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I. Preliminarii

Unitatea de curs ,, Chimia produselor alimentare” are un caracter multidisciplinar avind ca
obiect de studiu compozitia chimica a alimentelor, a proprietatilor fizico-chimice ale constituentilor
alimentari si a transformarilor chimice care au loc in timpul procesdrii, depozitarii si consumului
alimentelor. La finalul cursului elevul va detine competente teoretice si practice necesare la
cunoasterea principalelor clase de compusi chimici prezenti in alimente si rolul lor nutritiv, vor
intelege cum structura chimica a componentelor influenteazi proprietatile fizice (texturi, culoare,
solubilitate) si chimice (reactivitate, stabilitate) ale alimentelor, reactiile chimice care au loc in
timpul proceséarii, vor aplica metodele de analizi utilizate pentru a asigura calitatea si siguranta
produselor alimentare, vor intelege importanta chimiei pentru sinitatea umani st pentru industria
alimentard. Continutul cursului, previzut din 60 de ore total, este repartizat in 30 de ore contact
direct (20 ore teorie, 10 ore practice) si 30 de ore studiul individual.

Curriculumul ,,Chimia produselor alimentare” contribuie formdrii la elevi a competentelor
profesionale, care vizeaza utilizarea teoriilor si notiunilor de baza, precum §i a cunostintelor
dobandite prin experienta de viatd. In acest context se evidentiazd urmdtoarele principii, care
contribuie la eficientizarea demersului educational la disciplina:

v' Studierea reactiilor chimice care au loc in alimente in timpul procesarii (gitit,
fermentare), depozitarii (oxidare, rancezire) si in organism dupd consum (digestie, metabolism)
combindnd cunostinte din chimie (organics, anorganica, fizicd), biochimie, microbiologie si
tehnologie alimentari.

v" Explorarea proprietitilor fizice (texturd, culoare, véscozitate) si chimice (reactivitate,
solubilitate, stabilitate) ale componentelor alimentare analizand macronutrientii (carbohidrati,
lipide, proteine), micronutrientii (vitamine, minerale), apa si alfi constituenti (fibre, aditivi, compusi
bioactivi).

v' Formularea unei baze stiintifici pentru intelegerea proceselor tehnologice din
industria alimentara si pentru dezvoltarea de produse noi s1 imbunatétite pe piata consumatorului.

Pentru formarea competentelor specifice disciplinei in cauza, elevul trebuie si detina

cunostinte si abilitati achizitionate la disciplinele de culturd generali: chimie, biologie etc.

I1. Motivatia, utilitatea unititii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Chimia produselor alimentare oferd o intelegere profunda a compozitiei alimentelor si a
modului in care acestea ne afecteazi sanitatea. Studiul chimiei produselor alimentare explici de ce
anumite ingrediente interactioneaza in anumite moduri, de ce se schimbi texturile si aromele in
timpul gatitului $i cum putem optimiza tehnicile culinare pentru rezultate mai bune. Unitatea de

curs implicd analiza de date, interpretarea rezultatelor experimentale si aplicarea principiilor
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stiinfifice pentru a intelege fenomene complexe. Cursul poate aborda si aspecte legate de
durabilitatea productiei alimentare, impactul diferitelor procese asupra mediului si alternative
sustenabile. Unitatea de curs ,,Chimia produselor alimentare” oferd o motivatie prin interesul de
explorare a lumii invizibile a alimentelor si a transformarilor chimice complexe care le definesc.
Cunostintele chimice a produselor alimentare oferd o baza solida pentru o implicare in cercetarea
fundamentald si aplicativa, contribuind la descoperirea de noi ingrediente, tehnologii de procesare
inovatoare i strategii pentru imbunétatirea valorii nutritive a alimentelor. O intelegere aprofundata
a compozitiei si proprietitilor alimentelor poate fi un avantaj semnificativ in comunicarea cu clientii
si in promovarea produselor pe piata consumatorului. Studiul acestei discipline se fondeazi pe:

o intelegerea detaliatd a alcatuirii produselor alimentare, cu o atentic speciald acordata
posibilelor riscuri asociate cu substante adaugate, cum ar fi conservantii, antioxidantii si
intensificatorii de gust si aroma.

o Evaluarea riguroasa a calitatii ingredientelor alimentare brute si a diferitelor metode de
conservare aplicate diverselor tipuri de alimente.

o Identificarea metodelor de falsificare a alimentelor si formarea de competente solide si
complexe pentru investigatii de laborator responsabile de analiza.

« Cultivarea unei mentalitati critice, flexibile si receptive la idei noi, precum si o pregitire cu
perspective multiple.

» Dezvoltarea capacitatilor de comunicare, avind ca punct central constientizarea importantei
rolului chimistului in informarea corectd a publicului despre aspectele chimice ale
alimentelor.

Curriculumul unitétii de curs ,,Chimia produselor alimentare” este astfel structurat, incét si
permitd profesorilor libertatea de a-si elabora o strategie eficientd de proiectare, organizare si
evaluare a demersului educational in vederea formarii la elevi a unor valori si atitudini in contextul
cerinfelor societdfii contemporane. Unitatea de curs familiarizeaza viitorii specialisti cu toate
notiunile, sortimentul, caracteristicile de calitate si modul de verificare a acestora. Unitatea de curs
»Chimia produselor alimentare” este o parte componentd a stiintelor chimice, dar care include si
elemente de baza ale fizicii, chimiei organice, microbiologiei, tehnologiei produselor alimentare,

merceologie si unor acte normative ale comitetului international ,,CODEX ALIMENTARIUS”.

