri (explicatie orald, text scris,

conversatie, grafic);

utilizarea unor metode active-interactive (invdtare prin descoperire, Tnvatare

problematizatd, nvatare prin cooperare, joc de rol, simulare).

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

intr-o piatd concLirentiald a muncii, institutia de Tnvdtdmant arc obligatia sa-I
ajute pe fiecare dintre elevii sdi sa-si formeze o imagine corecta despre sine si sa-si
stabileasca scopuri Tn viata. Tn raport cu posibilitatile lui reale. Tn aceste conditii,
evaluarea se face pe parcursul activitdtilor de predare - Tnvatare pentru a cunoaste care
este stadiul formarii profesionale si la ce nivel se plaseaza ea, Tn raport cu
competentele proiectate si abilitatile obtinute. Activitatea de evaluare va fi adaptata la
nevoile, atitudinile si aspiratiile diferitor categorii de elevi Tn formarea calificarii de
tehnolog. Se vor folosi diverse forme de evaluare, precum si diverse metode de
examinare, Tnsotite de bareme de corectare si criterii de notare. Astfel pentru categorii
de itemi utilizati Tn cadrul evaludrii la unitatea de curs,. Chimia produselor alimentare

” pot fi stabilite urmatoarele criterii:

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

Nr. Produse pentru Criterii de evaluare a produselor

d/o masurarea

competentelor

Exercitiul rezolvat » TIntelegerea enuntului exercitiului.
e Corectitudinea formuldrii ipotezelor.
e Corectitudinea rationamentelor.
* Corectitudinea rezultatelor.
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5.

6.

Problema rezolvata

Eseu structurat

Proiectul STEM

Rezumatul scris

Studiul de caz

Modul de prezentare a rezultatelor.
Tntelegerea problemei.

Documentarea si identificarea informatiilor
necesare in rezolvarea problemei.
Stabilirea algoritmului de rezolvare.
Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

Corectitudinea si originalitatea ideilor.
Corectitudinea rationamentelor.
Calitatea prezentarii textuale si grafice.

Validitatea proiectului - gradul in care acesta
acopera unitar si coerent, logic si argumentat tema
propusa.

Completitudinea proiectului - felul in care au fost
evidentiate conexiunile si perspectivele
interdisciplinare ale temei, competentele si
abilitdtile de ordin teoretic si practic si maniera in
care acestea servesc continutului stiintific.
Elaborarea si structura proiectului - acuratetea,
rigoarea si coerenta demersului stiintific, logica si
argumentarea ideilor, corectitudinea concluziilor.
Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce
proiectul in abordarea temei sau in solutionarea
problemei.
Expune tematica lucrdrii Tn cauza.

Utilizeazd formuldri proprii, iard a di.storsiona
mesajul lucrarii supuse rezumarii.

Textul rezumatului este concis si structurat logic.
Fidelitatea: Tntelegerea 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: Tnlantuirea ideilor, prezentarea
argumentelor sunt clare si evidente.

Text formatat citet, lizibil, plasarea clarad in pagina.

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

Utilizarea adecvata a terminologiei Tn cauza.
Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului
analizat de caz.

Punerea Tn evidentad a subiectului, problematicii si
formularea logica a sumarului.

Completitudinea informatiei si coerenta Tntre
subiect si documentele studiate.

Capacitatea de analiza si dc sinteza a documentelor,
adaptarea si originalitatea continutului.
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e Aprecierea critica, judecatd personala a elevului.

e 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.

Axarea procesului Tinvatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul Tntregului proces de instruire structuratd in evaludri: formativa, si
sumativa

Activitatea de evaluare la unitatea de curs Chimia produselor alimentare vor
fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback continuu, fapt ce va
permite corectarea operativa a procesului de Tnvatare, simularea autoevaluarii si a
evaludrii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaludrii selective sau
individuale. Forma de evaluare conform planului de Tnvdatdmant la unitatea de curs este
examenul. Pentru a eficientiza procesul de evaluare, Tnainte de a demara evaludrile
propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrdrilor, modul de evaluare
(bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.
Certificarea studiului unitatii de curs este realizat Tn urma baza Tnsumarii din notele
curente utilizdnd o formuld ponderatd de calcul, astfel 60 % va reprezenta media
notelor curente obtinute pe parcursul semestrului, iar 40 % va constitui nota obtinuta

la examen.

XI1. Resursele neeesare pentru desfasurarea procesului dc studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor Tn cadrul unitdtii de curs
S.06.A.038 Chimia produselor alimenlare e necesar de asigurat un mediul de Tnvétare
autentic, relevant si centrat pe elev.

Cerintele fatd dc sala de curs: Sala de curs va fi dotatd cu mobilier scolar si sa aiba
tabld sau proiector multimedia, calculator, note book

Cerintele fata de laborator: Cate un loc pentru fiecare elev, dotat cu: ustensile si

reactivi chimici.
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X1l . Resursele didaetiee recomandate elevilor

Nr. Denumirea resursei Locul n care poate fi
consultata/accesatd/procurata resursa

d/o

1 Chimia Produselor Alimentare, ciclu de  Biblioteca Universitdtii Tehnice din

prelegeri, partea I, Il, 111. Universitatea Moldova
Tehnicda a Moldovei. Chisinau, 2007

Denisa Mihele, ,,Nutritie, dietoterapie si  https://books.uoogle.md/books/about/N
compozitia alimentelor”, ed.,,Multipress  utritie dietoterapie si compozitia alim

international”, Bucuresti, 2004 . htmly
Suport de curs,. Chimia produselor Biblioteca Colegiului national de
alimentare” pentru elevii din domeniul Comert al ASEM

profesional tehnic, autori: Gutium V,
BotnarasN., 2019

M. Revenco, P.Bulmaga, manual cl.XIl- Biblioteca Colegiului national de
a,,,Chimia analitica”,ed. ARC, Comert al ASEM
Chisinau, 2012;

Tndrumétor pentru laborator ,,Analiza https://vv\vw.googlc.md/books/cdition/
si controlul fizico-chimic al produselor %C.3%8Endrum%C4%8.3tor dc laborat
alimentare”; or

N. Botnaras, V. Gutium, Aplicatii Biblioteca CNC al ASEM

practice la unitatea de curs,. Chimia
produselor alimentare”, domeniul de
formare profesionala: Conrert,
Merceologie, Tehnologia Alimentatiei
Publice, editura ASEM, 2023
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