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Curriculumul „Chimia produselor alimentare” are un caracter multidisciplinar şi este un domeniu 

important al ştiinţelor naturii, avînd ca obiect de studiu elementele chimice, combinaţiile lor 

simple şi compuse, transformările substanţelor şi legile ce le dirijează. Problema interelaţiei 

dintre alimentaţie şi sănătate este una dintre cele mai vechi preocupări din istoria ştiinţelor 

umane.  Importanța studierii  compoziţiei chimice a produselor alimentare, elucidarea corectă a 

influenţei materiilor prime şi a factorilor tehnologici, care intervin în modificarea calitativă a 

acestora , au un rol important, contribuind la stabilizarea stării de sănătate a omenirii. Progresul 

deosebit al dezvoltării chimiei, fizicii, biochimiei este  urmat de dezvoltarea cunoştinţelor despre 

alimente. Se determină compoziţia alimentelor (proteine, lipide, glucide, vitamine) în raţia 

alimentară, care trebuie să asigure necesarul de componente trofice  nutriţionale, să contribuie, 

prin transformări chimice şi biochimice, la menţinerea vieţii, la funcţionarea normală a 

ţesuturilor vii. 

Curriculumul „Chimia produselor alimentare” contribuie la formarea la elevi a competențelor 

profesionale, care vizează utilizarea teoriilor şi a noţiunilor de bază, precum şi a cunoştinţelor 

dobîndite prin experienţa de viaţă. Curriculumul reprezintă un model de studiu care contribuie la 

formarea la elevi a unei viziuni complexe despre compoziţia chimică a alimentelor, precum şi un 

mod sănătos de viaţă. În acest context se evidenţiază următoarele principii, care contribuie la 

eficientizarea demersului educaţional la disciplină.  

- Principiul abordării modulare a disciplinei – structurarea conţinuturilor în module, 

urmărindu-se dezvoltarea competenţelor de investigaţie a compuşilor chimici. 

- Principiul perspectivei  integrării profesionale presupune înzestrarea activităţii 

educaţionale cu situaţii de problemă, care contribuie la ghidarea elevilor în formarea 

profesională. 

- Principiul centrării demersului didactic pe elev, adaptarea unui demers de învăţare activă, 

prin realizarea unor activităţi în grup sau individual, în care elevii să-şi dezvolte 

independenţa de acţiune, originalitatea şi creativitatea. 

- Principiul funcţionalităţii, utilităţii sociale a procesului didactic presupune elaborarea 

unor situaţii probleme, rezolvarea cărora contribuie la autoactualizare. 

- Principiul corelaţiei interdisciplinare presupune abordarea unui demers didactic 

interdisciplinar cu chimia, biologia, merceologia, matematica, etc., care motivează şi 

condiţionează caracterul sistematic al învăţării. 

Curriculumul disciplinei „Chimia produselor alimentare” este astfel structurată, încît să permită 

profesorilor libertatea de a-şi elabora o strategie eficientă de proiectare, organizare şi evaluare a 

demersului educaţional în vederea formării la elevi a unor valori şi atitudini în contextul 

cerinţelor societăţii contemporane. Pentru formarea competențelor specifice disciplinei în cauză, 

elevul trebuie să dețină cunoștințe și abilități achiziționate la disciplinele de cultură generală: 

chimie, biologie, merceologie. 
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II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

Curriculumul „Chimia produselor alimentare”are un rol esențial atît în formarea inițială, cît și 

cea continuă a specialistului. Studierea acestei discipline are la bază:  

-  cunoașterea compoziţiei produselor alimentare, cu accent pe precauţiile legate de prezenţa 

unor substanţe străine (conservanţi, antioxidanţi, potentiatori de gust şi aromă);  

-  verificare calităţii materiilor prime alimentare, a metodelor de conservare a alimentelor din 

diverse categorii; 

- detectarea falsificărilor,  dezvoltarea unor abilităţi de lucru responsabil şi complex în cercetarea 

de laborator;  

- dezvoltarea spiritului critic, a unei gândiri elastice şi deschise, pregătirea multidisciplinară; 

- cultivarea abilităţilor de comunicare centrate pe conştientizarea rolului chimistului în educarea 

publicului vizavi de chimia alimentelor. 

Chimia produselor alimentare este o disciplină din ştiinţele chimice, care include şi 

elemente de bază ale fizicii, chimiei organice, microbiologiei, tehnologiei produselor alimentare, 

merceologie și include acte normative ale comitetului internaţional „CODEX 

ALIMENTARIUS”. 

În timpul studierii acestei discipline, elevii dobândesc cunoştinţe teoretice şi practice necesare 

desfăşurării activităţii lor curente, îşi îmbunătăţesc capacităţile existente, acestea contribuind la 

formarea profesională. 

 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 

 

Competența profesională din descrierea calificării: identificarea componentelor chimice 

capabile să îmbunătățească culoarea, gustul, mirosul produsului alimentar, evaluarea calității 

produsului alimentar. 

 

Competențe profesionale specifice disciplinei: 

 

CS5. Utilizarea nuanţată şi pertinentă de criterii şi metode standard de evaluare, pentru a formula 

judecăţi de valoare şi a fundamenta decizii constructive 

 

Conţinuturile sunt organizate transdisciplinar, axate pe cunoştinţe şi capacităţile practice 

ale elevilor. Organizarea conţinuturilor se bazează pe procesul de predare – învăţare - evaluare, 

conduitele mintale, priceperi şi deprinderi practice, prin care elevul însuşeşte un complex al 

conceptelor necesare formării şi dezvoltării profesionale pe tot parcursul procesului educaţional. 