II. Competentele profesionale si rezultatele invitarii specificii disciplinei
Unitatea de curs ,,Chimia produselor alimentare” dezvoltd o serie de competente profesionale

specifice esentiale:

CP2. Asigurarea calitatii proceselor fluxului de fabricatie pe toatd durata de viati a produsului.

CP3. Implementarea proceselor tehnologice prietenoase mediului.
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CPS. Respectarea cerintelor tehnice privind igiena si siguranta alimentelor (HACCP).

Rezultatele procesului de invitare sunt o consecintd directd a standardelor de calificare al
programului de formare profesionald si se concentreaza in principal pe dezvoltarea de aptitudini
practice. Cunostintele teoretice pe care elevul le va dobandi vor fi imediat relevante pentru a
demonstra competentele formate, avind astfel un impact semnificativ in formarea profesionala ca
technician in alimentatia publicd. Dupa studierea unitatii de curs ,,Chimia produselor alimentare”
absolventul va fi capabil sa:

Ri; - descrierea procesul de corelatie compozitia - structura - proprietatile - utilizarea combinatiilor
chimice si rolului fiziologic al macronitrimentilor si substantelor secundare (aditivi alimentari)
prezenti in alimente.

Ri: - explicarea transformarilor chimice fundamentale care au loc in timpul procesarii alimentelor,
cum ar fi oxidarea grasimilor, caramelizarea zaharurilor si denaturarea proteinelor, inclusiv
mecanismele care le genereaza.

Ri; - identificarea si interpretarea diverselor aspecte legate de alimente, cum ar fi compozitia lor,
valoarea nutritivd, metodele de conservare, stabilitatea, conditiile de pastrare, verificarea calititii si
procedurile de control.

Rl - aplicarea practici a metodelor de analizi chimica pentru a determina indicatori importanti ai
calitatii si sigurantei alimentelor, cum ar fi pH-ul, concentratia de zaharuri, griasimi si proteine.

Ris - identificarea aditivilor alimentari si intelegerea functiilor lor, fiind capabil si evalueze
efectele acestora asupra sanatatii consumatorilor si asupra calititii produselor alimentare.

Ris - argumentarea in favoarea unei alimentatii sdndtoase si promovarea acesteia, bazdndu-se pe o
intelegere solidd a componentelor alimentare si a modului in care acestea influenteazi organismul
uman.

Ri; - capacitatea de a lucra eficient in colaborare cu specialisti din domenii conexe, cum ar fi
controlul calitaii, nutritia, siguranta alimentard, tehnologia alimentelor si protectia mediului in

contextul alimentar.

IV. Administrarea unititii de curs

Codul Denumirea | Semestru Numarul de ore Modalitatea| Nr.
unitatii de | unitatii de 1 Total Contact direct Studiul | de evaluare| credite
curs curs Teorie | Lucrdri | individual
practice
S.05.0.020 | Chimia VI 60 20 10 30 examen 2
produselor B
alimentare




V. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare

Nr. ~ Numiirul de ore
Unitiitile de inviitare Total | Contact direct | Studiul
Teorie | Practici | individual

1. | Studiul chimie produselor alimentare. Caracteristica | 10 4 - 6
generaldi a  produselor alimentare. Macro i
micronutrientii. Substante secundare din alimente.
Activitatea apei  din  compozitia  produselor.
Substantele minerale. Macro si microelemente.

2. | Metode chimice, fizico-chimice utilizate 1n cercetarea 10 2 4 4
alimentelor. Analiza calitativd Analiza cantitativa.

3. | Micronutrientii, compozitia, proprietatile, rolul si| 10 4 2 4
importanta lor. Acizii organici: caracteristica,

proprietdtile  rolul si  importanta.  Vitaminele,
caracteristica si importanta lor.

4. | Macronutrientii, compozitia, proprictatile, rolul si| 22 8 4 10
importanta lor. Glucidele, proteinele si lipidele:
caracteristica, proprietatile si rolul lor.

