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INTRODUCERE

Materialul de învăţare prezent, destinat procesului de formare al elevilor claselor a XI-a, din domeniul de pregătire Industrie Alimentară, calificarea: „TEHNICIAN ANALIZE PRODUSE ALIMENTARE“, nivel 3 de calificare, este constituit din „Auxiliare curriculare pentru profesori“ şi „Auxiliare curriculare pentru elevi“.
Acest document reprezintă un model de materiale de lucru pentru profesori şi elevi, necesar parcurgerii unor conţinuturi din programă in scopul formarii unor competenţe. Aceste auxiliare curriculare pot inlocui parţial manualele. 
 Auxiliarul nu acoperă toate cerinţele din SPP, iar, după cum se ştie pentru obţinerea certificatului este necesara validarea integrală a cerinţelor din SPP.
Rezultatele activităţilor desfăşurate şi ale evaluărilor, colectate atât de profesor cât şi de elev, trebuie strânse şi organizate astfel încât înformăţiile să poată fi regăsite cu uşurinţă.
	... sugestii privind evaluarea, aceasta s-a gândit sub forma unei evaluări formative  pentru notare, iar în vederea atingerii competenţelor s-a gândit o evaluare sumativă. 

Nu uitaţi !     O competenţă se evaluează o singură dată !















 (
Competenţe specifice:
)


· C1- Descrie principiile alimentare – glucide, lipide, protide şi rolul lor în obţinerea  produselor alimentare

· C2-Explică influenţa vitaminelor şi enzimelor în procesele catalitice

· C3-Precizează rolul principiilor alimentare în metabolism

· C4-Determînă valoarea nutritivă a produselor alimentare

· C5-Precizează rolul proceselor biochimice asupra calităţii produselor  alimentare

· C6-Analizează influenţa proceselor de degradare asupra calităţii produselor alimentare












 (
Obiective:
)




După parcurgerea unităţii de competenţa ,,Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare” elevii vor fi capabili să:


·  Prezinte structura chimică a glucidelor, protidelor şi lipidelor
·  Prezinte proprietăţile fizico-chimice ale glucidelor, lipidelor şi protidelor
·  Precizeze importanţa glucidelor, lipidelor şi protidelor în obţinerea    produselor alimentare
·  Descrie transformările suferite de alimente în organismul uman
·  Explice rolul principiilor alimentare în organismul uman
·  Descrie compoziţia chimica a materiilor prime şi produselor   alimentare
·  Calculeze valoarea nutritive a produselor alimentare
·  Prezinte mecanismul fermentaţiilor: lactică, alcoolica, butirică, propionică, acetica
·  Precizeze mecanismul maturării
·  Enumere procesele de degradare a materiilor prime şi produselor finite în industria alimentară
·  Identifice defectele de calitate ale materiilor prime şi produselor finite în industria alimentara
·  Prezinte mecanismul reacţiilor de degradare


Auxiliar curricular pentru elevi
 FIŞA  DE DESCRIERE A  ACTIVITĂŢII
Tabelul   următor detaliază exerciţiile incluse în unitatea de competenţă 13, competenţele 1, 2, 3, 4, 5, 6.
Unitatea de competenţă 13
	Competenţa
	Sarcina de lucru
	Subiect/Obiectiv
	Realizat

	
C1
	FD1, FD2, FD3, FD4,FD5, FD6
	Structura chimică a glucidelor, protidelor şi lipidelor
	

	

C2
	
FD7
FE1
FL2
	Influenţa vitaminelor şi enzimelor în procesele catalitice
	

	
C3
	
FD8,FD9, FD10
TE3, FL4,FA5

	 Rolul principiilor alimentare în metabolism
	

	
C5
	
SC6,PROBLEMATIZAREA7,SC8,TE9,LL10,
FO11,TE12
	Rolul proceselor biochimice asupra calităţii produselor  alimentare

	

	C6
	SC13, SC14, REZOLV DE PROBLEME 15, 
SC16, LL17, LL18, FE19, LL20,PROIECT21
	Influenţa proceselor de degradare asupra calităţii produselor alimentare
	


Elevul şi-a format competenţa
		_____________________________
Data	                                                         Semnătura candidatului           
		_____________________________
Data		Semnătura evaluatorului  
·       C1- Descrie principiile alimentare –glucide, lipide, protide şi rolul lor în obţinerea     produselor alimentare
FISĂ DE DOCUMENTARE 1

 (
COMPOZIŢIA CHIMICĂ A ALIMENTELOR
)
 (
ALIMENTE
APĂ
SUBSTANŢĂ USCATĂ
SUBSTANŢE MÎNERALE
SUBSTANŢE  ORGANICE
GLUCIDE
LIPIDE
PROTIDE
VITAMÎNE
ENZIME
ACIZI ORGANICI
PIGMENŢI
SUBSTANŢE TANANTE, ULEIURI ETERICE, ETC
)
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 (
Sunt subsţante de bază în alimentaţie.(glichis=dulce)
Sunt subsţante organice ternare , care conţîn în molecula lor carbon, hidrogen şi oxigen
Conţîn oxigenul şi hidrogenul în proporţia apei , numîndu-se înpropriu hidraţi de carbon
Au formula generala Cn(H
2
O)n
) (
GLUCIDELE
)
 (
CLASIFICAREA GLUCIDELOR:
După comportarea la hidroliză :
Oze(monoglucide;monozaharide), care nu pot fi hidrolizate
Ozide, care hidrolizeaza dand nastere la zaharuri simple
)

OZELE- Sunt compuşi hidroxicarbonilici ce conţin în molecula lor mai multe grupări hidroxil şi o grupare carbonil.

 (
CLAŞIFICAREA OZELOR:
După numărul atomilor de carbon
 
din molecula:
După natura grupelor funcţionale
 
carbonil 
Trioze, teroze,
 pentoze, hexoze
Aldoze şi cetoze
)
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HEXOZELE=ozele care conţin în molecula lor şase atomi de carbon şi corespund formulei generale C6H12O6.
Cele mai importante:glucoza, galactoza şi fructoza
Formulele chimice şi caracteristici  ale hexozelor:
	Hexoza
	Formula lîniară
	Formula ciclică
	Formula de perspectivă
	Caracteristici

	Glucoza

(gluco-
piranoza)





	

	

	


	-se mai numeşte dextroză
-se găseşte în fructele dulci(struguri)
-sub formă de combinaţii se găseşte în zaharoză, mal-toză, amidon, celuloză, glicogen

	Galactoza
(galacto-
piranoza)







	


	

	

	-nu se găseşte în stare liberă ci numai sub formă de lactoză
-este fermentată numai de unele drojdii

	Fructoza

(fructo-
furanoza)








	

	

	

	-se mai numeşte levuloză
-în stare liberă se găseşte în amestec cu glucoza în struguri, miere , suc de fructe coapte
-sub formă combinată se găseşte în zahar
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OZIDE
· Prin hidroliză totala se scindează pana la oze.
· Clasificarea ozidelor:
 (
OZIDE
HOLOZIDE
HETEROZIDE
OLIGOGLUCIDE
POLIGLUCIDE
DIGLUCI-
DE
MALTOZA
UNITARE
MIXTE
GLUCO-ZANI
FRUCTO-ZANI
GALAC-TANI
HEMICELULOZE
SUBSTAN
TE
PECTICE
GUME
MUCILA-
GII
LACTOZA
ZAHAROZA
)
































Fişă de documentare 5

 (
Proprietăţile chimice  ale glicerinelor ( grăsimilor ) 
)


	1. Hidroliză grăsimilor ( acidă sau enzimatică )

CH2 – O – CO – ( CH2 )2 – CH3                                  CH2 - OH 

CH – O – CO – ( CH2 )2 – CH3 +3H2O                       CH-OH +  3CH3 – ( CH2)2COOH    
	
CH2 – O – CO – ( CH2 )2 – CH3                                    CH2 - OH 
Tributirina                                                                         glicerina           acid butiric

2. Saponificarea grăsimilor

CH2 – O – CO – ( CH2 )14 – CH3                          CH2 - OH

CH – O – CO – ( CH2 )14 – CH3  + 3NaOH           CH - OH +   3CH3 –( CH2 )14COONa

CH2 – O – CO – ( CH2 )14 – CH3                           CH2 - OH
  Tripalmitina                                                                glicerina          palmitat de sodiu 
                                                                                                                 (săpun)   

	
	3. Descompunerea termică a grăsimilor la temperaturi de peste 100°C , mai ales a trigliceridelor nesaturate duce la formarea acizilor graşi , aldehidelor , cetonelor , dioxidului de carbon .
		Glicerina rezultată prin hidroliză grăsimilor se deshidratează formând acroleina.