Materializarea la disciplina „Chimia  produselor alimentare” le va permite elevilor să utilizeze 

cunoştinţele acumulate atît în domeniul tehnologic, cît şi în viaţa de toate zilele. 

CS1. Cunoaşterea amănunţită a compoziţiei şi rolului fiziologic al diverselor clase de compuşi 

organici prezenţi în alimente, a restricţiilor/pericolelor reprezentate de diverşi aditivi, în 

concordanţă cu cunoştinţele anterioare de chimie, biochimie, toxicologie 

 

CS2. Dezvoltarea teoretică, metodologică şi practică specifice disciplinei, utilizarea adecvată a 

limbajului specific în comunicarea cu medii profesionale diferite 

 

CS3. Utilizarea cunoştinţelor de specialitate pentru explicarea şi interpretarea unor situaţii legate 

de compoziţia, valoarea alimentară, conservarea, stabilitatea, păstrarea şi controlul alimentelor 

 

CS4. Utilizarea integrată a aparatului conceptual şi metodologic, în condiţiile de informare 

incompletă, pentru a rezolva probleme teoretice şi practice noi 
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IV. Administrarea disciplinei 

 
Codul 

disciplinei 

Denumirea 

disciplinei 

Semestrul Numarul de ore Modalitatea 

de evaluare  

Nr. 

credi 

te 
Total Contact direct Studiul 

individual 

 

F.06.O.015 

 

 

Chimia 

alimentară 

 

VI 

 

90 

Teorie Lucrări 

practice 

      

        30 

examen 3 

45 15 

 

 

V. Unitățile de învățare 

 

Unitățile de competență Unitățile de conținut 

1.Obiectul de studiu al chimiei alimentare 

UC.1.1 Definirea noţiunilor: valoare nutritivă, 

energetică, macronutrimenţi, micronutrimenţi. 

UC.1.2 Delimitarea substanţelor  organice de cele 

anorganice, de origine organică, naturală. 

UC.1.3 Descrierea componenţei produselor 

alimentare, necesarul zilnic de macr-, 

miccronutrimenţi. 

UC.1.4  Argumentarea necesarului de substanţe 

macro-, micronutrimenţi pentru viaţă. Calcularea 

valorii energetice a produsului alimentar. 

 

UC.1.5 Identificarea substanţelor trofice din 

produsul alimentar, ţinând cont de informaţia de 

pe eticheta produsului. 

 

1.1. Caracteristica generală a Produselor 

Alimentare 

1.2. Compoziţia chimică a alimentelor 

1.3. Valoarea nutritivă a alimentelor Proprietăţi 

senzoriale. Valoarea energetică a 

produselor alimentare 

1.4. Substanţele de constituţie a alimentelor. 

Macronutrimenţii. Micronutrimenţi 

1.5. Procese chimice de bază în chimia 

alimentelor 

 

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

 

UC.2.1 Definirea noţiunilor: concentrarea, 

mascarea, gravimetria, titrimetria, extracţia, 

sorbţia, titrarea. 

UC.2.2 Clasificarea metodelor utilizate în 

cercetarea alimentelor. 

UC.2.3 Argumentarea necesităţii utilizării analizei 

cantitative şi calitative a produsului finit. 

UC.2.4 Diferenţierea titrării acido-bazică a 

produselor alimentare cu indicatori.Calcularea şi 

compararea rezultatelor în baza titrării. 

 

2.1 Reacţii chimice de bază utilizate în 

cercetările analitice. Semnalul analitic 

2.2  Metode de mascare, concentrare, separare 

Extracţia şi sorbţia 

2.3 Analiza cantitativă şi calitativă a 

produsului alimentar. Metoda gravimetrică 

de analiză şi esenţa ei. Aplicarea metodelor 

gravimetrice în practică 

2.4 Analiza titrimetrică(volumetrică). Calcule 

în analiza titrimetrică. Metode de titrări 

acido-bazice. Alegerea indicatorilor în 

analiza titrimetrică 

 

3.Apa în compoziţia produselor alimentare 

 

UC.3.1 Descrierea stării naturale şi surse de apă 

pentru industria alimentară. 

UC.3.2 Definirea noţiunilor de: apă liberă, apă 

legată, apă pură, apă mineralizată, fiabilitate, 

3.1 Substanţe minerale şi rolul acestora în 

calitatea şi nutriţia produselor alimentare 

3.2 Structura şi proprietăţile fizico-chimice ale 

apei 
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substanţe minerale. 

UC.3.3 Explicarea conţinutului de substanţe 

minerale (organice, anorganice) din componenţa 

apei şi rolul lor în nutriţia produsului alimentar. 

UC.3.4 Conştientizarea rolului şi importanţa apei 

în formarea calităţii produsului alimentar. 

3.3  Activitatea apei. Interacţiuni hidrofobe.  

Activitatea apei din alimente 

3.4 Condiţii cu influenţă asupra creşterii 

fiabilităţii produselor deshidratate 

3.5 Calitatea apei în Republica Moldova.  

Consecinţele apărute în urma utilizării apelor 

necalitative în tehnologia fabricării produsului 

alimentar 

4.Glucidele 

UC.4.1 Definirea noţiunilor: glucide, hidraţi de 

carbon, mono-, di-, polizaharide, caramelizare. 

UC.4.2 Explicarea proprietăţilor fizice şi chimice 

ale glucidelor prin scrierea ecuaţiilor reacţiilor 

corespunzătoare. 

UC.4.3 Conştientizarea importanţei practice şi 

vitale a monozaharidelor, importanţa fiziologică a 

glucidelor. 