5. | Aditivii alimentari. 8 5 = 6
TOTAL L . ~ I L

Unitatile de competenta | Unitatile de continut

1 2
1. Studiul chimiei produselor alimentare
UC.1.1 Definirea 1.1.  Caracteristica generald a | Al. Interpretarea corectd a notiunilor
g p !
notiunilor: valoare produselor alimentare. | cheie prin argumentarea raspunsului.
nutritivé, energetica, Compozitia chimica a _ _
macronutrimenti, alimentelor (substantele A2. Clamﬁcarea% substantelor organice
micronutrimenti. secundare ce intrd in componeta de cel'e anorganice, su.b.stan‘ge' de
lor) constitutie si cele auxiliare din
UC.1.2 Compararea componenta alimentului prin formarea
substantelor organice cu 1.2,  Substantele de constitutie u.ne1 h'fml conceptuale sau a unei
cele anorganice, de origine | a  alimentelor.  Substantele ciorchine.
naturald si cele sintetice. m1.n1nerale.. ) Macronutrientii. A3. Capacitatea de a interpreta
_ Micronutrientii. informatii despre compozitia chimici a
UC.1.3 Desc.:rlerea o o alimentelor si evaluarea in baza
co.mponentel produselor 1.3.. . Act1v1tate.a‘ chlmlca | cercetirii etichetei produsului.
alimentare. apei din compozitia alimentelor.
Conditiile de influentd asupra | A4. Dezbateri la tema ,,Importanta
! t p p !
UC.1.4 Argumentarea cresterii  fiabilitatii produselor | nutrientilor si a apei in compozitia
necesarului de substante deshidratate. alimentelor si alimentatia umana”.
macro-, micronutrimenti Calcularea valorii energetice a
pentru viatd. Rolul si 1.4.  Proprietdti senzoriale si | produsului alimentar.




importanta apei in valoarea nutritivd a alimentelor.
formarea calitatii Calitatea si securitatea
produselor alimentare.

1 2 3
UC.2.1 Definirea 2.1  Substantele minerale: | Al. Clasificarea metodelor chimice de
notiunilor: concentrare, macroelementele si | cercetare prin completarea fisei
mascare, gravimetrie, microelementele.  Clasificarea | (paianjen, legétura cauza - efect).
titrimetrie, extractie, metodelor de  analizda a|v Activitate cu caracter
sorbtie, titrare. produselor aliementare. Reactii | experimental. Clasificarea metodelor

chimice de baza utilizate in | chimice de analiza prin elaborarea hartii

UC.2.2 Clasificarea cercetarile analitice. conceptuale.

metodelor utilizate in
A2. Realizarea schemei de analizi a
cationilor si anionilor din solutii.

cercetarea alimentelor. 22 Analiza calitativa i

cantitativa a produsului
alimentar. Semnalul analitic.
Metoda gravimetricd si esenta
el. Aplicarea metodelor

UC.2.3 Diferentierea o y
titririi acido-bazica a A3. Rezolvarea de situatie — problema

produselor alimentare cu prin efectuarea titrdrii precise pentru

ndicatori. _ o o determinarea concentratiei analitului,

gravimetrice in practica. selectarea indicatori adecvati pentru
UC.2.4 Argumentarea 23 Analiza dtrimetrics diferit.e tipuri de. titrari, evz.iluare.a er.orile
utilizarii analizei ) o " | experimentale si calcul la incertitudinea
cantitative i calitative a (volumetricd). Metode de titrari rezultatelor.

acido-bazice, sedimentative si
redox, alegerea indicatorilor in
analiza titrimetrica.

produselor alimentare.

o= —I'
Defi

R, compi Tl anta lor

UC3.1

nirea 3.1  Acizii organici | Al. Elaborarea ciorchinelor sau hartii
nofiunilor: acizi organici, | compozifia, caracteristica si | conceptuale in baza clasificarii acizilor
pH-ul, mediul solutiei, proprietafile senzoriale, fizico- | conform structurii si rolului lor in
aciditate, vitamina chimice si functionale ale | industria alimentara.
liposolubild, hidrosolubila, | acizilor: acetic, formic, oxalic,
avitaminoza. glutamic si hidroxiacizii: lactic, | A2. Ilustrarea reactiilor chimice, care

malic, tartric, citric. demonstreaza proprietitile acizilor

UC.3.2 Clasificarea, monocarboxilici, dicarboxilici,
estimarea prin schema: a 3.2 Influenta acizilor | hidroxiacizilor
acizilor dupa grupe organici asupra  modificarii
functionale, proprietdti; a | compozitiei produsului | A3. Descrierea domeniilor de utilizare a
vitaminelor dupa structurd | alimentar. Rolul acestora in | acizilor alimentari prin realizarea
si rolul biologic. determinarea calitatii produsului. | posterelor, prezentirilor.
UC.3.3 Diferentierca 3.3  C(lasificarea vitaminelor.
metodelor de cercetare a Rolul vitaminelor in organismul | A4. Realizarea schemelor grafice pentru
acizilor, determinarea uman. clasificarea vitaminelor conform
aciditdtii produselor. structurii §i rolului lor in industria

3.4 Importanta vitaminelor in | alimentar.
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UC.3.5

rolului si

Constientizarea
importantei:
determinarea
calitatii produsului alimentar.
Aplicarea

acizilor 1n

lor la
imbunititirea gustului,

aromeli, structurii reologice a

produselor alimentare.
Rolul si importanta
pastrdrii  vitaminelor in
timpul procesarii
alimentelor.

1

compozitia chimica a produselor

alimantare.

3.5 Cunoasterea vitaminelor
care 1isi pierd calitatea 1in
procesele tehnologice;

determinarea conditiilor optime
pentru péstrarea vitaminelor in
produsele alimentare.

2

AS. Argumentarea conditiilor de
péstrare si determinarea factorilor de
distrugere a vitaminelor in procesul
tehnologic.

A6. Completarea diagramei VENN

pentru 2 acizi alimentari sau 2 vitamine
din componenta produsului alimentar.

