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I. Preliminarii

prezentul curriculum este elaborat pentru specialitdlite din domeniul general Inginerie,

prelucrare Si construc(ie Ei de formare profesionald Prelucrarea alimentelar.

Unitatea de curs Biochimin produselor alimentare face parte din componenta unitdlilor de,curs

fundamentale, care este deitinatd pentru instruirea elevilor de la specialitatea Tehnologi'a

produs elor oblinute prin fermentare-

Scopul unitdlii de curs Biochimia produs e studierea continutului'

stru-cturii gi proceselor de transfolmare a subst vii 9i in materie priml de

origine u"g.tuta gi animald. Biochimia reptezi ele de bazd pentru toate

teh-nologiili de producere gi prelucrare a materiqi prime gi a produselor alimentare.

La elaborarea curriculumul s-a finut cont de interacfiunea gi interdependenJa dintre obiective,

confinuturi, strategii didactice gi iorme de evaluare. Curriculumul este elaborat in concordan(i cu

prevederile invd!6mdntului formativ presupundnd prioritatea cunoqtinfelor productive qi creative

asupra celor reproductive.

pentru formarea competenlelor specifice disciplinei elewl trebuie sd delind cunogtinfe qi abilitdli

obfinute la disciplinele de culturi generald precum:

1. Chimia

2. Biologia

3. Fizica

II. Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesional[.

Cunogtinfele faptice Ei abilitd{ile practice obfinute in cadrul unitd{ii de curs Biochimia produselor

alimentare vor fi o.""r*" gi ritif" pentru activ profesionald, in calitate de tehnician -
. La fel, conform calificdrii profesionale,

rant chimist, tehnician laborant arralize produse

an- tehnolog etc.

in cadrul activit6lii din sfera profesionald, specialistul va intelege deosebirile apariliei semnalului

analitic ale diferitor metode irzico-chimice de analizd. De asemenea tehnician - tehnologul vafr

capabil sd activeze in cadrul laboratoarelor industriale ale intreprinderilor din domeniul industriei

fermentative.
Specialistul va cunoaqte 9i inlelege compozifia c produselor

al'imentare, transformirile tiochimte din alimente, ie qi starea

de sdndtate a oamenilor. Pe baza cercetdrilor de imentard a

diferitelor produse alimentare. Cunoscdnd mecanismele biochimice care stau la baza unor

procese bioiogice, specialistul poate interveni prin diferite misuri tehnologice pentru ameliorarea

iantAfli produielor gi di-itr,ru.ea pierderilor care rezultd in urma alterdrii produselor alimentare'

intrucdt unitatea de curs Biochimia produselor alimentare face parte din componenta

fundamentala, cunogtinfele aplicative vor servi pentru studierea unitdlilor de curs din

componenta de specialitate, ce vor fi studiate ulterior, precum:

1. Vinificafie Primard
2. Vinificaiie secundard

3. Vinificalie sPeciald I qi II
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4.

5.
6.

Oenochimie
controlul tehno-chimic cu bazele standardizdrii 9i metrologiei

Tehnolo gia produs elor obtinute prin fermentare

1.
)
3.

III. Competenfele profesionale specifice disciplinei

Descrierea componentelor materiei vii 9i legdtura dintre ele

Clasificarea compugilor organici
Distingerea macro- gi micronutrienlilor: lipide, enzime, vitamine qi compuqi fenolici

IV. Administrarea disciPlinei

V. Unitlfile de invifare

l. Descrieres componentele materiei yji gi

Iegdtura dintre ele.

I .1. Definirea nofiunilor despre celuld qi

descrierea ei:

1.2. Identifrcarea ADN-ului qi ARN-ului;
1 . 3 . Clasifi carea aminoa cizllot 9i proteinelor;

1.4. Identificarea rolului azotului in biosferd qi

proprietdlilor fizico-chimice ale proteinelor;

1.5. Determinarea etapelor de biosintezd z

lproteinelor.