		    

                     
   Atenţie !
   
· Acroleina este o substanţă urât mirositoare şi toxică.

Fişă de documentare 6
 (
Proprietăţile fizice ale gliceridelor
Densitate mai mica decât 1.
Insolubile în apă formând emulsii
- solubile în eter,  benzene, cloroform
Punctul de topire depinde de natura acizilor graşi (nu este fix).
Substanţe solide (conţin acizi graşi superiori)
Substanţe lichide (conţin acizi graşi nesaturaţi sau saturaţi )
 superiori
Proprietăţile fizice ale gliceridelor ( grăşimilor )
)
		

 
                                                                         




















Atenţie !


 (
Grăsimile animale sunt în general solide sau semisolide.
Grăşimile vegetale şînt lichide ( uleiuri ) şi solide.
)






· C2- Explică influenţa vitaminelor şi enzimelor în procesele catalitice
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 (
Constituie:
Enzimele formate din:
- apoenzima- de natură
 proteica și
 
coenzima- de natura neproteica
(grupare protetica) care poate fi: vitamine, Cu, Fe
Definiţie
: biocatalizatori de natura proteică, secretate de protoplasma celulelor vii şi care măresc viteza reacţiilor biochimice.
ENZIME
)













CLASIFICARE:

- după locul în care actionează
- extracelulare (exoenzime) - părăsesc celula vie (descompun substanţele complexe în substanţe simple)
		    proteaze
	proteine	aminoacizi

		    lipaze
	lipide		acizi graşi + glicerina	

		     carbohidraze
	poliglucide		           monoglucide

- intracelulare (endoenzime) - nu părăsesc celula vie (descompun substanţele simple pătrunse în celula în energie).

- după tipul de reacţie catalizat: hidrolaze, transferaze, izomeraze, liaze, oxidoreductaze, esteraze.

Reacţii hidroliză 	hidrolaze
Reacţii de transfer 	transferaze
Reacţii de izomerizare 	izomeraze
Reacţii                                  	liaze
Reacţii de oxidoreducere 	          oxidoreductaze
Reacţii de esterificare 	esteraze

SPECIFICITATEA ENZIMELOR








De substrat								De reacţie
O enzimă poate acţiona asupra 	O enzimă  transformă substratul
unui singur substrat			numai printr-un singur tip de 
                                                           reacţie

INFLUENŢA FACTORILOR DE MEDIU ASUPRA ACTIVITĂŢII ENZIMELOR







TEMPERATURA				REACŢIA  MEDIULUI                       
-optimă- activitate normală				pH optim = 6				
-minimă (scăzută)- inhiba enzimele
-maximă- distruge enzimele denaturând
				apoenzima

SUBSTANŢELE CHIMICE
ACTIVATORI- activează enzimele (ioni de clor, Mg, Zn)
INHIBATORI- inactivează enzimele (alcool, antiseptice, metale grele)

Activitatea  nr.1
FIŞA DE EVALUARE 

ENZIME
I. Completaţi spaţiile libere, astfel încât afirmaţiile să fie adevărate:		                                  12p
	a) Enzimele sunt...............(1) de natură......................(2), secretate de ................(3) celulelor vii, care .............(4) viteza reacţiilor........................(5)
	b) Exoenzimele părăsesc ........................(6)vii şi descompun substanţele .......................(7) în .......................(8) simple.
	c) Endoenzimele nu părăsesc..................................... (9)şi descompun substanţele..................................(10) pătrunse în .............................. (11) în .......................(12)
II. Completând aritmogriful de mai jos, între literele A şi B, pe verticală veţi descoperi partea proteică a enzimelor.							16p
	2- enzime care descompun proteinele în aminoacizi
	3- partea reproteică a enzimelor
	4- enzime care catalizează reacţiile de esterificare
	5- enzime care catalizează reacţiile de transfer
	6- enzime care descompun poliglucidele în monoglucide
	7- enzime care catalizează reacţiile de izomerizare
	8- denumirea enzimelor intracelulare
	9- enzime care catalizează reacţiile de formare a unor substanţe

	A

	L
	I
	P
	A
	Z
	A

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	B



Total punctaj: 28
Timp de lucru: 40mîn
Activitatea  nr. 2 
FIŞA DE LUCRU


ENZIME

I. Încercuiţi litera care indică răspunsul corect.
1. Substanţele care activează enzimele se numesc:
a) inhibitori
b) activatori
c) catalizatori
d) biocatalizatori
2. Hidrolazele sunt enzime care catalizează reacţiile de:
a) oxidoreducere
b) izomerizare
c) hidroliză
d) esterificare
3. Enzimele acţionează la un pH egal cu:
a) 10
b) 5
c) 8
d) 6
II. Alcătuiţi un eseu pe tema “Specificitatea enzimelor”, exemplificând substratul asupra căruia acţionează enzimele şi denumirea enzimelor care catalizează reacţiile (4 exemple).
III. Completaţi spaţiile libere, astfel încât afirmaţiile să fie adevărate.
a) Temperatura minimă (scăzută) .....................(1) enzimele, iar temperatura......................(2), distruge enzimele.
b) Ionii de clor, magneziu, zinc......................(3) enzimele, iar alcoolul şi metalele grele..............................(4) enzimele.











· C3-Precizează rolul principiilor alimentare în metabolism
FIŞA DE DOCUMENTARE NR. 8......
 (
CATABOLISM
ANABOLISM
Componentele celulei vii
Substanţe de rezervă
Substanţe simple aşimilabile
Produşi de uzură, uree, acid uric, apă, dioxid de carbon
Energie
METABOLISM=
totalitatea proceselor biochimice din organismul viu
schimburi de substanţe şi energie între organism şi mediu
Factori de mediu
 ( naturali şi sociali)
Reacţii de degradare
Reacţii de şinteză
Pentru alte nevoi ale organismului
)METABOLISMUL
                                          
                                                                                                  
                                                                                                         







                                                                                                          











1. Metabolismul digestiv (digestia şi absorbţia), cuprinde transformările suferite de alimente sub acţiunea enzimelor din tubul digestiv.
2.  Metabolismul intermediar , cuprinde totalitatea transformărilor suferite de moleculele organice după absorbţia intestinală.
3. Metabolismul bazal reprezintă cheltuielile minime de energie necesare pentru întreţinerea funcţiilor vitale.