3

UC.4.1 Clasificarea
lipidelor dupa criterii.
Determinarea structurii
chimice a gliceridelor.
Argumentarea
transformaérilor chimice ale
grasimilor in procesele
tehnologice.

UC.4.2 Explicarea
proceselor de apreciere a
indecelui de calitate a
grasimilor. Rolul si
importanta in industria
alimentara.

UC.4.3 Definirea
notiunilor: hidrati de
carbon, mono-, di-,
polizaharide, caramelizare.

UC.4.4. Explicarea
proprietdtilor fizice si
chimice ale glucidelor prin
scrierea ecuatiilor
reactiilor corespunzitoare.
Constientizarea
importantei practice si
vitale a glucidelor.

UC.4.5. Argumentarea
proprietatilor functionale a

4.1  Clasificarea, structura si
compozitia lipidelor.
Proprietatile fizico- chimice si
functionale ale lipidelor.
Transformarile chimice ale
lipidelor in procesele
tehnologice.

4.2  Aplicarea lipidelor in
industria alimentara. Indicii de
apreciere a calitdtii grasimilor
(indice de iod, de saponificare,
indice de aciditate, indice de
peroxid). Influenta lipidelor
asupra calitatii alimentelor.

4.3  Caracteristica generala.
Clasificarea glucidelor: mono-
di- si polizaharide din produsele
alimentare.

4.4  Proprietatile fizice si
functionale ale mono, - di- ,
polizaharidelor. Rolul glucidelor
in industria alimentara.

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

Al. Clasificarea glucidelor in baza

compozitiei si prezentei in produse

alimentare. Completarea schemei

legatura cauza — efect.

v Realizarea diagrama VENN pentru
0 monozaharidd/ dizaharida.

A2. Prezentarea ecuatiilor reactiilor
chimice, care demonstreaza proprietitile
chimice a monoglucidelor si
oligoglucidelor (glucoza, zaharoza).

A3. Determinarea proceselor de
transfosrmare a glucidelor si factorii de
influenta asupra lor: caramelizarea
mono- si diglucidelor; gelifierea si
gelatinizarea amidonului.

A4. Clasificarea proteinelor prin
scheme, clustering, harta conceptuali in
baza strcturii, proprietatilor si
importantei vitale.

AS. Argumentarea functiilor
aminoacizilor si a proteinelor prin
explicarea influenetei lor asupra calitatii
unui produs.

AG6. Clasificarea lipidelor prin scheme
sau harta conceptuald in baza structurii
si proprietétilor lor.




polizaharidelor in
procesele tehnologice a
produselor alimentare.

UC.4.6 Definirca
notiunilor:

o — aminoacizi, grupa
amino, grupd peptidica,
proteine cu structura
primara, secundara,
tertiara.

UC.4.7 Constientizarea
necesitatii consumului
zilnic de proteina, rolul
energetic a lor.

4.6 P?oprietét;ile functionale
ale amidonului. Gelifierea si
gelatinizarea amidonului. Fibre
alimentare. Metode de
determinare a glucidelor in
produsele alimentare.

4.7  Proteinele. Proprietatile
fizico-chimice si functionale ale
proteinelor. Clasificarea
proteinelor.

4.8  Rolul proteinelor in
industria alimentara. Tendinta de
imbunatatire a calitatii
produselor prin suplinirea cu
proteine si aminoacizi.

A7. Determinarea unor procese fizico -
chimice ale grasimilor: degradarea
termicd, rancezirea, autooxidarea,
polimerizarea.

A8. Argumentarea importantei utilizarii
lipidelor in diverse domenii a industriei
alimentare prin realizarea posterelor,
prezentéarilor.

alimentars

S. Aditivii alimentari, coloranti, compusi de indulcire si arom, conservanti in industria

1

2

3

UC.5.1 Definirea notiunii:
aditiv alimentar,
codificarea.

UC.5.2 Clasificarea
aditivilor dupa efectele
gustative, aroma,
conservare.

UC.5.3 Argumentarea
rolului aditivilor alimentari
la imbunatétirea
produselor alimentare .

5.1 Clasificarea, rolul si
impotanta aditivilor alimentari.
Codex Alimentarius, documente
normative. Principiile de
utilizare a aditivilor alimentari in
tehnologiile de fabricare a
produselor alimentare.

5.2 Influenta aditivilor
alimentari asupra sanatatii.
Esenta utilizarii aditivilor.
Aditivii periculosi pentru
sdnatate.

Al. Definirea notiunii de aditiv
alimentar, colorant, potentiator de
aroma.

A2. Elaborarea graficului T, clustering,
harta conceptuala pentru aditivii
alimentari.

A3. Explicarea principiilor de utilizare a
aditivilor alimentari.

A4. Argumentarea rolului aditivilor
alimentari pentru formarea si
imbunétatirea calitatii produsului
alimentar.

6. Evaluare sumativi - Examen

VIL.

Studiul individual ghidat de profesor

Materii pentru
studiul individual

Produse de elaborat

Modalit:iti de
evaluare

Termeni de
realizare

Rezultatul invagarii 1. Absolventul/candidatul la atribuirea calificirii poate descrie procesul de
corelatie compozitia - structura - proprietatile - utilizarea combinatiilor chimice si rolului fiziologic al
macronitrimentilor si substantelor secundare (aditivi alimentari) prezenti in alimente.