1.1 Obiectul de studiu al biochimiei. Istoria

rlezvoltdrii gi metodele de cercetare in biochimie

1.2 Aspecte generale. Compozilia chimicd a

celulei
1.3 Nucleozidele qi nucleotidele. Acidul dezoxi-

ribonucleic (ADN). Acidul ribonucleic (ARN)

1.4 Aminoacizii. Peptidele 9i polipeptidele.

Circuitul azotului in biosferd. Anabolismul

aminoacizilor
1.5 Proprietdtile fizico-chimice ale proteinelor.

Biosinteza proteinelor

2. Glucidele

2. ClasiJicarea co mp u;ilor organici
2.1. Definirea noliunilor debazd;
2.2. Clasifrcarea glucidelor qi func{iile lor;

2.3. Descrierea rolului glucidelor in procesele

de fotosintezd, chemios intezd ;i
gluconeogenezd;

2.4. Analiza procesului de biosintezd, a oligo-

si oolislucidelor.

L.l Aspecte generale. Monoglucidele'
)ligogluci-dele
2.2 Poliglucidele. Funcfiile glucidelor in celuld

2.3 Fotosinteza. Chemosinteza Gluconeogeneza.

2.4 Biosinteza oligo- gi poliglucidelor.

3. Lipidele, enzimele, vitaminele ;i compu ;ii fenolici

). Distingerea macro' gi micronutrienfilor
lipide, enzime, vitamine ;i compu;ifenolici
3.1. Definirea nofiunilor debazd;
3.2. Rolul lipidelor, enzimelor, vitaminelor E

compugilor fenolici in constituirea calit5li
produselor alimentare;
3.3. Determinarea influen{ei enzimelor asupri

.1 Aspecte generale. Acizli graqi' Lipidele
imple. Lipidele complexe
.2 Rolul biologic al lipidelor
.3 Aspecte generale. Constituenfii 9i organizarea

tructurali a enzimelor
.4 Mecanismele de reglare a activitilii
,nzimatice. Nomenclatura $i clasificarea



ii produselor alimentare; nzimelor

.4. Identificarea importanlei vitaminelor 3.5 Caracteristica generald 9i clasifi

ituirea valorii produselor alimentare; itaminelor. Vitamine liposolubile. Vitamr

.5. Descrierea etapelor de biosintezl
ubstanlelor fenolice.

idrosolubile
.6 Particularitilile metabolismului secundar

Substante fenolice mono- 9i polimere.

lor fenolice

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitifi de invifare

VII. Studiu individual ghidat de profesor

l.l.Importanfa biochimiei in industria

alimentar6
Referat

Prezentarea
orald

Sdpt[mdna I

l.2.Celula eucariotd Comunicare
Prezentarea
informaliei

S[ptimdna 2

1.3. Codul genetic Eseu nestructurat
Prezentarea

eseului
Sdptdmdna 3

1.4. Functiile proteinelor in celulS Eseu structurat
Prczentarea

eseului
Sdptdmdna 4

1.5. Catabolismul aminoacizilor
Metabolismul amoniacului. Ciclul ureei

Eseu structurat
Prezentarea

eseului
Sdptdmdna 5

2 Glucidele

ZJ. Nofiuni generale despre respiraJie

Fermentatii anaerobe gi aerobe
Rezumat oral

Ptezentarc
rezumat

SdptdmAna 6

1.2. Caracteristica comparativd a respiraf re:

ii a fotosintezei
Diagrama Venn

Prezentarea
diagramei

Sdptdmdna 7

2.3. Glicoliz a- faza anaerobd a respira{iei lnvestigalia
Prezentarea
rezultatelor

S[ptdmdna 8

2.4. Ciclul Krebs. Fosforilarea oxidativd 9i

lanful transportor de electroni
Schemd

Prezentarea
schemei

SdptdmAna 9

L.5. Tipuri specifice de oxidare i

;ubstratului respirator. Scindarea poli- $

:lisosluci-delor

Referat
Prezentare

orald
Sdptdmdna 10
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VIII. Lucrdrite de laborator recomandate:

| . Analiza c alitativd a aminoacizilor 9 i prote inelorAminoacizii, PePtidele 9i