Atenţie!   VIAŢA ESTE O ÎNŞIRUIRE DE REACŢII ENZIMATICE ŞI TREBUIE PREŢUITĂ
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CORELAŢIA ÎNTRE METABOLISMUL GLUCIDELOR LIPIDELOR ŞI PROTIDELOR
 (
Acid oxalacetic
Acid fumaric
Acid glumatic
Acid succinic
Acid citric
CICLUL
ACIZILOR
TRICARBOXILICI
Acid acetic
Acetil
CoA
Acid piruvic
aminoacizi
PROTIDE
LIPIDE
Acizi graşi
+
glicerînă
GLUCIDE
glucoză
Aldehida
Fosfo-glicerică
)
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Transformări suferite de alimente în organismul uman

 (
Omul procură substanţele necesare desfăşurării activității vitale şi menţinerii sănăţii din alimentele consumate zilnic, care conţin: glucide, lipide, protide.
Schimbul permanent de substanţe şi energie dintre organism şi mediu se numeşte metabolism şi constituie funcţia fundamentală a vieţii; încetarea metabolismului determină moartea organismului.
Pentru eliberarea energiei ce se găseşte acumulată în substanţele alimentare, au loc în organism reacţii chimice (enzimatice), în urma cărora rezultă şi substanţe ce vor fi eliberate în mediul extern.
Energia intrată în organism nu se pierde, ci se transformă şi se întoarce în mediu sub alte forme.
)








 (
Constituie rezervele organismului
)
 (
Poliglucide
Lipide
Protide
Hidroliză enzimatică în cavitatea bucală şi intestînul subţire
Hidroliză enzimatică
şi acţiunea sărurilor biliare şi a suncului pancreatic
Hidroliză enzimatică
în aparatul digestiv şi acţiunea sucului gastric şi pancreatic
Acizi graşi
Glicerină
aminoacizi
Monoglucide
Absorbţie intestinală
Transport prin limfă şi sânge la ficat
Întreţin viata şi activitatea zilnica
)
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 (
ROLUL PRINCIPIILOR ALIMENTARE ÎN ORGANISM
LIPIDE
9,3 cal/g
GLUCIDE
4,1cal/g
Rol energetic
Rol plastic şi funcţional
PROTIDE
4,1cal/g
Rol catalitic
Formare anticorpi
Pentru apărarea organismului
TEST DE EVALUARE
)
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Tema: Digestia şi absorbţia glucidelor în organism

Omul nu poate sintetiza glucidele din apa şi dioxid de carbon.
Monoglucidele, oligoglucidele şi poliglucidele sunt furnizate de alimente (pâine cartofi, paste făinoase, etc. ) care conţin amidon , dulciuri care conţin zaharoză şi fructe care conţin glucoză, fructoză şi celuloză.
Poliglucidele şi diglucidele sunt transformate în monoglucide, uşor absorbite în sânge astfel:

· Cavitatea bucala: hidroliză parţială a amidonului:

· Amidon  amilaza salivara      dextrine + maltoză
                              (ptialina)

· Intestinul subţire: realizarea hidrolizei glucidelor sub acţiunea enzimelor din sucul pancreatic şi intestinal:

· Amidon     amilaza         dextrine + maltoza


· Maltoza   maltaza         glucoza ( 2 molecule)


· Zaharoza  zaharaza      glucoza + fructoza

	
· Lactoza     lactaza          glucoza + galactoza





Important!
	Concentraţia glucozei sanguine variază între 80-100mg‰
	Creşterea conţinutului de glucoză în sânge produce DIABET.
Conţinutul de zahăr din sânge este reglat de hormonul  INSULINA.
Tema: Metabolismul intermediar al glucidelor

FIŞA DE DOCUMENTARE13 

 (
Ficatul joaca un rol important în metabolismul intermediar al glucidelor, fiind
,,furnizorul „ permanent  de glucoză al sângelui.
)



Etapele metabolismului intermediar al glucidelor:
· Glicoliza
· Glicogenogeneza
· Glicogenoliza
 (
Energie
Glucoză
Glicogen
)




	
Atenţie!
	Excesul de glucoză se depune ca substanţă de rezervă în ficat sub  formă de  GLICOGEN.             
	
	Când alimentaţia este săraca în glucide, GLICOGENUL , se transformă în  glucoza.



Activitatea nr.3
Tema: Digestia şi absorbţia glucidelor:
TEST DE EVALUARE
1. Încercuiţi răspunsul corect: ..............................................2p
Transformarea glucozei în energie se realizează prin:
a. Hidroliză
b. Glicoliza
c. Glicogenoliza
d. Glicogenogeneza
2. Realizaţi asocierile între cifrele din coloana A şi literele din coloana B în care sunt enumerate enzime care intervin în digestia glucidelor .................8p
	A   ( glucide)
	B   (enzime)

	1. 1.amidon
2.maltoza
3.lactoza
4.zaharoza
	a. maltaza
b. lactaza
c. ptialîna
d. lipaza
e. zaharaza


3. Completând aritmograful de mai jos între literele A şi B , pe verticala, veţi descoperii monoglucidul care sta la baza  furnizării energiei necesare activităţii zilnice a omului...................................................................10p
2- Diglucid care prin hidroliză se descompune în doua molecule de glucoza
3-Intestinul în care se desfasoara hidroliza glucidelor
4-Diglucid care prin hidroliză formeaza glucoza şi galactoza .
5- Diglucid care prin hidroliză formeaza glucoza şi fructoza.
6- Monoglucid care rezulta din hidroliza lactozei.
	A

	G
	L
	I
	C
	O
	G
	E
	N

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	A
	M
	I
	D
	O
	 (
TOTAL PUNCTAJ: 20 PUNCTE
TIMP DE LUCRU:   30MINUTE
)N

	B


                     








 



Activitatea  nr.4 
Fişă de lucru 
I. Încercuiţi răspunsul corect:
1. Metabolismul reprezintă:
a. Totalitatea proceselor biochimice din organismul viu.
b. Schimburile de substanţă şi energie între organism şi mediu.
c. Totalitatea proceselor biochimice şi a schimburilor de substanţe şi energie între organism şi mediu.

      2.Catabolismul reprezintă:
      a. Reacţii de sinteza
      b. Reacţii de degradare
      c. Reacţii de sinteza şi degradare  

     3. Anabolismul reprezîntă:
      a. Reacţii de degradare
      b. Formăre de energie
      c. Reacţii de sinteza

II. Încercuiţi A sau F, după cum enunţul este adevărat sau fals.
1. A/F Ciclul acizilor tricarboxilici se numeste ciclul Krebs.
2. A/F Metabolismul întermediar cuprinde digestia şi absorbția
3. A/F Metabolismul bazal reprezântă cheltuielile de energie necesare întreținerii funcţiilor vitale.

III. Glucidele, lipidele şi protidele îndeplinesc diferite roluri în organism.
          Realizaţi asocierea prin săgeţi:

	A
	B

	 1. Glucide

 2. Lipide

3. Protide
	a. Rol plastic

b. Rol funcţional

c. Rol energetic

d. Rol de aparare a organismului



IV. Calculaţi cantitatea de energie eliberată, dacă un elev consumă la o masa 200g glucide, 100g lipide, 150g protide , ţinând cont de factorul energetic al acestor principii alimentare.







Activitatea nr.5

Fişă de autoevaluare

	Punctaj total 10p
   Timp de lucru 15 min.


I.  Citiţi cu atenţie şi încercuiţi răspunsul corect:........................................3p
1. Glucidele sunt absorbite numai sub formă de :
a. Poliglucide
b. Monoglucide
c. Diglucide

2. Lipidele sunt absorbite numai sub formă de:
a. Acizi graşi
b. Glicerina
c. Acizi graşi şi glicerină

3.Peptidele pot fi absorbite numai sub formă de;
a. Aminoacizi
b. Polipeptide
c. Proteine

II. Încercuiţi litera A dacă enunţul este adevărat şi litera F dacă enunţul este fals:		                                                                                                 .3p
· A/F Omul îşi asigură substanţele necesare vieţii din alimente
· A/F Glucidele, lipidele şi protidele sunt hidrolizate în compuşi simpli pentru a fi folosite de organism
· A/F În ficat nu se depozitează substanţele de rezervă ale organismului.

III.  Completaţi spaţiile libere din enunţurile de mai jos:.............................4p
· Glucidele au rol.....(1)....., eliberând .........(2).....cal/g.
· Alimentele sunt metabolizate cu ajutorul sucului.........(3).......şi a sucului....(4)..........

































Activitatea nr.6 
STUDIU DE CAZ

TRANSFORMĂRILE BIOCHIMICE CARE AU LOC LA OBŢINEREA PRODUSELOR LACTATE ACIDE

Aveţi la dispoziţie o probă de lapte integral.
· Determinaţi aciditatea laptelui prin titrare cu soluţie de NaOH 0,1N  în prezenţa fenolftaleinei.
· Calculaţi aciditatea conform formulei:
A = 10.V  T
V = volumul soluţiei de NaOH 0,1N  exprimat în ml.
	-     Interpretaţi rezultatele făcând referiri la prospeţimea laptelui.
	-     Lăsaţi laptele la 35ْ C până a doua zi şi determinaţi aciditatea.
	-     Analizaţi rezultatele obţinute.
	-     Comparaţi valorile acidităţii din ambele zile.
	-     Explicaţi de ce laptele menţinut la 35ْ C timp de 24h are aciditatea mai mare?
	-     Cum se numeşte produsul obţinut ? 
            -     Care fermentaţie stă la baza obţinerii lui?
	