UC.4.4Explicarea modificării structurii chimice a 

zahărului, mierei de albine în procesul tehnologic. 

UC.4.5Argumentarea, estimarea rolului glucidelor  

în industria alimentară, necesarul zilnic de 

zaharide. 

. 

   

4.1 Caracteristica generală. Clasificarea 

glucidelor: mono-di- şi polizaharide ca niște 

componenţi ai produsului alimentar 

4.2 Proprietăţile fizice şi funcţionale ale 

mono, - di- , polizaharidelor 

4.3 Transformările glucidelor în procesele 

tehnologice. Modificarea glucidelor, 

degradarea termică. Caramelizarea 

4.4 Proprietăţile funcţionale ale amidonului. 

Fibre alimentare. Metode de determinare a 

glucidelor în produsele alimentare 

4.5 Glucidele în produsele alimentare 

Rolul glucidelor în industria alimentară.  

 

5.Proteinele 

UC.5.1 Definirea noţiunilor: 

α – aminoacizi, proteine primare, 

secundare, grupă peptidică, grupă amino. 

UC.5.2 Cunoaşterea substanţelor proteice care 

intră în componeţa produsului alimentar, 

aminoacizii esenţiali cu funcţii în organismul 

uman. 

UC.5.3 Argumentarea proprietăţilor fizice şi 

degradarea  proteinelor, transformările lor în 

procese tehnologice; funcţiile aminoacizilor 

esenţiali. 

UC.5.4 Conştientizarea necesităţii consumului 

zilnic de proteină, cauzele formării deficitului de 

proteină şi rolul energetic a lor. 

 

 

5.1 Proteinele. Proprietăţile fizico-chimice şi 

funcţionale ale proteinelor.Structura  şi 

compoziţia aminoacizilor. Structura peptidei 

5.2 Clasificarea proteinelor. Proprietăţile 

funcţionale ale proteinelor 

5.3 Denaturarea proteinelor. Valoarea nutritivă  

5.4 Rolul proteinelor în industria alimentară. 

Problema deficitului de proteine.  Cauzele 

deficitului de proteine 

 

6. Lipidele (Grăsimile) 

UC.6.1 Clasificarea lipidelor după cîteva criterii. 

Determinarea structurii chimice a gliceridelor. 

Nomenclatura grăsimilor. 

UC.6.2  Argumentarea transformărilor chimice ale 

grăsimilor în procesele tehnologice. 

UC.6.3 Scrierea ecuaţiilor reacţiilor de hidroliză, 

hidrogenare, saponificare pentru grăsimi saturate şi 

nesaturate. 

UC.6.4 Explicarea tipurilor  de degradare a 

grăsimilor. Rolul şi importanţa în industria 

alimentară. 

 UC.6.5 Distingerea indicilor de apreciere a 

6.1  Clasificarea, structura şi compoziţia 

lipidelor 

6.2 Caracteristica şi importanţa  acizilor graşi, 

gliceridelor, lipidelor complexe 

6.3 Proprietăţile fizico- chimice şi funcţionale 

ale lipidelor. Transformările chimice ale 

lipidelor în procesele tehnologice: hidroliza, 

saponificarea, hidrogenarea 

6.4 Degadarea grăsimilor: procese oxidative, 

enzimatice, rîncezire, degradare 

6.5 Aplicarea  în industria alimentară. Indicii 

de apreciere a calităţii grasimilor. 
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calităţii grăsimilor. 

 

 

Influenţa lipidelor asupra calitaţii alimentelor 

 

 

7. Acizii organici 

UC.7.1 Definirea noţiunilor: acizi organici, pH-ul, 

mediul soluţiei, aciditate. 

UC.7.2 Clasificarea, estimarea prin schemă a 

acizilor după grupe funcţionale,  proprietăţi. 

UC.7.3 Compararea proprietăților chimice ale 

acizilor organici  cu cei anorganici, tăriei acizilor. 

UC.7.4 Conştientizarea rolului şi importanţei 

acizilor în determinarea calităţii produsului 

alimentar. 

UC.7.5 Diferenţierea metodelor de cercetare a 

acizilor, determinarea acidităţii produselor. 

 

 

 

 

 

7.1 Acizii organici în compoziţia şi tehnologia 

produselor alimentare 

7.2 Clasificarea acizilor organici după criterii 

stabilite 

7.3 Proprietăţile fizico- chimice şi funcţionale 

ale acizilor organici 

7.4 Caracteristica şi proprietăţile senzoriale 

ale  acizilor: acetic, formic, oxalic, glutaric 

şi hidroxiacizii: lactic, malic, tartric, citric 

 7.5 Influenţa acizilor organici asupra 

modificării compoziţiei produsului alimentar. 

Rolul acestora în determinarea calităţii 

produsului 

 

8. Vitaminele 

UC.8.1 Definirea noţiunilor: vitamină liposolubilă, 

hidrosolubilă, avitaminoză, hipo-, hipervitaminoză. 

UC.8.2 Estimarea prin scheme grafice, clasificarea 

vitaminelor după rolul biologic. 

UC.8.3  Conştientizarea necesităţii vitaminelor în 

raţia alimentară. 

UC.8.4  Rolul şi importanţa în procesul tehnologic. 

- Cunoașterea  vitaminelor care își pierd calitatea 

în procesul tehnologic; delimitarea condițiilor  

optime pentru utilizarea vitaminelor. 