Probleme de calcul elaborate si rezolvate 2 ore
Substante de (3 probleme) cu privire la determinarea VE | Prezentarea
constitutie a a produsului alimentar. problemelor
produselor - expunerea principiului metodei; rezolvate
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alimentare - expunerea concluziilor cu privire la
compozitia alimentului.

Eseu structurat 2 ore
» Macroelemente, microelemente necesare Prezentarea
organismului uman”, eseului

Argumentarea rolului vital al macro-,
microelementelor necesare organismului.

_Apa in produsele Proiect de grup. Calitatea apelor din tara Prezentarea 2 ore
alimentare noastrd, orasul nostru. proiectului
- Descrierea problemei;

- Cautarea solutiilor pentru imbundtdtirea
calitdtii apei din réuri, apeducte etc.

Rezultatul invitirii 2. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii va putea explica transformarile
chimice esentiale ce se produc in timpul procesirii alimentelor, cum ar fi oxidarea grasimilor,
caramelizarea zaharurilor §i denaturarea proteinelor, intelegind inclusiv mecanismele care le
declanseazi.

Analiza calitativi a Harta conceptuala Explicarea

cationilor si Intocmeste schema de analizd a cationilor schemei 1 ora

anionilor si anionilor (mai multe variante).

Analiza cantitativa Proiect individual Prezentarea 2 ore
Utilizarea metodelor gravimetrice, proiectului

titrimetricd 1n cercetarile calititii marfurilor.
- Analiza si selectarea informatiei;
- Calitatea prezentdrii informatiei,

Proiect individual Prezentarea 1 ora
Aplicarea metodelor gravimetrice in proiectului
ractica.

Rezultatul invagarii 3. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii poate identifica si interpreta
aspecte fundamentale ale compozitiei alimentelor, valoarea nutritivd, metodele de conservare,
stabilitatea, conditiile de pastrare, verificarea calititii si procedurile de control.

Clasificarea si Comunicare:
proprietitile acizilor | Produse bogate in acid citric, acid tartric,
organici acid succinic.
- Indicd produse cu un continut ridicat de Demonstratie 2 ora
acizi. experimentald
- Demonstratie. Verificd pH-ul, mediul
Distrugerea ~solufiei.
vitaminelor in cursul | Proiect individual: Rolul vitaminelor in Prezentarea
procesirii industria alimentara. proiectului 2 ore
alimentelor

Rezultatul invatarii 4. Absolventul/candidatul la atribuirea calificdrii va fi capabil sd aplice practic
metode de analizi chimica pentru a determina indicatori esentiali ai calititii si sigurantei alimentelor,
incluzand pH-ul, concentratia de zaharuri, grisimi si proteine.

Transformarile Graficul T pentru Prezentarea 1 ora
glucidelor in GLUCOZA- FRUCTOZA graficului T
procesul tehnologic Graficul T pentru

AMIDON - CELULOZA

Rolul glucidelor in Proiect individual: Diabetul zaharat. Prezentarea lora
industria alimentaria | Cauzele aparitiei. Metode de proiectului
_preintimpinare.
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Aplicarea lipidelor Proiect individual: Prezentarea
in industria Grasimi rele, grasimi bune. informatiei 2 ore
alimentara Descrierea problemei;

- Indicii de apreciere a calitafii grdasimilor.
Rolul proteinelor in | Proiect individual: Proteina - trofini Prezentarea 2 ore
industria alimentard | esentiali in industria alimentara. Rolul vital al proiectului

proteinelor.
Influenta lipidelor Diagrama VENN pentru grasime de origine | Prezentarea 2 ore
asupra calitatii animala si cea vegetala. diagramei
alimentelor
Transformarile Proiect individual: Tmportanta grasimilor Prezentarea 2 ore
chimice ale lipidelor | in industria alimentara. proiectului
in procesele
tehnologice.

Rezultatul invdtdrii 5. Absolventul/candidatul calificat va putea identifica aditivii alimentari si va

intelege rolul lor, fiind capabil sa evalueze impactul acestora asupra sanatatii consumatorilor si asupra
calitatii produselor alimentare.

Principiile de Comunicare: Rolul aditivilor alimentari, Prezentare
utilizare a aditivilor | selectate de pe 5 produse, in industria prin produs 1 ora
alimentari. alimentard. digital
Domeniile de
utilizare a Prezentarea
colorantilor naturali | Diagrama VENN pentru coloranti naturali diagramei pe 1 ora
si sintetici in si sintetici. suport de
tehnologiile hdrtie
alimentare
Conditii tehnologice | Proiect individual: . Prezentarea 2 ore
care influenteazi Importanta compusilor de aroma in proiectului.
asupra gustului si industria alimentara. Argumentare
aromei produsului pe exemplu
alimentar B E621 n
Metode de protectie | Eseu structurat Prezentarea 2 ore
a alimentului. Siguranta produselor alimentare. eseului
TOTAL 30
VIII. Lucririle practice recomandate
Nr. Unitatile de Tema lucriarilor practice Nr. de ore
invitare
Metode chimice, fizico- chimice utilizate in cercetarea alimentelor
1. | Analiza cantitativa Titrarea acido-bazica a produselor alimentare: 2

Titrarea sedimentativd a sérii de bucatarie in péine,
salam, muraturi, branzeturi.