ÎNFORMĂŢII UTILE!

	- Citiţi corect volumul de NaOH, 0,1  pentru a nu denatura rezultatele.
	- Citiţi cu atenţie eticheta sticlei cu soluţia de NaOH 0,1N .
	- Utilizaţi echipamentul de protecţie în laborator.
	- Respectaţi normele de securitate şi sănătate în muncă la efectuarea lucrării.












Activitatea nr.7 
PROBLEMATIZAREA

	Calculaţi cantitatea de brânză dulce, obţinută prin presarea unei cantităţi de coagul de 0,800 Kg,   dacă randamentul de presare este 92%.

SARCINI DE LUCRU

a) Scrieţi formulele de calcul.
b) Faceţi notaţiile corespunzătoare.
c) Exprimaţi rezultatul în kg.
d) Explicaţi de ce randamentul la presare este 92% şi ce reprezintă diferenţa.


INFORMAŢII UTILE!

Brânza dulce se poate obţine în gospodărie, prin fermentarea lactică, spontană a laptelui menţinut la temperatura mediului ambiant, încălzirea coagului la 35-37ْ C şi presarea lui.
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TRANSFORMĂRILE CARE AU LOC LA OBŢINEREA PRODUSELOR LACTATE ACIDE



  (
Lapte acru
Aciditate mai mare
Iaurt
Lapte integral sau smântânit (degresat)
Lapte acidofil
Aciditate mai mică şi conşistenţă mai fină fată de
 laptele acru
Chefir
Băutură lactică gazoasă, acidă, puţin alcoolizată
Fermentaţie lactică dirijată cu Lactobacillus acidophilus
Fermentaţie lactică acidă și alcoolică dirijată
)

FIŞA DE DOCUMENTARE 15

MECANISMUL CHIMIC AL FERMENTAŢIEI LACTICE  (
C
12
H
22
O
11
   Lactoza    C
6
H
12
O
6
+ C
6
H
12
O
6
   lactoză          Hidroliză            glucoză           galactoză
                       enzimatică
                                                      monoglucide
C
6
H
12
O
6     bacterii lactice      
2 CH3-CHOH-COOH  +18Kcal
Monoglucid      fermentatie                      acid lactic
                         lactică
)
 (
Acidul lactic rezultat se combină cu calciul din cazeină formând lactate de calciu solubil, iar cazeina coagulează.
Acidul lactic liber creşte aciditatea produselor.
A = 10.V  T (grade Thorner)
A – aciditatea; V – volumul de NaOH 0,1N  foloşit la titrare.
)



FOARTE IMPORTANT !



 (
Produsele lactate acide au valoare dietetică deoarece:
- împiedică dezvoltarea bacteriilor de putrefacţie din intestine datorită moidificării pH-ului,
- sunt uşor asimilate de organism.
)









			       Activitatea  nr .8   
      
 Jocul de rol:
	             Defectele produselor lactate acide

	Faceţi parte din echipa de degustători a unei fabrici de produse lactate şi aveţi la dispoziţie trei probe : lapte bătut , iaurt şi lapte acidofil.

   ● Efectuaţi analiza senzorială 
   ● Identificaţi defectele celor trei probe şi consemnaţi-le în tabelul de mai jos . 

	       Defecte
	      Proba 1
	    Proba 2
	        Proba 3

	       de gust
	
	
	

	      de miros
	
	
	

	    de consistenţă
	
	
	

	Concluzii cu privire la restricţionarea consumului
	
	
	


 (
Nu degustaţi produsele cu miros şi gust dezagreabil.
Preţuiţi sanatatea !
)
Atenţie !



      



Activitatea nr.9
Test de evaluare

               Procesele biochimice care au loc la depozitarea făinii 

Încercuiţi litera care indica răspunsul corect                         6 puncte

1.1. Procesul biochimic care îmbunătăţeşte calităţile făinii se numeşte :
      
      a. autoîncingere
      b. alterare
      c. maturare

1.2. În timpul maturării făinii are loc : 

a. scăderea acidităţii 
b. închiderea la culoare
c. creşterea acidităţii

1.3. Deschiderea la culoare a făinii este rezultatul : 

a. oxidării pigmenţilor carotenoizi 
b. oxidării pigmenţilor flavonici
c. oxidării vitaminelor

2. Completaţi spațiile libere de mai jos:                               4 puncte
 
	Aciditatea făinii se determină prin titrare cu soluţie de …(1)… , în prezenta …(2)… ca indicator, până la apariţia coloraţiei roz …(3)… , timp de …(4)… .

3. Sa se calculeze aciditatea făinii albe cunoscând ca la titrare se folosesc 2,2 ml NaOH 0,1n .
Interpretaţi rezultatul în condiţiile în care aciditatea făinii, conform standardelor în viguare este 2,2 grade aciditate.                  5 puncte




    


            Activitatea nr: 10
Lucrare de laborator



 Aprecierea prospeţimii laptelui prin determinarea acidităţii:

 (
      A                 B                 C                    D               E
)

Cerinţe:
1 - Explicaţi transformarea biochimică din lapte
2 – Precizaţi care este rezultatul acestei transformări


Sarcini de lucru:
1- Aveţi la dispoziţie mai multe probe de lapte ;
2- Determinaţi aciditatea laptelui 
3- Interpretaţi şi comparaţi rezultatele

	Nr proba
	Valoare aciditate
	Concluzii

	1
	
	

	2
	
	




                                     Atenţie : Hidroxidul de sodiu produce arsuri!
	                                      Folosiţi-l corect !





 (
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Activitatea nr.11

Fişă de observare



Sarcina de lucru : Determinarea acidităţii făinii prin titrare cu                          soluţie de NaOH 0,1n în prezenţa fenolftaleinei

Elevul ………

	Nr.
Crt.
	                               Etape
	DA
	NU

	1.
	Alege materialele necesare
	
	

	2.
	Umple biureta cu soluţie de NaOH 0,1n
	
	

	3.
	Cântăreşte făina ( 5g )
	
	

	4.
	Măsoară apa distilată ( 50 cm³ )
	
	

	5.
	Adaugă trei picături fenolftaleînă
	
	

	6.
	Titrează cu soluţie de NaOH 0,1n
	
	

	7.
	Notează volumul de NaOH 0,1n
	
	

	8.
	Calculează aciditatea  (A = 2V grade aciditate)
	
	

	9.
	Repetă proba
	
	

	10.
	Calculează rezultatul ca medie aritmetică a celor două determinări 
	
	

	11.
	Compară valoare obţinută cu standardul
	
	

	12.
	Interpretează rezultatele
	
	

	13.
	Explică fenomenul care stă la baza creşterii acidităţii făinii
	
	












   Activitatea nr.12 
Test de evaluare

               Procesele biochimice care au loc la depozitarea făinii 

Încercuiţi litera care indică răspunsul corect                         6 puncte

1.1. Procesul biochimic care îmbunătăţeşte calităţile făinii se numeşte:
      
      a. autoincingere
      b. alterare
      c. maturare

1.2. În timpul maturării făinii are loc : 

d. scăderea acidităţii 
e. închiderea la culoare
f. creşterea acidităţii

1.3. Deschiderea la culoare a făinii este rezultatul: 

d. oxidării pigmenţilor carotenoizi 
e. oxidării pigmenţilor flavonici
f. oxidării vitaminelor

2. Completaţi spațiile libere de mai jos :                               4 puncte
 
	Aciditatea făinii se determină prin titrare cu soluţie de …(1)… , în prezenta …(2)… ca indicator , până la apariţia coloraţiei roz …(3)… , timp de …(4)… .