8.1 Clasificarea vitaminelor. Deficit de 

vitamine (hipovitaminoză, hipervitaminoză) 

8.2 Rolul vitaminelor în industria alimentară 

8.3 Distrugerea vitaminelor în cursul 

procesării alimentelor 

 

 

 

 

 

 

9. Aditivii alimentari 

UC.9.1 Definirea noţiunii: aditiv alimentar, 

codificarea, edulcorant. 

UC.9.2 Clasificarea aditivilor după efectele 

gustative, aromă, conservare. 

UC.9.3 Explicarea  principiilor de utilizare a 

aditivilor alimentari. Descrierea proprietăţilor 

senzoriale şi domeniul de utilizare. 

 

9.1 Clasificarea. Utilizarea aditivilor 

alimentari. Codex Alimentarius, 

documente normative 

9.2 Principiile de utilizare a aditivilor 

alimentari în tehnologiile de fabricare a 

produselor alimentare 

 

10. Compuşi chimici cu proprietăţi de îndulcire 

UC.10.1 Definirea noțiunilor de îndulcitor natural, 

sintetic 

UC.10.2 Clasificarea îndulcitorilor după 

compoziţia chimică. 

UC.10.3 Conştientizarea riscului  apărut asupra 

sănătăţii, după introducerea  îndulcitorilor sintetici 

ca înlocuitor al zahărului în alimente, după 

consumarea produselor cu un conținut mare de 

aditivi periculoși. 

10.1 Edulcoranţii. Îndulcitori naturali, sintetici 

10.2 Influenţa îndulcitorilor sintetici asupra 

sănătăţii 

10.3 Esenţa utilizării aditivilor. Aditivii 

periculoşi pentru sănătate 

 

11. Aromatizanţii 
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UC.11.1 Definirea noţiunilor de aromatizant, 

precursori de aromă. 

 

UC.11.2 Evidenţierea condiţiilor tehnologice care 

au influenţă asupra aromei produsului alimentar. 

 

UC.11.3  Conştientizarea importanţei compuşilor 

de aromă pentru industria alimentară. 

11.1 Chimia compuşilor de aromă. 

Precursori de aromă 

 

11.2 Condiţii tehnologice cu influenţă 

asupra aromei, gustului produsului 

alimentar 

 

11.3 Importanţa compuşilor de aromă în 

industria alimentară 

12. Coloranţii 

UC.12.1 Definirea noţiunilor: colorant natural, 

colorant sintetic, FAO. 

 

UC.12.2 Delimitarea, clasificarea coloranţilor 

sintetici cu efecte dăunătoare produsului alimentar 

şi sănătății omului. 

UC.12.3 Argumentarea rolului coloranţilor şi 

utilizarea practică în industria alimentară. 

UC.12.4 Cunoaşterea produselor ce nu pot fi 

colorate. Estimarea importanței coloranților 

sintetici utilizați în industrie față de  coloranții 

periculoși. 

 

12.1 Clasificarea. Coloranţii naturali: 

azotaţi, neazotaţi, chinonici, carotenoizi 

 

12.2 Coloranţii sintetici. Domeniile de 

utilizare a coloranţilor sintetici în 

tehnologiile alimentare 

 

12.3 Produse ce nu pot fi colorate. Rolul şi 

importanţa coloranţilor alimentari în 

tehnologiile alimentare 

 

13. Compuşi chimici cu proprietăţi antiseptice 

UC.13.1 Definirea noţiunii: antiseptic.  

 

UC.13.2 Clasificarea antisepticilor după compoziţia 

chimică, după natura grupelor funcţionale, 

principiile de utilizare a antisepticilor în industria 

alimentară. 

UC.13.3 Estimarea grafică, mecanismele acţiunii 

compuşilor antiseptici asupra organismului uman. 

UC.13.4 Cunoaşterea metodelor de depistare a 

antisepticilor în produsul alimentar, condiţiile de 

utilizare. 

13.1 Mecanismul acţiunii antiseptice 

 

13.2 Condiţii de utilizare a antisepticilor în 

industria alimentară 

Metode de depistare a antisepticilor în 

produsele alimentare 

 

13.3 Rolul şi importanţa compuşilor 

antiseptici în industria alimentară 

 

 

 

14.Compuşi chimici auxiliari cu utilizări în tehnologii 

UC.14.1 Definirea noţiunilor de emulgator natural, 

artificial, sintetic, procese de limpezire, stabilizare, 

sedimentare. 

UC.14.2 Diferenţierea proceselor tehnologice ce au 

loc în prezenţa compuşilor auxiliari, agenţilor de 

suprafaţă. 

UC.14.3 Clasificarea polimerilor din ambalajele 

produselor. 

UC.14.4 Determinarea problemei toxicităţii 

substanțelor utilizate în tehnologii. 

Conştientizarea importanţei şi rolul emulgatorilor, 

agenţilor de suprafaţă în procesele tehnologice. 

14.1 Tratamentul de suprafaţă în procesele 

tehnologice: limpezire, stabilizare, 

sedimentare 

14.2 Importanţa şi rolul emulgatorilor 

naturali,artificiali, sintetici în industria 

alimentară 

 

14.3 Procesele de polimerizare și 

policondensare. Polimeri utilizați la 

ambalarea produselor 

 

14.4  Problema toxicităţii emulgatorilor 

utilizaţi în tehnologiile alimentare 

15.Evaluare sumativă - Examen 
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VI. Repartizarea  orientativă a orelor pe unități de învățare 

Nr.  

