Anexa 1

la Nota privind crearea rețelei de resurse educaționale deschise

Fișa de identificare RED

Nume/prenume autor: Blaga Cosmina-Andreea
Denumirea resursei educaționale propuse: Compoziția chimică și valoarea nutritivă a laptelui
Tema/scurtă descriere: produs care dezvoltă latura cognitivă în înțelegerea compoziției chimice a laptelui și produselor lactate, în cunoașterea rolului pe care îl au substanțele nutritive din lapte și produse lactate.
Scopul materialului propus:

 didactic (de utilizat la clasă/cu elevii)   
 □

 pentru elevi (de utilizat de către elevi) 
 ■

 de documentare pentru cadre didactice       □

 altele …………………………………….

Nivelul de învățământ/clasă: liceal

Aria curriculară/disciplina: Tehnologii/ Procese de bază în alimentație
Material extracurricular: vizual

Competențe vizate:
- Descrierea compoziției chimice a laptelui și produselor lactate

- Explicarea valorii nutritive ridicate a laptelui și produselor lactate

- Verificarea laptelui și produselor lactate-materii prime de origine animală utilizate în alimentație
Fișă de lucru pentru elevi 

Domeniul de pregătire de bază: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 
Modulul: Procese de bază în alimentație Clasa: a IX-a
Compoziția chimică și valoarea nutritivă a laptelui
A Încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.

1. Laptele este un aliment de origine animală, care: 
a. furnizează organismului proteine complete şi grăsimi asimilabile
b. este o sursă alimentară de bază deoarece are valoare biologică mică
c. este mai greu de digerat, dar cu valoare nutritivă mare
0.5p
2. Din punct de vedere fizico chimic laptele este:

     a. un amestec omogen de substanţe nutritive
     b. o emulsie de grăsimi într-o soluţie apoasă în care se găsesc dizolvate numeroase alte substanţe
     c. un amestec eterogen de substanţe organice
0.5p
3. Coagularea acidă are loc prin:  

     a. precipitarea integrală a lactalbuminei
     b. demineralizarea progresivă a cazeinei până la precipitarea acesteia
     c. tratarea termică a lactoglobulinei
0.5p
4. Laptele şi derivatele din lapte :
 a. sunt bogate în vitamina K
 b. sunt bogate în fier 
 c. nu constituie sursă de vitamina C
0.5p
B Completaţi spaţiile libere cu noţiunile corespunzătoare !

1.  Glucidele din lapte sunt reprezentate de...............care este substratul pentru.......................ce stau la baza obţienerii produselor lactate  1p
2. Prezenţa în lapte a …………………şi a  .....................  ajută la absorbţia şi depunerea calciului în oase. 1p
C Precizaţi în dreptul fiecărui enunţ dacă este adevărat (A) sau fals (F)

1. Lipidele din lapte se prezintă sub formă de emulsie cea ce explică digestibilitatea lor mai bună comparativ cu alte grăsimi animale. 1p
2. Prezenţa lactozei în lapte favorizează dezvoltarea în intestin a microorganismelor care pot sintetiza vitamina K. 1p
D În coloana A sunt enumerate substanţe nutritive , iar în coloana B componentele nutritive.

    Asociaţi cifrele din coloana A şi literele din coloana B. 3 pct
	A. substanţe nutritive
	B. componentele nutritive



	1. cazeina
	a. lipide

	2. vitamina C
	b. proteine

	3. calciu
	c. glucide

	4. lactoză
	d. elemente minerale

	5. lactalbumină
	e. lipide

	6. lactoglobulină
	f. vitamine

	7. colagen
	

	8. glicogen
	


1 _____     2 _____     3 _____     4 _____    5 _____    6   _____    7 _____     8_____

Se acordă un punct din oficiu.
Baremul de notare 
A Încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.

1. Laptele este un aliment de origine animală, care : 
a. furnizează organismului proteine complete şi grăsimi asimilabile

b. este o sursă alimentară de bază deoarece are valoare biologică mică
c. este mai greu de digerat, dar cu valoare nutritivă mare
0.5p
2. Din punct de vedere fizico chimic laptele este:

     a. un amestec omogen de substanţe nutritive
     b. o emulsie de grăsimi într-o soluţie apoasă în care se găsesc dizolvate numeroase alte substanţe

     c. un amestec eterogen de substanţe organice
0.5p
3. . Coagularea acidă are loc prin:  

     a. precipitarea integrală a lactalbuminei
     b. demineralizarea progresivă a cazeinei până la precipitarea acesteia

     c. tratarea termică a lactoglobulinei
0.5p
4. Laptele ţi derivatele din lapte :
 a. sunt bogate în vitamina K
 b. sunt bogate în fier 
 c. nu constituie sursă de vitamina C

0.5p
B Completaţi spaţiile libere cu noţiunile corespunzătoare !

1. Glucidele din lapte sunt reprezentate de.lactoză care este substratul pentru.fermentaţiile ce stau la baza obţienerii produselor lactate  1p
2. Prezenţa în lapte a provitaminei  şi a  vitaminei D  ajută la absorbţia şi depunerea calciului în oase. 1p
C Precizaţi în dreptul fiecărui enunţ dacă este adevărat (A) sau fals (F)

1. Lipidele din lapte se prezintă sub formă de emulsie cea ce explică digestibilitatea lor mai bună comparativ cu alte grăsimi animale. 1p (A)
2. Prezenţa lactozei în lapte favorizează dezvoltarea în intestin a microorganismelor care pot sintetiza vitamina K. 1p (A)
D În coloana A sunt enumerate legumele , iar în coloana B formele de tăiere.

    Asociaţi cifrele din coloana A şi literele din coloana B. 3 pct
	A. substanţe nutritive
	B. componentele nutritive



	1. cazeina
	a. lipide

	2. vitamina C
	b. proteine

	3. calciu
	c. glucide

	4. lactoză
	d. elemente minerale

	5. lactalbumină
	e. lipide

	6. lactoglobulină
	f. vitamine

	7. colagen
	

	8. glicogen
	


1 - b   2 - f    3 - d    4 - c    5 -  b   6  - b    7 -    8  -
Se acordă un punct din oficiu.