3. Să se calculeze aciditatea făinii albe cunoscând că la titrare se folosesc 2,2 ml NaOH 0,1n .
    Interpretaţi rezultatul în condiţiile în care aciditatea făinii conform standardelor în vigoare este 2,2 grade aciditate.                  5 puncte




COMPETENŢA 13.5 – PRECIZEAZĂ ROLUL PROCESELOR BIOCHIMICE ASUPRA CALITĂŢII PRODUSELOR ALIMENTARE

FIŞĂ DE DOCUMENTARE 17

MATURAREA ŞI PUTREFACŢIA CĂRNII

MATURAREA: -    Proces biochimic normal
· Urmează după faza de rigiditate
· Proteinele sunt hidrolizate sub acţiunea enzimelor proteolitice până la aminoacizi.
· Carnea devine mai fragedă, mai suculentă şi capătă aroma plăcută, caracteristică.
· Durata maturării depinde de specia, vârsta, sexul animalului şi temperatura, micşorându-se cu creşterea temperaturii.
· Crește digestibilitatea cărnii.
PUTREFACŢIA: - Proces biochimic nedorit de autoliză
		       - Reprezintă alterarea cărnii sub acţiunea enzimelor secretate de bacteriile de putrefacţie
		       - aminoacizii rezultaţi din hidroliză proteinelor în prima-faza (maturare) sunt degradaţi prin reacţie de dezamânare, decarboxilare, oxidare şi reducere.
		       - Se acumulează compuşi toxici şi urât mirositori: putrescenţă, cadaverină, amoniac, hidrogen sulfurat, dioxid de carbon.
		       - Carnea de vită moale (flasca), culoare cenuşie, miros şi gust neplăcut şi este improprie consumului.
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TEMA: MECANISMUL CHIMIC AL PUTREFACȚIEI

 (
ALBUMOZE
PEPTONE
POLIPEPTIDE
PEPTIDE
Amoniac (NH3 )
Acizi graşi saturaţi,
sulfurat(   H2S    )
Hidroxiacizi etc.
Cetoacizi, etc.
dioxid de carbon (CO2)
putrescenţa
cadaverina, etc
NH3, CO2
Hidrogen
Indol, scatol,
AMINOACIZI
PROTEINE
)














NU UITATI!

Degradarea aminoacizilor prin dezaminare, decarboxilare şi acumularea produşilor toxici conduce la alterarea produselor alimentare. 




Activitatea nr.13 
STUDIU DE CAZ

MATURAREA ŞI PUTREFACȚIA CĂRNII

Pe baza noţiunilor din fişa de documentare li se propun elevilor un studiu de caz cu tema “Maturarea şi putrefacţia cărnii”.

Aveţi la dispoziţie două probe de carne de porc
· analizaţi organoleptic cele doua probe;
· identificaţi modificările care au apărut şi completaţi tabelul de mai jos.

	Caracteristici
	Proba 1
	PROBA 2

	ASPECT
	
	

	CULOARE
	
	

	MIROS
	
	

	GUST
	
	

	CONSISTENȚĂ
	
	

	CONCLUZII
	
	




ATENŢIE!!

NU GUSTAȚI PROBELE ALTERAȚIE!













Activitatea nr.14
STUDIU DE CAZ

Aveţi la dispoziţie două probe de carne:
· identificaţi amoniacul ce reactiv Nessler
· pregătiţi extractul de carne din fiecare probă
· apreciaţi starea de prospeţime a cărnii în funcţie de culoarea precipitatului format cu reactivul Nessler.
· Păstrati probele, una la frigider, una la temperatura camerei, până a doua zi.
· Identificaţi din nou, amoniacul cu reactiv Nessler şi apreciaţi prospeţimea cărnii.
Analizaţi rezultatele obţiute prin comparaţie
· explicaţi de ce proba menţinută la temperatura camerei prezintă alte caracteristici.
· argumentaţi afirmaţiile făcute.
· exemplificaţi operaţiile tehnologice din industria cărnii unde se întâlnesc aceste transformări.

NU UITATI!

Carnea este uşor alterabilă, datorită compoziţiei chimice care favorizează dezvoltarea bacteriilor de putrefacţie în anumite condiţii de mediu. 
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		Degradarea produselor alimentare prin râncezirea grăsimilor

 (
Râncezirea grăsimilor – proces chimic şi biochimic complex provocat de factori fizici, chimici, biochimici.
Cu cât grăsimile conţin acizi graşi nesaturaţi cu multe duble legaturi , cu atât
 
râncezirea este mai intensă. 
Prin oxidarea acizilor graşi se formează substanţe urât mirositoare şi toxice ca : acizi graşi cu moleculă mică ,
 
aldehide, cetone etc.
Prospeţimea grăsimilor determinată în laborator prin :
Reacţia Kreiss
Indicele de aciditate
Indicele de iod
Indicele de saponificare
Epihidrin- aldehida conţinută de grăsimile râncede reacţionează cu fluoroglucîna dând coloraţie roz sau roşie în funcţie de gradul de râncezire
mg hidroxid de potasiu care neutralizează acizii graşi liberi dintr-un gram de graşime .
Valoare max. 0,5
- grăsimile să fie neuter.
grame iod adiţionate de 100 grame grăsime 
- indică gradul de nesaturare al acizilor graşi din molecula de grăsime 
mg hidroxid de potasiu care produc saponificarea unui gram de grăsime.
- variază invers proporţional cu masa moleculară a grăsimilor.
)









Activitatea  nr .15 

 (
         Rezolvare de probleme pe grupe grupe
)


      Tema:  Degradarea produselor alimentare prin râncezirea grăsimilor

	
· Se împart elevii în două grupe .

· Fiecare grupă priveşte două probe de cârnaţi de porc afumaţi cu şi fără defecte .

	Sarcini de lucru:

● recunoaşteţi proba cu defecte

● identificaţi tipul de defect

● explicaţi cauzele apariţiei defectului

● indicaţi posibilele remedieri ale defectului

● notaţi rezultatele

● schimbaţi probele între voi, comparaţi rezultatele

● apreciaţi dacă aveţi calităţile unui degustător .
 











 Activitatea nr.16
Studiu de caz

Determinarea prospeţimii grăsimilor

Aveţi la dispoziţie două probe de untură de porc , una proaspătă şi una mai veche.


● determinaţi prospeţimea unturii prin metoda Kreiss.

● apreciaţi gradul de râncezire în funcţie de întensitatea coloraţiei dată de epihidrin – aldehidă în prezenţa fluoroglucinei.

● explicaţi procesul care duce la formarea epihidrin – aldehidei în untură.

● analizaţi senzorial cele două probe şi notaţi rezultatele în tabelul de mai jos:   
	Nr.
crt.
	Caracteristici
organoleptice
	          Proba 1
	         Proba 2

	1.
	             Aspect
	
	

	2.
	            Culoare
	
	

	3.
	              Miros
	
	

	4.
	              Gust
	
	

	5.
	             Concluzii
	
	





Activitatea nr.17 
Lucrare de laborator

Identificarea H2S în stare liberă


Apreciaţi starea de prospeţime a cărnii de pui , în funcţie de aspectul hârtiei de filtru îmbibată cu acetat de plumb.

Sarcini de lucru : - Clasa va fi împărţită în 4 grupe .

1. Enumeraţi principiul metodei
2. Efectuaţi analiza de laborator pe grupe , folosind proba de carne pusă la dispoziţie .
3. Interpretaţi rezultatele 
4. Comparaţi rezultatele între grupe şi trageţi concluziile în legătură cu starea de prospeţime a probelor.



Foarte important ! 

	Prin rezolvarea acestei fişe de lucru deprindeţi abilitatea de a lucra în echipă şi de a interacţiona cu colegii.



Activitatea nr.18
Lucrare de laborator

          
Identificarea amoniacului ( NH3 ) cu reactiv Nessler.


Principiul metodei:  NH3 în stare liberă din extractul  apos al probei de analizat, formează cu reactivul Nessler ( tetraiodo-mercuriatul dipotasic în soluţie de hidroxid de potasiu) un precipitat brun.

	Mod de lucru 
· se măsoară 1 ml extract de carne obținut din 10 g carne şi 100 ml apa distilata.
· se introduce într-o eprubetă şi se tratează  cu 1- 10 picături reactive Nessler.
· se agită eprubeta după fiecare picătură, urmărind modificarea culorii şi gradul de limpezire.