3. Analizacalitativd a glucidelor

4. 'Determinarea activit[1ii enzimei

polifenoloxidaza

Lipidele, enzimele,

vitaminele qi comPuqii

fenolici

IX. Sugestii metodologice'

La organizarea studierii unitdfii de curs Biochimia produselor alimentare se vor folosi cele mai

eficiente tehnologii de predare - invdfare - evaluare'

profesorul poate alege gi s[ aplice acele tehnologii, forme 9i metode de organizare a activitdtii

elevilor, care sunt adecvate specialit[fii, experientei de lucru, capacitIlilor individuale a lor 9i

care asigurd un inalt randament in tealizarea obiectivelor preconizate, totodatd {in6nd cont de

resursele didactice, nivelul de pregdtire iniliald Ei capacitdfile elevilor, competentele ce trebuie

dezvoltate.

De asemenea, se propune utilizarea pe scar[ largd a metodelor activ-interactive de instruire'

Pentru formarea unei competenJe este flecesard aplicarea mai multor metode, procedee' ac{iuni 9i

operafii, care se sffuctureazd, in funcfie de o serie de factori, intr-un grup de activitdti' Procesul

didactic se va baza pe activit6file de inv[fare-predare cu un caracter activ, interactiv 9i centrat pe

elev, cu pondere sporitd a activitdtilor de invdfare 9i nu a celor de predare, pe activitdfile practice

gi mai pufin pe cele teoretice, pe activitdfile care asigurd formarea 9i dezvoltarea abilitdtilor

sociale.

La elaborarea propriilor strategii didactice, fiecare cadru didactic se va conduce de urmdtoarele

principii moderne ale educafiei:

o elevii Tt4a cel mai bine atunci c0nd considerd cdinvSfarea rSspunde nevoilor lor;

. elevii invaJd atunci cdnd sunt implicali activ in procesul de invdtare;
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o elevii au stiluri diferite de invifare, ei inva15 in moduri diferite, cu vitezi diferitd 9i din

experienfe diferite;
o elevii invafi cel mai bine atunci cdnd li se acordd timF pentnr a ,,ordona" informafiile noi

gi penrm a le asocia cu,,cunogtinfele vechi"'

in scopul i*ag.ii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la stilurile

de invilare ale elevilor (auditiv, vizual, practic) gi vor diferengia sarcinile 9i timpul alocat

efecnr^drii lor prin:
/ individualizarea gi cregterea treptat[ a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse

fiecarui elev in funcfie de progresul acestuia;

{ stabilirea unor sar.cini deschise, pe care elevii sd le abordeze la niveluri diferite de

complexitate;
/ diferenlierea sarcinilor in funcfie de abilitifi, pentru indivizi sau pentru gupuri diferite;

prezennrea sarcinilor in mai multe moduri (explicalie orald, text scris, conversalie,

grafic);
./ utilizarea unor metode active-interactive (tnvdlare prin descoperire, tnvdlare

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

Studiul individual ghidat de profesor va fr rcalizat pentru fiecare unitate de conJinut,

propundndu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomandd aplicarea metodelor

interactive de lucru cu elevii, cum ar ft disculia, comunicarea reciprocd, prezentarea'

Tehnologiile didactice preconizate in procesul educaJional se vor orienta spre diferentierea 9i

individualizarea instruirii gi vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formdri'

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale

Axarea procesului de invd{are - predare-evaluare pe competenfe, presupune efecfuarea evaludrii

pe parcursul intregului proces de instruire.