2. | Analiza calitativa a
alimentelor,
determinarea
prezentei ionilor din

Reactii de identificare a cationilor si anionilor prezenti 2
in compozitia produselor alimentare (Na*,Cl" Fe **,
Ba?*, Al 3* Fe?', Ca?*,Cu?', Mg?")

Reactii de identificare a anionilor prezenti in
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| comporitia lor | compozitia produselor alimentare (CI, S, COsZ, NO3) |

Proprietitile fizico- chimice si functionale ale acizilor

3. | Determinarea Determinarea acidititii totale a produselor si a acizilor 2
prezentei acizilor organici individuali ( acetic, formic, lactic, tartric).
alimentari in Determinarea cantitativa a acizilor organici in
produsele alimentare | (specimen: suc de fructe, vin, lactate, produse de
panificatie, etc.) prin titrare.
Proprietitile fizico- chimice si functionale ale glucidelor
4. | Determinarea Determinarea proprietatilor organoleptice ale hidratiilor de 2
glucidelor in carbon (glucoza, zaharoza, fructoza, amidon) .
produsele Analiza fizico - chimica a glucozei si amidonului.
alimentare Calitatea zaharului, glucozei, mierii de albine, amidonului.
Degradarea termicd a zaharului. Caramelizarea.
Proprietitile fizico- chimice si functionale ale proteinelor
S. | Proprietétile Denaturarea reversibila si ireversibila a proteinelor din 2
functionale ale ou, lapte, carne, produse vegetale. Reactii chimice
proteinelor. calitative: xantoproteici, biureticd. Determinarea

prezentei azotuui si a ionului S* in proteine.

TOTAL 10

IX. Sugestii metodologice
Pentru a crea un design de instruire calitativ si eficient pentru disciplina ,, Chimia produselor
alimentare”, bazat pe strategii didactice bine formulate, este esential si Imbindm metode si
mijloace de Invdtdmant variate, sd organizam continutul logic si sa utilizam diverse forme de
activitate (frontala, grupala, individuald). Modul de prezentare a informatiilor (prin problematizare,
descoperire) si de dirijare a activittii (directa, indirecta, euristica, algoritmica), alaturi de formele
de evaluare adecvate (sumativa, formativd sau combinatd), contribuie la un proces de predare-
invétare-evaluare eficient.
in concordantdi cu un curriculum centrat pe competente, se recomandd aplicarea
problematizérii ca strategie didacticA dominantd in cadrul disciplinei ,, Chimia produselor
alimentare”. Pe parcursul orelor vor fi utilizate metode centrate pe elev cum sunt: expunerea,
prelegerea interactiva, lucrul in grup, studiul individual, lucrul cu indicatiile metodice si textul
stiinfific, dezbaterea, rezolvarea situatiilor de problema, joc de rol, simularea, studiul de caz,
brainstormingul cu toate variantele sale (Philips 6.6, 3.5.6, turul galeriilor), descoperirea,
observarea, conversatia euristici. Metodele prezentate au caracter sugestiv privind evaluarea
competentelor, fiind la alegerea profesorului in functie de resursele umane si materiale de care
dispune cadrul didactic si elevul.
Procesul de predare — invéatare — evaluare va fi concentrat pe formarea competentelor
calificarii profesionale 1n utilizarea corecta a notiunilor si aptitudinilor pentru integrarea pe piata

muncii. Metodele si formele de predare — invitare - evaluare vor crea conditii de aplicabilitate a
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continuturilor si probe de evaluare complexe pentru formarea abilitatilor de aplicare si analiza a
diverselor situatii de caz sau situatii integrale.

Elevul va dobéandi cunostinte, pornind de la necesitatea realizirii unei sarcini concrete. Se
vor imbina judicios cunostintele teoretice cu cele practice. Deoarece nivelul de calificare ii solicita
absolventului competente concrete, un rol aparte au abilitifile, iar exersarea in ateliere de lucru
rimane modalitatea cea mai eficienta de invatare. In cadrul abordarii disciplinare se creeaza conditii
prielnice de axare a procesului de formare profesionald a elevului.

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: activitdti frontale,
activitdafi in grup, activitafi individuale.

Aceste forme de activitate prezintd anumite valente formative:

- activitatea in grup contribuie la formarea competentei de comunicare,dezvoltand si activitati

de parteneriat, de cooperare, colaborare, luare de decizii etc.

- activitatea individualda dezvoltd abilitditi de actiune independentd, autoinstruire,

responsabilitate etc.

Utilizarea pe scard largd a metodelor activ-interactive de instruire va forma competente
necesare aplicarii mai multor metode, procedee, actiuni si operatii, care se structureazi, in functie
de o serie de factori, intr-un grup de activitéti. Procesul didactic se va baza pe activititi de predare -
invétare cu un caracter activ, interactiv §i centrat pe elev, cu pondere sporitd a activititilor de
invétare si nu a celor de predare, pe activitafi practice i mai pufin pe cele teoretice, pe activititilor
care asigurd formarea i dezvoltarea abilititilor sociale.