Interpretarea rezultatelor

	Starea de prospeţime
	Aspectul extractului

	- carne proaspătă
	-limpede , nu se colorează în galben

	- carne în stadiu incipient de alterare
	- apare precipitat la adăugarea de minim 6 picături reactiv şi o colorează în galben

	-carne alterată
	- tulbure la adăugarea primelor picături de reactive, apoi apare un precipitat galben-portocaliu





       
Activitatea nr.19


Fişa de evaluare

Determinarea acidităţii grăsimilor

	Sarcina de lucru: Determinarea acidităţii untului topit prin titrare cu soluţie de NaOH 0,1n în prezenta fenolftaleinei ca indicator.

	Nr.
crt.
	                                        Etape
	Da 
	NU

	1
	Alege ustensilele de laborator şi materialele
	
	

	2
	Cântăreşte proba de unt
	
	

	3
	Umple biureta cu soluţie de NaOH 0,1n
	
	

	4
	Adaugă trei picături fenolftaleină
	
	

	5
	Titrează cu soluţie de NaOH 0,1n
	
	

	6
	Întrerupe titrarea la apariţia culorii roz
	
	

	7
	Aşteaptă timp de un minut
	
	

	8
	Notează volumul de NaOH 0,1n
	
	

	9
	Calculează aciditatea
	
	

	10
	Exprimă aciditatea în % acid oleic
	
	

	11
	Pipeta probă
	
	

	12
	Calculează media aritmetica a celor 2 probe
	
	

	13
	Interpretează rezultatul
	
	

	14
	Compară valoarea obţinută cu standardul
	
	

	15
	Trage concluzii privind prospeţimea untului
	
	



Elevul …..




Activitatea nr.20 
Lucrare de laborator

Determinarea acidităţii grăsimilor




Principiul metodei : Neutralizarea acidităţii probei de analizat , prin titrare cu soluţie de hidroxid de sodiu 0,1n, în prezenta fenolftaleinei ca indicator pana la apariţia coloraţiei roz pal, care persista un minut.
 
                     
                           

Formula de calcul



Aciditatea liberă % = 0,0282 ∙ V ∙ F / m ∙ 100 ( exprimată în acid oleic )




· 0,0282 reprezintă grame acid oleic care corespund la 1 ml hidroxid de sodiu 0,1n ( NaOH )
· V este volumul de NaOH 0,1n folosit la titrare , în ml;
· F este factorul de corecţie al soluţiei de NaOH 0,1n;
· m este masa produsului luat în analiza, exprimată în grame.




Repetabilitate: Se fac două determinări în paralel şi se ia ca rezultat media aritmetica a celor două valori ale acidităţii. 


ACTIVITATEA NR.21 

STRUCTURA UNUI PROIECT

Realizaţi   PROIECTUL  cu tema: 

„VALOAREA NUTRITIVA A CASCAVALULUI TELEORMAN”

În urma discuţiilor cu elevii a fost identificată problema enunţată ca titlu a proiectului:

După identificarea problemei, în realizarea proiectului, vor trebui urmaţi o serie de paşi. Aceştia ar putea fi următorii:

1.  Startul proiectului - informarea 
Aceasta constă în căutarea de informaţii despre problema identificată cum ar fi:
· Ce condiţii de calitate trebuie să îndeplinească caşcavalul ?
· Căutarea informaţiilor în standardele de calitate pentru industria alimentara.
· Identificarea metodelor de analiză care furnizează informaţii despre calitatea organoleptică și fizico-chimică a caşcavalului.
· Alegerea acelor metode de analiză care sunt mai relevante pentru calitatea acestuia.
· Vizite la producătorii de caşcaval.
2. Formularea obiectivelor
Obiectivele trebuie să fie: verificabile, concrete, pozitive, realizabile prin forţe proprii. Obiectivele proiectului trebuie stabilite împreună cu elevii. 
Pentru acest proiect acestea ar putea fi:
· O1 Stabilirea procesului tehnologic.
· O2  Efectuarea în laborator a 2 dintre cele mai importante analize, care să fie relevante pentru calitatea  caşcavalului. 
· O3  Întocmirea unei fişe.
· O4 Compararea rezultatelor obţinute în laborator şi trecute în fişă cuvalorile din standard.
· O5 Informarea instituţiilor abilitate cu privire la calitatea caşcavalului .
3. Planificarea – se va stabili cine? şi ce? sarcini are de îndeplinit.
Elevii vor fi împărţiţi în grupe care vor avea sarcini precise. Elevii îşi vor alege un lider care va coordona întreaga activitate şi care va media eventualele conflicte care ar putea să apară,  care prin consultare cu restul colegilor va rezolva toate problemele legate de buna derulare a proiectului.




































GLOSAR DE TERMENI

· Amidon = polizaharid de origine vegetală
· Amiloză= componenta cu structură liniară a amidonului
· Amilopectină= componenta cu structură ramificată a  amidonului
· Acizi graşi  nesaturaţi= acizi monocarboxilici cu catenă liniară, care conţin în molecula lor una sau mai multe duble legături
· Acizi graşi  saturaţ= acizi monocarboxilici cu catenă liniară,care nu conţin în molecula lor duble legături
· Apozimaza=component coloidal proteic, termolabil, nedifuzabil
· Apoenzima=componentă a zimazei de natură proteică
· Antitriptinaza=substanţă cu acţiune antinutritivă
· Coenzima= componentă a zimazei de natură neproteică
· Glicoliza=catabolismul glucozei
· Glicogenoliza=etapa a metabolismului intermediar al glucidelor, care are ca urmare desfacerea glicogenului in glucoză
· Glicogenogeneza= etapa a metabolismului intermediar al glucidelor, care are ca urmareformarea si depozitarea glicogenului
· Glicogen= polizaharid de origine animală
· Holozide=ozide formate numai din monoglucide
· Heterozide=ozide formate dintr-o molecula glucidică şi una neglucidică,  numita aglicon
· Pentoze= monoglucide ce conţin în molecula lor cinci atomi de carbon
· Zimaza= complex de enzime

















Activităţi de învăţare  pentru profesori


PROIECT DE LECŢIE

DATA
UNITATEA ŞCOLARA
PROFESOR
Modulul  – Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare 
TEMA – Modificări ce apar în compoziţia chimică a materiilor prime şi a 
	     produselor alimentare prin procese biochimice
LECŢIA   - Determinarea aciditaţii laptelui
TIPUL LECŢIEI – Formarea de abilităţi şi deprinderi practice
DURATA – 2 ore x 50 minute


COMPETENŢE TEHNICE GENERALE 
· Precizează rolul proceselor biochimice asupra calității produselor alimentare
· Propune şi aplică acţiuni de remediere a abaterilor de la normativele în vigoare

COMPETENŢE SPECIFICE VIZATE

· C1- Determină aciditatea laptelui
· C2- Interpretează rezultatele
· C3- Compară rezultatele cu standardele în vigoare şi apreciază calitatea laptelui.

· Metode si procedee:
conversaţia euristică, explicaţia, observarea dirijată, învaţarea prin descoperire, problematizarea, demonstraţia,  exerciţiul.

·      Mijloace de invatamant:

Fişe de lucru (FD), -Determinarea aciditaţii laptelui, fişe de lucru (FL), colecţie de sandarde pentru industrie alimentară, mostre de lapte, cilindru gradat, pipetă, pahare Erlenmayer, biuretă, pâlnie, sol Na OH 0,1N, fenoltaleină

BIBLIOGRAFIE
1.Constanţa Dragănescu  -  Biochimie, Ed.didactică si pedagogică , Bucureşti 				     1993
2. XXXX                           - Standarde române pentru industria alimentara
3.Barna A, Antohe G.  - Curs de pedagogie. Teoria instruirii şi evaluării, Editura Fundaţiei Universitare,, Dunărea de jos “ Galaţi.
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	Secvenţa
lecţiei
	Competenţa

	Activitaţi desfaşurate
	Metode didactice


	Mijloace didactice
	Modalitaţi de participare

	
	
	De profesor
	De elev
	
	
	

	Moment organizatoric
	
	· salută clasa şi stabileşte liniştea 
· face prezenţa, notând elevii absenţi
· verifică echipamentul de protecţie
· aranjează materialele didactice
	· răspund la salut
· prezintă elevii absenţi 
· pregătesc caietele de laborator
	· Observarea
· Conversaţia
	
	· frontal
· răspunsuri individuale

	Instructajul introductiv
Verificarea temei de casa
	
	· cere elevilor să prezinte probele de lapte menţinute de ei la temperatura de 30 – 350C, 24 ore
· adresează intrebarile : Cum se prezintă probele din punct de vedere al structurii? – De ce nu are consistenta laptelui proaspat?