Unitățile de învățare 

Numărul de ore 

 Total Contact direct Studiul 

individual Teorie Practică 

 

1. Obiectul de studiu al chimiei  alimentare. 

Substanţe de constituţie a produselor alimentare 

4 2 2 2 

2.  Metode chimice, fizico-chimice utilizate în 

cercetarea alimentelor 

5 2  2+1 2 

3.  Apa în produsele alimentare 4 2 2 2 

 

4 

 Proprietăţile fizico- chimice şi funcţionale ale 

glucidelor 

8 6 2 3 

 

5 

 Proprietăţile fizico- chimice şi funcţionale ale 

proteinelor 

8 6 2 3 

 

6 

Proprietăţile fizico- chimice şi funcţionale ale 

lipidelor 

8 6 2 3 

 

7 

Acizii organici în compoziţia şi tehnologia 

produselor alimentare    

6 4 2 2 

8  Vitaminele. Clasificarea. Deficit de vitamine 4 4 - 2 

9  Aditivii alimentari.  Edulcoranţii 4 4 -  3 

10  Compuşi de aromă 2 2  2 

11  Coloranţii în industria alimentară 4 4  2 

12  Compuşi chimici cu proprietăţi antiseptice 2 2  2 

13 Compuşi chimici auxiliari 1 1  2 

  90 45 15 30 

 

 

 

 

VII. Studiul  individual ghidat de profesor 

Materii pentru studiul 

individual 

Produse de elaborat Modalități 

de evaluare 

Termeni de 

realizare 

1. Metode chimice, fizico-chimice utilizate în cercetarea alimentelor 

 

Metoda gravimetrică de analiză 

şi esenţa ei. Analiza titrimetrică 

(volumetrică). Calcule în 

analiza titrimetrică. Metode de 

titrări acido-bazice  

1. Întocmește schema. Analiza 

titrimetrică (volumetrică). 

Calcule în analiza 

titrimetrică. Metode de titrări 

acido-bazice. 

2 proiect individual: Utilizarea 

metodelor gravimetrice, 

titrimetrice în cercetările 

calităţii mărfurilor. 

3 proiect individual: Aplicarea 

metodelor gravimetrice în 

practică. 

 

Explicarea 

schemei 

 

Prezentarea 

proiectului 

 

Săptămîna2 

2.Apa componentă a produselor alimentare 

 

Starea naturală şi surse de apă 

pentru industria alimentară. 

Metodele de purificare a apei 

 

1. Completează graficul T pentru 

ape potabile și ape menajere  

2. Elaborează eseu : Poluarea 

apelor. Metode de 

preîntîmpinare a poluării 

 

Prezentarea 

schemei 

Saptamina3 
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Modificări sub influenţa 

variaţiei conţinutului de apă din 

compoziţia produselor 

alimentare 

Condiţii influenţă asupra 

creşterii fiabilităţii produselor 

deshidratate 

 

Proiect de grup:  

1. Calitatea apelor din ţara noastră, 

oraşul nostru. 

2.Căutarea soluţiilor pentru 

îmbunătăţirea calităţii apei din rîuri, 

apeducte etc. 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina3 

3. Glucidele: rolul lor în industria alimentară 

Proprietăţile fizico-chimice şi 

funcţionale ale glucidelor   

 

Proprietăţile funcţionale ale 

amidonului. Fibre alimentare 

Elaboreaza graficul T pentru 

GLUCOZA- FRUCTOZA 

 

Elaborează graficul T pentru 

AMIDON- CELULOZĂ 

Prezentarea 

schemei 
 

Saptamina4 

Transformările glucidelor în 

procesele tehnologice 

 

Proiect individual: Diabetul 

zaharat. Cauzele apariției. Metode 

de preîntîmpinare. 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina4 

4 Proprietăţile fizico-chimice şi funcţionale ale proteinelor 

Proteinele și rolul lor în industria 

alimentară. Valoarea nutritivă a 

proteinelor 

Proiect individual: Rolul 

proteinelor în industria alimentară 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina5 

Denaturarea proteinelor 

Factorii care contribuie la 

denaturarea proteinelor 

Studiu de caz: Problema deficitului 

de proteine. 

Prezentarea 

studiului 

Saptamina5 

5. Proprietăţile fizico-chimice şi funcţionale ale lipidelor Clasificarea, structura şi compoziţia lor    

Aplicarea lipidelor  în industria 

alimentară 

Indicii de apreciere a calităţii 

grasimilor. 

 

Proiect individual: Grăsimi rele, 

grăsimi bune. 

 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina6 

Transformările chimice ale 

lipidelor în procesele 

tehnologice Degadarea 

grăsimilor 

Raport: Importanţa grăsimilor în 

industria alimentară 

 

 

Prezentarea 

raportului 

Saptamina7 

6.Acizii organici în compoziţia şi tehnologia produselor alimentare 

Clasificarea acizilor organici 

după criterii stabilite. 

Proprietăţile fizico- chimice şi 

funcţionale ale acizilor organici 

 

 

Indică produse cu un conținut 

ridicat de acizi.  

Demonstrație. Verifică pH-ul, 

mediul soluției 

 

Prezentare și comunicare: 

Produse bogate în acid citric, acid 

tartric, acid succinic 

 

Demonstrație 

esperimentală 

Saptamina8 

7. Rolul vitaminelor în industria alimentară 

Excesul şi deficitul de 

vitamine. Surse de vitamine    

Distrugerea vitaminelor în 

cursul procesării alimentelor   

Studiu de caz Deficitul de vitamine 

Proiect individual: Rolul 

vitaminelor în industria alimentară 

 

 

Prezentarea 

proiectului 

 

 

Saptamina9 

8. Aditivii alimentari Clasificarea lor. Utilizarea aditivilor alimentari 

Principiile de utilizare a Selectează  aditivi alimentari de pe   Saptamina10 
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aditivilor alimentari în 

tehnologiile de fabricare a 

produselor alimentare 

 

5 produse, elaborează o comunicare 

despre rolul și daunele acestora. 