In scopul invafarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la
stilurile de invétare a elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferenia sarcinile si timpul alocat
efectudrii lor prin:

- individualizarea §i cresterea treptata a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse fiecarui

elev in functie de progresul acestuia;

- stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii sd le abordeze la niveluri diferite de

complexitate;

- diferentierea sarcinilor in functie de abilitafi, pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;

- prezentarea sarcinilor in mai multe moduri (explicatic orala, text scris, conversatie, grafic);

- utilizarea unor metode active-interactive (invitare prin descoperire, invitare problematizata,

invétare prin cooperare, joc de rol, simulare).
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X. Sugestii de evaluare
Evaluarea competentelor elevilor in cadrul disciplinei ,, Chimia produselor alimentare”
reprezintd un proces continuu de masurare a calitatii rezolvarii problemelor si sarcinilor specifice
cursului disciplinar, in concordantd cu indicatorii stabiliti de curriculum. Evaluarea finala
(examenul) atestd nivelul de insusire a subcompetentelor previzute in curriculum si evidentiaza
masura in care s-au format competentele specifice unititii de curs. In contextul unei pedagogii axate
pe competente, evaluarea este orientatd spre un proces formativ continuu, care se realizeaza prin:

* Motivarea elevilor si oferirea de feedback relevant, prin analiza unor situatii concrete (de
exemplu, compozitia produselor alimentare, prezenta aditivilor precum conservanti, arome,
antioxidanti).

e Stimularea autoevaluirii formative, incurajand elevii sa reflecteze asupra propriei invatari
(de exemplu, verificarea calitatii materiilor prime alimentare).

* Dezvoltarea deprinderilor de evaluare, formand capacitatea de a identifica aspecte critice (de
exemplu, detectarea falsificarilor) si de a cultiva un mod de lucru responsabil in activitatile de cercetare.

* Evidentierea succesului, aplicind principiul centréirii pe personalitatea elevului (de exemplu,
dezvoltarea abilitdfilor de comunicare privind rolul chimistului in informarea publicului despre compozitia
alimentelor).

Evaluarea reflectd eficienta cursului prin raportarea rezultatelor obtinute de elevi la obiectivele
initial stabilite. Obiectivul principal al evaludrii este de a masura si aprecia progresul elevilor in
raport cu obiectivele propuse, permitdnd interventii timpurii pentru imbunititirea procesului
didactic. Verificarea si aprecierea cunostintelor la aceastd disciplind se vor realiza prin diverse
metode, iar formele de evaluare vor fi adaptate de profesor in functie de specificul grupului de elevi.
Evaludri sumative, formative si lucrari practice, care dezvolta capacititi de analiza si sinteza, vor fi
utilizate si ca forme de evaluare curentd. Pentru ca lucrdrile practice si fie realizate cu succes,
profesorul va informa elevii in prealabil cu privire la: tema lucrdrii, conditiile necesare pentru
experiment, si modul in care vor fi evaluate. Aceste informatii permit elevilor si-si organizeze
eficient cunostintele pentru a demonstra competentele intr-o varietate de contexte si situatii. In
vederea optimizarii procesului de evaluare, cadrul didactic va comunica elevilor, inainte de fiecare
evaluare, tema, modul de evaluare (bareme, grile, criterii de notare) si conditiile de realizare.

Astfel pentru categorii de itemi utilizati in cadrul evaludrii la unitatea de curs ,,Chimia

produselor alimentare” pot fi stabilite urmitoarele criterii:
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Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor

Nr. | Produse pentru Criterii de evaluare a produselor

d/o | masurarea competentelor

1. | Exercitiul rezolvat . ingelegerea enuntului exercitiului.

e Corectitudinea formularii ipotezelor.

e Corectitudinea rezultatelor.

2. | Problema rezolvata ) in‘,[elegerea problemei.

e Stabilirea algoritmului de rezolvare.

e Prezentarea si interpretarea rezultatelor.

3. | Eseu structurat e Corectitudinea si originalitatea ideilor.

o Corectitudinea rationamentelor.

e Calitatea prezentarii textuale si grafice.

4. | Harta notionala e Punerea in evidenta a subiectului general.

e Elaborarea corectd a tabelei (schemei), de la
notiunile de baza spre cele specifice domeniului.

¢ Organizarea corectd a informatiei despre subiectul
solicitat.

e Corectitudinea logica a formuldrilor.

e Corectitudinea lingvisticd a formularilor.

e Originalitatea expunerii notiunilor subiectului
propus.

5. | Proiectul STEM e Validitatea proiectului - gradul in care acesta
acopera unitar si coerent, logic si argumentat tema
propusa.

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

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

o Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce

_ proiectul in abordarea temei sau in solutionarea problemei.

6. | Rezumatul scris e Expune tematica lucrarii in cauza.

e Utilizeaza formulari proprii, fara a distorsiona
mesajul lucrarii supuse rezumdrii.

e Textul rezumatului este concis si structurat logic.

e TFidelitatea: intelegerea esentialului si reproducerea
lui, nu trebuie si existe contrasens.