Evaluarea cunogtinlelor gi deprinderilor practice la unitatea de cuts Biochimia produselor

alirnentare prevede mdsurarea gi aprecierea rezultatelor obfinute in corelafie cu obiectivele

proiectate penku a interveni, in funcJie de caz, asupla perfecfiondrii procesului de predare-

invdfare gi obfinere a performanfelor.

Activitdtile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor 9i obfinerea unui feedback

continuu, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de invdtare, stimularea

autoevaludrii gi a evaludrii reciproce, evidenlierea succeselor, implementarea evaludrii selective

sau individuale.

in procesul evaludrilor continue se va da atdt o apreciere obiectivd a cunogtinlelor 9i

competenfelor.

Evaluarea curentd/formativd se va' realiza prin diverse modalitdli: observarea

comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitdlii elevului, discu[ia/conversalia,

prezentarea proiectelor individuale de activitate. Pin evaluarea curentd/formativd, cadrele

didactice informeazd elevul despre nivelul de performantfi il motiveazd sd se implice in

dobAndirea competenJelor profesionale.

Evaluarea sumativd se rcalizeazii la finele fiecdrui modulu in baza simuldrii in atelier a unei

situalii de problem 6, care solicit[ elevului demonstrarea competenfei profesionale. Cadrele

didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre

demonstrarea sistemului de cunogtinte gi abilitdti. in acest scop vor fi clar stabilitri indicatorii gi

descriptorii de performanfd ai procesului 9i produsului realizat de c6tre elev.
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in calitate de produse pentnr mdsurarea comp€tentei se vor folosi, dupil caz: investigalia, studiul

de caz; eseul structurat Si nestructurat; demonstrafia; argumentarea scrisd, sarcini rezolvate;

referat ; rezumat ; p ortofoliul, demons trasi a etc.

Criteriile de evaluare a produselor p€ntru mdsurarea competenfei vor include:

XI. Resursele necesare pentru desflgurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea ;i dezvoltarea competenfelor profesionale specifice, in cadrul unit[fii

de curs Biochimia produselor alimentare, este necesar sd se creeze un mediu educafional

autentic, relevant gi productiv, centrat pe elti,v.

Materiale didactice: lucrdrile de laborator se desfEgoari in laborator specializat dotat cu utilaj 9i

echipament adecvat.

Utilaje: spectrofotometru, sistem de titrare automat, frigider, pompd cu vid, fotocolorimetru,

regou electric de laborator, termometru set, alcoolmetre set, refractometru etc.

Echipamente: halate, mdnugi de protec{ie.

Lista materialelor didactice: fige instructive (indicalii metodice), tabele, scheme, standardele Ei

reglementirile tehnice in vigoare.

Orele teoretice qi lucrdrile de laborator se vor desfEgura in laborator, dotat cu mobilier relevant

(respectdnd normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer gi proiector, alte materiale

necesare pentru formarea competenfelor, conform NomencLqtorului laboratorului.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor.

Nr.
crt.

Denumirea resursei

Locul in care
poate fi

consultati/acces
atilprocuratl

resursa

Numlrul de
exemplare
disponibile

I
ANTOCE, A. ,,Chimia Si analiza senzoriald". Craiova:

Editura Universitat ea 2007, 817 pag., ISN97 I -97 3 -7 42-

379-0

Bibliotecd, sala
de lecturd,
laborator

I

2
VRABIE, T., MUSTEATA, G. ,,Biochimie". Chigin[u
urM.2006.

Biblioteca"
UTM''

50

3

ZGARDAN, D., PALAMARCruC, L., SCLIFOS, A.
NECULA, L., SANDU, 1.,, Biochimie. Ghid metodic

Pentru lucrdrile de laborator". Chigindu, Universitatea

Biblioteca"
UTM''

100



fehnici a Moldovei, 2011, 100 P

4
ZCnnpnN, D., MUSTEATA G. ,,Biochirnie",
lhisindu, UTM, 2015, 362 P.

Biblioteca"
UTM''

50

5.
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Internet

7.
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Internet
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Internet
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