 

Marchează, clasifică aditivii după 

Codex Alimentarius 

comunicare 

9. Edulcoranții în industria alimentară 

Influenţa îndulcitorilor sintetici 

asupra sănătăţii 

Studiu de caz: Înlocuitorii zahărului 

inamic sau dușman 

Prezentarea 

raportului 

Saptamina11 

10. Importanţa compuşilor de aromă în industria alimentară 

Precursori de aromă. 

Condiţii tehnologice cu 

influenţă asupra aromei, 

gustului produsului alimentar 

Proiect  individual: Aromatizanţii 

din componența produselor 

alimentare. 

 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina12 

11. Rolul şi importanţa coloranţilor alimentari în tehnologiile alimentare 

Clasificarea coloranţilor. 

Domeniile de utilizare a 

coloranţilor sintetici în 

tehnologiile alimentare. 

Produse ce nu pot fi colorate 

Elaborează, completează: 

Diagrama VENN pentru coloranți 

naturali şi sintetici 

Completarea 

diagramei 

Saptamina13 

12.  Compuşii chimici auxiliari. Importanţa şi rolul lor în industria alimentară. 

Emulgatori naturali, artificiali, 

sintetici. Problema toxicităţii 

emulgatorilor utilizaţi în 

tehnologiile alimentare 

 

Proiect  individual: Toxicitatea 

emulgatorilor utilizaţi în procesele 

tehnologice. 

 

Prezentarea 

proiectului 

Saptamina14 

13. Siguranţa produselor alimentare 

Elemente toxice din 

componenţa alimentului. 

Cauzele apariţiei, metalelor 

grele în produsul alimentar 

 

Enumeră ”consecinţele poluării 

aerului, apei, factorii principali în 

industria alimentară” 

Indică:Metode de protecţie a 

alimentului 

 Prelucrarea 

informației 

Saptamina15 

 

 

VIII.  Lucrările practice recomandate 

Nr. Unitățile de  învățare Tema lucrărilor de laborator Nr. de 

ore 

1. Valoarea nutritivă și 

proprietățile senzoriale ale 

produselor alimentare 

Analiza elementară. Determinarea carbonului, 

hidrogenului, azotului, sulfului și halogenilor în 

produsele alimentare 

 

2 

2. Analiza calitativă a  

alimentelor, determinarea 

prezenței ionilor din 

compoziția lor 

Reacții de identificare a cationilor și anionilor 

prezenți în compoziția produselor alimentare (Fe 
3+

, 

K
+
, Na

+
, Ca

2+
, S

2-
, CO3

2-
) 

3 

3. Analiza cantitativă 

 

Titrarea acido-bazică a produselor alimentare: 

Titrarea sedimentară a sarii de bucătărie în pine, 

salam, murături  

2 

4. Metode de determinare a 

acizilor organici, ca niște 

componenţi ai produselor 

alimentare  

 Determinarea acidității și alcalinității produselor 

alimentare:  laptelui, pîinii 

 

 

2 

5.  Indicii de apreciere a calității 

grăsimilor, uleiurilor 

Calitatea grăsimilor şi a uleiurilor. Determinarea 

proprietăţilor organoleptice şi fizico-chimice ale 

unturei, untului, uleiurilor 

2 

6. Determinarea glucidelor Determinarea proprietăţilor organoleptice şi fizico- 2 
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în produsele alimentare chimice ale  hidraţiilor de carbon (glucoza, zaharoza, 

fructoza, amidon) . 

Calitatea zahărului, glucozei, mierii de albine, 

amidon.  

Degradarea termică a zahărului. Caramelizarea 

 

7. Proprietățile funcționale ale 

proteinelor și influența lor 

asupra valorii nutritive și 

calității senzoriale ale 

produsului 

Tratamentul termic şi modificări produse asupra 

proteinelor din ou, lapte, produse vegetale.  Reacţii 

chimice calitative: xantoproteică, de culoare. 
 

2 

 

 

IX.Sugestiile metodologice 

 

Tehnologiile didactice aplicate în procesul instructiv educativ vor fi indicate explicit în 

proiectele didactice elaborate de fiacare profesor. Metodele şi strategiile didactice utilizate în 

procesul realizării programei sunt variate.  La selectarea metodelor și tehnicilor de predare- 

învățare- evaluare se va promova o abordare specifică, bazată în esență pe stimularea, pe 

individualizarea, pe motivarea elevului și dezvoltarea încrederii în sine. 

Se vor aplica atît metode tradiţionale, cît şi metode moderne orientate spre cultivarea interesului 

motivaţiei, activismului, colaborării sociale, spiritului de organizare, creativității şi ingeniozității. 

În procesul de învăţare – predare se va pune accent pe metodele active – participante, care 

sporesc potenţialul intellectual al elevilor prin depunerea unui efort  personal  în procesul de 

învăţare şi prin pregătirea pentru o viaţă profesională activă şi creativă. Se vor utiliza forme şi 

metode  diversificate specifice conţinuturilor şi desfăşurării activităţilor cu elevii, care vor 

asigura o învăţare formativă operaţională, axată pe formarea de capacităţi operaţiononale, 

procese psihice, deprinderi, atitudini, convingeri, valori, idealuri, aspiraţii. 