	· Analizează
senzorial probele pe bază cunoştinţelor anterioare 
· sesizeaza gustul acrisor al probelor de lapte
· raspuns la intrebari
	· Conver-sa-ţia
· Problema-tizarea
· Expune-rea 
	probe de lapte
	-frontal
-răspunsuri individuale

	Captarea atenţiei
	
	-prezintă mostre de produse lactate acide: lapte batut ambalat la pungă de polietilenă
-explică elevilor că produsul s-a obţinut prin fermentaţia lactică dirijată a laptelui ;
-adresează intrebarile;
- Ce alt tip de fermentaţie lactică mai cunoaşteţi?
-Ce urmări are acumularea de acid lactic liber?
-Care analiză de laborator pune în evidenţă acest fenomen?



	-privesc atenţi
-ascultă explicaţiile profesorului
-răspund la intrebări pe baza cunoştinţelor anterioare
	 Conversaţia
	mostre de lapte bătut
	-frontal

-răspunsuri individuale



	
Transmiterea noilor cunoştinte

	
C1
	-Enunţa titlul lucrării şi competenţele
-Scrie titlul pe tablă “Determinarea acidităţii laptelui”
-Relatează principiul metodei:neutralizarea aciditaţii  probei de analizat cu NaOH – 0,1 n în prezenţa fenolftaleinei ca indicator până la dispariţia coloraţiei roz pal, care persistă 30 secunde.
-Explică formula de calcul a aciditaţii A= 10.V F 0T
-defineşte gradul thorner
	*asculta si noteaza
*participa la dialogul initiat de profesor




-fac analogie cu determinarea aciditaţii făinii
-notează în caiete
	



Conversaţia
	-mostre de lapte
-biureta
-pipeta
-pahare Erlenmeyer
-apa distilata 
-NaOH -0,1n
-fenolftaleina
	

	Partea aplicativă
	C1
C2
C3
	-Execută lucrarea şi explică modul de lucru
-Interpretează  rezultatele      şi le compară cu standardele
-Imparte clasa  pe grupe antrenând şi elevii cu nevoi speciale
-Distribuie fişele de lucru şi se adresează elevilor:
-aveţi la dispoziţie probe de lapte proaspat  şi lapte bătut (acru)
- citiţi cu atenţie fişele de lucru
	-urmăresc desfaşurarea lucrarii

- citesc fişele de lucru şi incearcă să rezolve sarcinile de lucru
	demonstrarea





studiul de caz
	-standarde

-fişe de lucru
-mostre de lapte proaspăt şi bătut (acru)
	-grupe care includ şi elevii cu nevoi speciale

	Partea aplicativa
	
	-supraveghează cu atenţie modul de lucru al elevilor
-adresează intrebarea:
- Care sunt normele de sănătate şi securitate în muncă ce trebuie respectate când lucram cu sol.NaOH?
- Caracterizează poziţia elevilor la titrare şi greşelile de citire a biuretei.
-Verifică rezultatele obţinute de fiecare grupă
-Urmăreşte interpretarea rezultatelor comparativ cu standardele şi concluziile privind  identificarea proceselor biochimice care au modificat compoziţia laptelui
	- fiecare grupa execută  lucrarea
-notează rezultatele
- participă la dialog
-realizează sarcinile de lucru din fise
-calculează aciditatea conform formulei
-compară rezultatele cu standardele
-explică creşterea acidităţii laptelui menţinut la cald 24 ore şi a laptelui bătut
	observarea

Conversaţia




-aprecierea verbala
	-ustensile de laborator

-reactivi

standarde
	-grupe de elevi

	Instructajul 
final
	C1
C2
C3
	-strânge fişele de lucru
-cere grupelor să se autoevalueze
-apreciază grupa cu cele mai  bune rezultate
-încurajează grupele cu rezultate mai slabe şi în special elevii cu nevoi speciale care au dobândit competenţele vizate
-cere elevilor să facă curat în laborator
	-predau fişele de lucru completate cu rezultate şi concluzii
-se autoevaluează
-fac curat la locul de muncă
	· aprecierea verbala
· autoevaluarea
· Conversa-ţia
	-fişe de lucru

-ustensile de laborator
	-grupe de elevi
- participare individuală




ETAPELE REALIZĂRII UNUI PROIECT







SOLUŢIILE ACTIVITAŢILOR



Activitatea  nr.1 
FIŞA DE EVALUARE – ENZIME

BAREM DE CORECTARE

I. Pentru fiecare răspuns corect se acordă 1 pct. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns incorect se acordă 0 (zero) puncte.
	a) 1- biocatalizatori; 2- proteică; 3- protoplasma; 4- măresc; 5- biochimie
	b) 6- celula; 7- complexe; 8- substanţe.
	c) 9- celula vie; 10- simple; 11- celula; 12- energie

II. 
	

	
	
	A
	
	
	
	

	
	L
	I
	P
	A
	Z
	E
	
	

	
	
	P
	R
	O
	T
	E
	A
	Z
	E
	

	
	
	C
	O
	E
	N
	Z
	I
	M
	A
	
	

	
	
	
	E
	S
	T
	E
	R
	A
	Z
	E
	

	
	T
	R
	A
	N
	S
	

	C
	A
	R
	B
	O
	H
	I
	D
	R
	A
	Z
	E
	

	
	
	I
	Z
	O
	M
	E
	R
	A
	Z
	E

	
	E
	N
	D
	O
	E
	N
	Z
	I
	M
	E
	
	

	
	L
	I
	A
	Z
	E
	

	
	
	
	B
	
	



Pentru fiecare răspuns corect se acordă câte 2 puncte. Pentru lipsa răspunsului sau răspuns incorect se acordă 0  puncte.

Convertirea punctajului în notă

	Punctaj
	12
	14
	16
	18
	20
	22
	24
	26
	28

	Nota
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9



Se acordă un punct din oficiu.
				

Activitatea  nr. 2- Soluţie
FIŞA DE LUCRU
I. 1 – b; 2 – c; 3 – d
II. Enzimele se caracterizează prin specificitate:
a) de substrat – acţionează asupra unui singur substrat

Substrat			Enzima
         	           amidon			amilaze
		 lipide				lipaze
		 lactoză			lactază
		 proteine			proteaze
 		
b) de reacţie – o enzima transformă substratul numai printr-un singur tip de reacţie.
Reacţii de hidroliză			hidrolaze
Reacţii de izomerizare			izomeraze
Reacţii de oxidoreducere		oxidoreductaze
Reacţii de transfer			transferaze
III. 1. inhibă
2. maximă
3. activează
4. inactivează






Activitatea nr.3

Barem de corectare

1-b
2.  1-c ; 2-a; 3-b; 4-e
3.


	
	A

	G
	L
	I
	C
	O
	G
	E
	N

	M
	A
	L
	T
	O
	Z
	A

	S
	U
	B
	T
	I
	R
	E

	L
	A
	C
	T
	O
	Z
	A

	Z
	A
	H
	A
	R
	O
	Z
	A

	G
	A
	L
	A
	C
	T
	O
	Z
	A

	A
	M
	I
	D
	O
	N

	B
















Pentru fiecare răspuns corect se acorda cate 2 puncte.
Pentru lipsa răspunsului sau răspuns incorect se acorda zero puncte.