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

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

e Text formatat citet, lizibil. Plasarea clari in pagina.

7. | Studiul de caz

e Corectitudinea interpretdrii studiului de caz propus.

e Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse
pentru rezolvarea adecvati a cazului analizat.

e Utilizarea adecvati a terminologiei in cauzi.

e Rezolvarea corectd a problemei. asociate studiului
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analizat de caz.

o Completitudinea informatiei si coerenta intre
subiect si documentele studiate.

e (Capacitatea de analiza si de sintezd a documentelor,
adaptarea si originalitatea continutului.

e Aprecierea criticd, judecatd personald a elevului.

Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea
acestora, corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse
pentru rezolvarea adecvata a cazului analizat.

e Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului
analizat de caz.

8. | Schemi pe calculator

e Redarea esentei subiectului in cauza.

e Relevanta elementelor grafice utilizate.

e Modul de amplasare a elementelor grafice.

o Creativitatea st originalitatea.

o Corectitudinea reprezentéarii legaturilor (relatiilor)
dintre elemente.

o Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale
elementelor grafice ale schemei.

o Corectitudinea redarii caracteristicilor relevante ale
relatiilor intre elementele grafice ale schemei.

9. | Diagrama pe calculator

o Setarea datelor sursd in baza carora se construieste
diagrama.

e Selectarea tipului si subtipului diagramei pentru a
prezenta vizual datele sursa.

¢ Adaugarea elementelor complementare, care
faciliteaza citirea si intelegerea diagramei (denumirile de
axe, titlul diagramei, unitatile de masura, etc.) si contribuie
la explicitatea datelor, reprezentate grafic.

Formatarea adecvatd a elementelor diagramei (chenare,
culorile de fundal, modelele de umplere, dimensiunile si
fonturile utilizate etc.).

¢ Corectitudinea utilizarii datelor grafice in aplicatii
externe.

10. | Test electronic rezolvat

e Scoruri insumate in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor

electronici, care sunt inclusi in test.

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 operativi
a procesului de invatare, simularea autoevaluarii §i a evaludrii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaludrii selective sau individuale. Forma de evaluare finala conform planului de
invdtamant la unitatea de curs este examenul. Pentru a eficientiza procesul de evaluare, inainte de a

demara evaludrile propriu-zise, se va aduce la cunostinta elevilor tematica lucrarilor, modul de

evaluare (bareme/grile/criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaludri.
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Certificarea studiului unitatii de curs este realizat in urma baza insumdirii din notele curente
utilizénd o formuld ponderata de calcul, astfel 60 % va reprezenta media notelor curente obtinute

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

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul unititii de curs ,,Chimia

produselor alimentare” e necesar de asigurat un mediu de invatare autentic, relevant si centrat pe

elev.

Cerintele fatd de sala de curs: Sala de curs va fi dotatd cu mobilier gcolar si tabld sau proiector

multimedia, calculator, note book.

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

XII . Resursele didactice recomandate elevilor

1. Chimia produselor alimentare, ciclu de  Biblioteca Universitatii Tehnice din
prelegeri, partea I, II, III. Universitatea Moldova
Tehnica a Moldovei, Chiginau 2007

2. Mihaela Gabriela Dumitru ,,Chimia chrome-

alimentelor”, Craiova 2022 extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefind
mkaj/https://www.editurauniversitaria.ro/s
torage/publications/rasfoire/hxgVQvm9mi

TO3tdRSxEAHrobD.pdf
3. Suport de curs ,,Chimia produselor Biblioteca Colegiului national de Comert
alimentare” pentru elevii din domeniul al ASEM
profesional tehnic, autori: Gutium V, Botnaras
N., 2019
4. M. Revenco, P. Bulmaga, manual cl.XII- a Biblioteca institutiei
,-Chimia analiticd”,ed. ARC, Chisinau, 2012
5. Flavia Pop ~Indrumitor de laborator pentru https://www.risoprint.ro/detaliicarte.php?i
analiza si controlul fizico-chimic al produselor | d=804

alimentare”
6. N. Botnaras, V. Gutium, Aplicatii practice la | Biblioteca CNC al ASEM
unitatea de curs,, Chimia produselor
alimentare”, domeniul de formare
profesionald: Comert, Merceologie,
Tehnologia Alimentatiei Publice, editura
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ASEM, 2023

7. T. Cesko ,,Indrumar pentru lucrarile practice | Biblioteca IP Centrul de Excelenta in
la Chimia produselor alimentare” Servicii si Prelucrarea Alimentelor
8. Prof. Camelia-Corina Condrea ,,Chimia Romania
Alimentelor”, Editura TIZZZ 2018
9. Chimia Alimentelor — suport de curs ) https://graduo.net/cursuri/industria-
alimentara/chimia-alimentelor-422397
10. | Chimia alimentelor — suport de curs hrome- — |
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefind
mbkaj/https://chimie-
biologie.ubm.ro/Cursuri%?20on-
line/PETER%20ANCA/Chimia%20alime
ntelor-pdf.pdf
11. | Compozitia chimica a produselor alimentare — | https://conspecte.com/merceologia-

suport de curs

marfurilor-alimentare/compozitia-chimica-
a-produselor-alimentare.html
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