Astfel, se vor îmbina, pentru diferite situaţii, metode şi procedee: 

Studiul  de caz, această metodă valorifică o situație reală care se analizează și se rezolvă. 

Avantajul metodei, constă în faptul că fiecare dintre elev își va adduce aportul la analiza 

aplicației disciplinei studiate. În  utilizarea acestei metode se evidențiază cîteva etape: 

1. Selectarea și prezentarea cazului 

2. Prelucrarea și conceptualizarea 

3. Structurarea finală a studiului. 

Instruirea prin proiecte reprezintă o modalitate de instruire grație căreia elevii, efectuează o 

cercetare orientată spre obiective practice și finalizată într-un produs ce poate fi o schiță, o 

prezentare. 

joc de rol, brainwriting, brainstorming, clustering, metoda lui Venn. 

 

X. Sugestiile de evaluare a competențelor profesionale 

Evaluarea pune în evidență măsura în care se formează competențele specifice unității de 

curs. Pedagogia axată pe competenţe orientează vectorul evaluării spre o evaluare 

continuă - formativă: 

 prin motivarea elevilor şi realizarea feedbackului; 

 prin stimularea la elevi a efortului de autoevaluare formativă; 

 prin formarea deprinderilor de evaluare; 

 prin evidenţierea succesului, realizând astfel principiul centrării pe personalitatea 

celui evaluat. 
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Evaluarea reflectă eficienţa cursului prin prisma raportului dintre obiectivele proiectate şi 

rezultatele obţinute de către elevi în procesul de  învăţare. În urma acestui proces elevul va 

demonstra nu numai cunoştinţe, ci şi competenţe, capacităţi, atitudini. 

Se vor utiliza următoarele tipuri de evaluare: 

 Evaluare iniţială va stabili nivelul de pregătire a elevilor pentru studierea acestei discipline. 

Evaluarea iniţială se va realiza prin chestionare individuală şi conversaţie liberă. 

 Evaluare formativă va presupune verificări sistematice pe parcursul activităţilor didactice şi la 

toate etapele acestor activităţi, va permite aprecierea elevilor, privind întregul conţinut esenţial al 

materiei studiate, va asigura feedbackul care conduce la realizarea obiectivelor. 

 Evaluare sumativă va furniza informaţiile relevante despre nivelul pregătirii elevilor la sfîrşitul 

cursului. Aprecierea se va baza pe realizarea „modelului individualizat”, prin raportarea 

rezultatelor obţinute la posibilităţile individuale ale fiecăruia şi performanţele de la o etapă la 

alta. Principalele metode de evaluare, care vor fi utilizate, sunt: prezentarea, testarea, 

compararea, analiza, expunerea.  

Prin sarcini didactice de divers nivel de dificultate, profesorul orientează şi dirijează 

activitatea de studiere a elevilor, evidenţiază ce şi cum trebuie să înveţe, formându-le un stil de 

muncă intelectual. O astfel de evaluare evită caracterul de „supriză” al rezultatelor. Ea nu se 

efectuează în scop de sancţionare, dar permite autoevaluarea rezultatelor obţinute. 

Obiectivul major al evaluării este măsurarea şi aprecierea rezultatelor obţinute de elevi, în 

raport cu obiectivele proiectate, pentru a interveni în timp, fiind utile pentru ameliorarea 

activitaţii didactice. Verificarea şi aprecierea cunoştinţelor la disciplina dată se va efectua prin 

cîteva metode. Formele de evaluare sînt determinate de profesor după contingentul de elevi. 

Evaluări sumative periodice, de asemenea, lucrările practice, ce dezvoltă capacitățile și 

aptitudinile de analiză și evidență, vor servi și ca mod de evaluare curentă. Pentru realizarea cu 

succes a unei lucrări practice, elevii trebuie să fie anunţaţi de către professor asupra: tematicii 

lucrării, condiţiile care le sunt oferite pentru realizarea experimentului, modul cum vor fi 

apreciate. Toate aceste informaţii permit elevului să-şi structureze cu success informaţia pentru 

desfăşurarea activităţii, pentru a demonstra cunoştinţele într-o varietate de context şi situaţii. 

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, înainte de a demara evaluările, cadrul didactic va 

aduce la cunoștința elevilor tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii de 

notare) și condițiile de realizare a fiecărei evaluări.  

Produsele recomandate pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competențelor cognitive sunt 

prezentate în tabelul de mai jos: 

 

Nr. 

crt 

Produse pentru 

măsurarea 

competenței 

Criterii de evaluare a produselor 

1. Exercițiul rezolvat  Înțelegerea enunțului exercițiului. 

 Corectitudinea formulării ipotezelor. 

 Corectitudinea raționamentelor. 

 Corectitudinea strategiei rezolutive. 

 Corectitudinea rezultatelor. 

 Modul de prezentare a rezultatelor. 

2. Problema rezolvată  Înțelegerea problemei. 

 Documentarea și identificarea informațiilor 

necesare în rezolvarea problemei. 

 Stabilirea algoritmului de rezolvare. 

 Prezentarea și interpretarea rezultatelor. 

3.  Demonstrația  Corectitudinea concluziei. 
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 Corectitudinea și originalitatea metodei de 

demonstrație. 

 Corectitudinea raționamentelor. 

 Calitatea prezentării textuale și grafice. 

4. Proiectul  elaborat  Validitatea proiectului - gradul în care acesta 

acoperă unitar și coerent, logic și argumentat tema 

propusă. 

 Completitudinea proiectului - felul în care au fost 

evidențiate conexiunile și perspectivele 

interdisciplinare ale temei, competențele și 

abilitățile de ordin teoretic și practic și maniera în 

care acestea servesc conținutului științific. 