Convertirea punctajului în nota:
	Punctaj
	4
	6
	8
	10
	12
	14
	16
	18
	20

	Nota
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9




Se acorda 1 punct din oficiu.









Activitatea  nr.4 


Soluţia fisei de evaluare:

 (
I . 1-c
     2-b
     3-c
II. 1-A
     2-F
     3-A
III.1-c
     2-a, b, c
     3.a,d
IV. W( cal)=200gx4,1cal/g+100gx9,3cal/g+150gx4.1cal/g=2365 cal
)


















	





Activitatea nr.5

Soluţia fisei de autoevaluare.
 (
1-b. 2-c,3-a
1-A, 2-A. 3-F
1-energetic; 2-4,1; 3-gastric, 4-pancreatic
)
Activitatea nr. 6

STUDIU DE CAZ- SOLUŢIE

TRANSFORMĂRILE BIOCHIMICE CARE AU LOC LA OBŢINEREA PRODUSELOR LACTATE ACIDE

· Elevii vor determina aciditatea laptelui integral şi vor fi supravegheaţi de profesor, în special cei cu nevoi speciale.
· Calculează aciditatea conform formulei.
· Notează rezultatele şi apreciază prospeţimea laptelui.
· În laptele lăsat 24h la 35ْ C se produce fermentaţia lactică şi va avea aciditate mai mare.
· Produsul se numeşte lapte acru.
· Gustul de acru este dat de acidul lactic format.
· Elevii vor compara valorile acidităţii din cele două determinări, putând sa-şi explice procesele biochimice care s-au produs.
· Procesul poate fi folosit şi în gospodarii.



Activitatea 9              Barem de corectare


1.1 . c       1.2. c    1.3. a 

	Pentru fiecare răspuns corect s acorda  2 puncte .
	Pentru răspuns incorect sau lipsa se acorda 0 ( zero) puncte.


2 . 1 – NaOH 0,1n  ;  2- fenolftaleina ;  3- pal ;  4 – un minut
	
	Pentru fiecare răspuns corect se acorda un punct.
	Pentru răspuns incorect sau lipsa se acorda 0 puncte.

3. V = 2,2 ml NaOH 0,1n                                                        1p
   
    A = 2V grade aciditate                                                        1p

    A = 2 ∙ 2,2 = 2,2 grade aciditate                                          1p

Concluzia : făina este râncedă pentru ca are aciditatea mai mare.          1p

   Convertirea punctajului în nota

14 puncte ………………………. nota 10
X puncte (ale elevului)…………. nota y

y = X ∙ 10 / 14




Activitatea nr 12   -       soluţie
   Barem de corectare


1.1 . c       1.2. c    1.3. a 

	Pentru fiecare răspuns corect s acorda  2 puncte .
	Pentru răspuns incorect sau lipsa se acorda 0 ( zero) puncte.


2 . 1 – NaOH 0,1n  ;  2- fenolftaleina ;  3- pal ;  4 – un minut
	
	Pentru fiecare răspuns corect se acorda un punct.
	Pentru răspuns incorect sau lipsa se acorda 0 puncte.

3. V = 2,2 ml NaOH 0,1n                                                        1p
   
    A = 2V grade aciditate                                                        1p

    A = 2 ∙ 2,2 = 2,2 grade aciditate                                          1p

Concluzia : făina este rânceda pentru ca are aciditatea ai mare.          1p

   Convertirea punctajului în nota

14 puncte ………………………. nota 10
X puncte (ale elevului)…………. nota y

y = X ∙ 10 / 14






Activitatea nr 15- Soluţia
Rezolvare de probleme pe grupe  

      Degradarea produselor alimentare prin râncezirea grăsimilor


● Sarcinile de lucru se vor rezolva sub stricta supraveghere a profesorului.

● Deoarece se folosesc probe de produse alterate , elevii şi în special cei cu nevoi speciale vor fi urmăriţi permanent pentru a nu le degusta.

● Pot să apară defecte de miros , de gust , culoare.

● Mirosul rânced apare datorită râncezirii grăsimilor .

● Dacă mirosul este perceput nu se poate remedia . 

● Elevii vor schimba probele , le vor analiza şi vor compara rezultatele .

● Dacă interpretările vor fi asemănătoare la cele două grupe , rezultă că sunt buni degustători .




Activitatea nr.16
Studiu de caz – Soluţie
	
	              Determinarea prospeţimii grăsimilor

● Elevii supravegheaţi de profesor vor determina prospeţimea celor două probe de untură prin metoda Kreiss.

● În funcţie de intensitatea culorii roz – roşu vor aprecia gradul de râncezire.
● Epihidrin – aldehida se formează în urma râncezirii unturii.
● În urma analizei senzoriale a celor două probe poate să apară următoarea situaţie : 

	

	
	Caracteristici
	Proba 1
	Proba 2

	1.
	Aspect 
	Semisolid
	Grunjos

	2.
	Culoare
	Albă
	Galbenă

	3.
	Miros
	Plăcut
	Neplăcut
Rânced

	4.
	Gust
	Plăcut
	Rânced

	5.
	Concluzii
	Aptă pentru consum
	Improprie consumului


 (
Foarte important
)



· Proba de untură râncedă nu va fi degustată.
· Mirosul de rânced induce şi gust de rânced.
· Supravegheaţi atent elevii cu nevoi speciale.


Activitatea . nr 17 - solutie

Lucrare de laborator
 Identificarea hidrogenului sulfurat (H2S) în stare   liberă             

			               Putrefacţia
 (
Principiul metodei
 : 
H2S din proba de analizat formează cu acetatul de plumb un compus de culoare brun-negricioasă ( sulfat de plumb ) .
)



 (
Reactivi
 : fâşii de hârtie de filtru îmbibată în soluţie alcalină de acetate de plumb 4 % . 
)


 (
Mod de lucru :
 Într-un pahar Erlenmeyer cu dop rodat de 200 ml se întroduce 50 g din proba tocată şi omogenizată.
cu ajutorul dopului de fixează o fâşie de hârtie de filtru imbibată în cu acetate de Pb la o distanţă de 0,5 - 1cm de probă ;
se lasă 15 minute la temperatura camerei.
)







Atenţie ! 
 Culoarea hârtiei de filtru de la cafeniu la negru indică prezenţa H2S în proba de analizat.


 (
                                     Interpretarea rezultatelor
      Reacţia
                                                          
Aspectul hârtiei
● negativă                                              ● după 15 minute hârtia rămâne albă
●slab pozitivă                                        ● după 5-10 minute , hârtia capătă 
tentă cafenie , mai 
accentuată pe 
margine 
●pozitivă               
                              ● la început hârtia devi
ne 
cafenie , 
 
după 15 minute negricioasă
 .                        
)











………       



· Toate grupele vor rezolva sarcinile de lucru , sub îndrumarea şi supravegherea strictă a profesorului 

● Elevii cu nevoi speciale vor fi repartizaţi  în toate grupele 

● Se vor respecta normele de securitate şi sănătate în muncă la efectuarea lucrării 





Activitatea nr.19      Soluţia

· Profesorul urmăreşte desfăşurarea lucrării pe etape 
· Notează cu DA etapele  realizate corespunzător
· Notează cu NU etapele nerealizate sau realizate necorespunzător
· Corectează greşelile elevului 










BIBLIOGRAFIE



· CONSTANŢA DRĂGUŞIN, BIOCHIMIE, MANUAL PENTRU CLASA a-XI-a LICEE CU PROFIL DE INDUSTRIE ALIMENTARA , EDITURA DIDACTICĂ ŞI PEDAGIGICĂ  R.A BUCUREŞTI, 1993
· G. NEAMŢU Ş.A, CHIMIE SI BIOCHIMIE VEGETALĂ, EDITURA DIDACTICĂ ŞI PEDAGIGICĂ  BUCUREŞTI, 1983
· V. TĂMAŞBIOCHIMIE ANIMALĂ, EDITURA DIDACTICĂ ŞI PEDAGIGICĂ  BUCUREŞTI, 1975
· D. BĂRZOI, MICROBIOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE DE ORIGINE ANIMALĂEDITURA CERES, BUCUREŞTI, 1985
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