 Elaborarea și structura proiectului - acuratețea, 

rigoarea si coerenta demersului științific, logica și 

argumentarea ideilor, corectitudinea concluziilor. 

 Creativitatea - gradul de noutate pe care-l aduce 

proiectul in abordarea temei sau în soluționarea 

problemei. 

5. Referatul  Profunzimea și completitudinea dezvoltării temei. 

 Coerența și logica expunerii. 

 Utilizarea dovezilor din sursele consultate. 

 Gradul de originalitate și de noutate. 

 Modul de structurare a lucrării. 

 Analiza în detaliu a fiecărei surse de documentare. 

6. Rezumatul  scris  Expune tematica lucrării în cauză. 

 Utilizează formulări proprii, fără a distorsiona 

mesajul lucrării supuse rezumării. 

 Textul rezumatului este concis și structurat logic. 

 Fidelitatea: înțelegerea esențialului și reproducerea 

lui, nu trebuie să existe contrasens. 

 Coerența: rezumatul are o unitate și un sens 

evidente, lizibile pentru cei care nu cunosc textul 

sursă. 

 Progresia logică: înlănțuirea ideilor, prezentarea 

argumentelor sunt clare și evidente. 

 Text formatat citeț, lizibil. plasarea clară în pagină. 

 

7. Studiul de caz  Corectitudinea interpretării studiului de caz propus. 

 Corespunderea soluțiilor, ipotezelor propuse pentru 

rezolvarea adecvată a cazului analizat. 

 Utilizarea adecvată a terminologiei în cauză. 

 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului 

analizat de caz. 

 Punerea în evidentă a subiectului, problematicii și 

formularea logică a sumarului. 

 Completitudinea informației și coerența între 

subiect și documentele studiate. 

 Capacitatea de analiză și de sinteză a documentelor, 

adaptarea și originalitatea conținutului. 

 Aprecierea critică, judecată personală a elevului. 

 Calitatea soluțiilor, ipotezelor propuse, 

argumentarea acestora, corespunderea soluțiilor, 

ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvată a cazului 

analizat. 
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 Rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului 

analizat de caz. 

 

 

Lista orientativă a categoriilor de produse și procese, recomandate pentru evaluarea 

competențelor funcțional-acționare este prezentată în tabelul de mai jos: 

 

Nr. 

crt 
Produse pentru măsurarea 

competenței 

Criterii de evaluare a produselor 

1.  

 

Concluzii și recomandări 

 Identificarea substanțelor chimice din 

compoziția produselor alimentare. 

 Aplicarea metodelor de analiză 

calitativă și cantitativă. 

 Determinarea compoziției chimice a 

produselor alimentare. 

 Argumentarea respectării proceselor 

tehnologice și depozitării produselor 

alimentare, în raport cu compoziția lor 

chimică. 

 Utilizarea limbajului corect chimic. 

 Respectarea regulilor de securitate a 

activității în laborator. 

 

Pe parcursul modulului se realizează evaluarea formativă prin aplicarea produselor pentru 

măsurarea competențelor cognitive și funcțional-acționare din tabelele de mai sus, iar la sfârșitul lui se 

realizează evaluarea sumativă pentru verificarea atingerii competențelor.  Nota finală a elevilor se va 

calcula,  utilizând o formulă ponderată de calcul, astfel 60 % va reprezenta media notelor curente 

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

 

XI. Resursele necesare pentru desfășurarea procesului de studiu 

Pentru a realiza cu succes formarea competențelor din cadrul disciplinei „Chimia 

produselor alimenatre” trebuie de asigurat un mediu de învățare autentic, relevant și centrat pe 

elev. Aceste competenţe se formează prin sarcini didactice, prin utilizarea tehnicilor interactive, 

care asigură: 

Rezultanta a trei componente: cunoştinţe + priceperi şi deprinderi+ atitudini, reprezintă 

competenţa formată, manifestată prin comportament observabil şi măsurabil raportat la o 

situaţie concretă.  

În aceeași ordine de idei, abordând domeniul formării profesionale, modalitatea cea mai 

eficace pentru realizarea acestor obiective este de a determina elevii să se implice activ la 

orele teoretice și să  participe activ la orele practice, în care se pune accentul pe învățarea 

prin practică, unde se câștigă cu certitudine experiență reală în mediul economic. 

  

Cerințele față de sălile de curs 

Pentru orele teoretice Tablă interactivă sau proiector 

Pentru orele de laborator Ustensile și reactivi pentru fiecare elev în parte 
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XII . Resursele didactice recomandate elevilor  

 

1. D. Ciobanu, R. Ciobanu, „ Chimia produselor alimentare”, vol. I, vol. II, Iaşi, 1998; 

2. Denisa  Mihele, „Nutriţie, dietoterapie şi compoziţia alimentelor”, ed.„Multipress internaţional”, 

Bucureşti, 2004 . 

3. „ Chimia Produselor Alimentare”, ciclu de prelegeri, partea I, II, III. Universitatea Tehnică a 

Moldovei.  Chişinău, 2007 ; 

4. Lupea A., „ Elemente de biochimie”, U.P.T, 1997 ; 

5. M. Revenco, P.Bulmaga, manual cl.XII- a, „ Chimia analitică” , ed. ARC,  Chișinău, 2012; 

6. Îndrumător pentru laborator  „ Analiza şi controlul fizico-chimic al produselor alimentare”; 

7.  B. Zbarschii,  „ Chimie  biologică”, Lumina, 1980. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


