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1. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialitdfile din domeniul general Inginerie,
prelucrare si constructie si de formare profesionald Prelucrarea alimentelor.

Unitatea de curs Biochimia produselor alimentare face parte din componenta unitdtilor de curs
fundamentale, care este destinati pentru instruirea elevilor de la specialitatea Tehnologia
produselor obtinute prin fermentare.

Scopul unitatii de curs Biochimia produselor alimentare prevede studierea continutului,
structurii si proceselor de transformare a substantelor chimice in celule vii §i In materie primd de
origine vegetald si animald. Biochimia reprezinti una din disciplinele de baza pentru toate
tehnologiile de producere si prelucrare a materiei prime si a produselor alimentare.

La elaborarea curriculumul s-a finut cont de interactiunea si interdependenfa dintre obiective,
continuturi, strategii didactice i forme de evaluare. Curriculumul este elaborat in concordantd cu
prevederile invatdméantului formativ presupunind prioritatea cunostingelor productive §i creative
asupra celor reproductive.

Pentru formarea competentelor specifice disciplinei elevul trebuie sa detini cunostinte §i abilitati
obtinute la disciplinele de culturd generald precum:

1. Chimia
2. Biologia
3. Fizica

I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala.

Cunostintele faptice si abilitatile practice obtinute in cadrul unititii de curs Biochimia produselor
alimentare vor fi necesare si utile pentru activitatea profesionald, in calitate de tehnician —
tehnolog, conform specialitatii de formare profesionald. La fel, conform calificarii profesionale,
viitorul specialist poate activa in calitate de: laborant chimist, tehnician laborant analize produse
alimentare, controlor proces tehnologic si tehnician- tehnolog etc.

fn cadrul activitatii din sfera profesionald, specialistul va intelege deosebirile aparitiei semnalului
analitic ale diferitor metode fizico-chimice de analizd. De asemenea fehnician - tehnologul va fi
capabil si activeze In cadrul laboratoarelor industriale ale intreprinderilor din domeniul industriei
fermentative.

Specialistul va cunoaste si infelege compozitia chimicd a materiilor prime §i a produselor
alimentare, transformirile biochimice din alimente, relafia care existd intre alimentafie §i starea
de sindtate a oamenilor. Pe baza cercetdrilor de biochimie va stabili valoarea alimentard a
diferitelor produse alimentare. Cunoscind mecanismele biochimice care stau la baza unor
procese biologice, specialistul poate interveni prin diferite masuri tehnologice pentru ameliorarea
calitatii produselor si diminuarea pierderilor care rezultd in urma alterdrii produselor alimentare.

intrucit unitatea de curs Biochimia produselor alimentare face parte din componenta
fundamentald, cunostintele aplicative vor servi pentru studierea unitifilor de curs din
componenta de specialitate, ce vor fi studiate ulterior, precum:

1. Vinificatie primara
2. Vinificatie secundara
3. Vinificatie speciald I i II



4. QOenochimie

5. Controlul tehno-chimic cu bazele standardizirii i metrologiei
6. Tehnologia produselor obtinute prin fermentare

II1. Competentele profesionale specifice disciplinei

1. Descrierea componentelor materiei vi

Clasificarea compusﬂor organici
3.

i si legdtura dintre ele

Distingerea macro- §i micronutrientilor: lipide, enzime, vitamine si compusi fenolici

IV. Administrarea disciplinei

V. Unititile de invitare

ii, peptzde!e §i pmtemelem

1 Descrierea componentele materiei vii §i
legdtura dintre ele.

1.1. Definirea notiunilor despre celuld s
descrierea ei;

1.2. Identificarea ADN-ului §i ARN-ului;

1.3. Clasificarea aminoacizilor §i proteinelor;
1.4. Identificarea rolului azotului in biosferd si
proprietitilor fizico-chimice ale proteinelor;
1.5. Determinarea etapelor de biosintezd a
proteinelor.

1.1 Obiectul de studiu al b10ch1m1e1 Istoria
dezvoltirii si metodele de cercetare in biochimie
1.2 Aspecte generale. Compozitia chimica a
celulei

1.3 Nucleozidele si nucleotidele. Acidul dezoxi-
ribonucleic (ADN). Acidul ribonucleic (ARN)
14 Aminoacizii. Peptidele si polipeptidele.
Circuitul azotului in biosferd. Anabolismul
aminoacizilor

1.5 Proprietitile fizico-chimice ale proteinelor.
Biosinteza protemelor

s

2. Glucidele

T
e
i

2. Clastf carea compuszlor organici
2.1. Definirea notiunilor de baza;
2.2. Clasificarea glucidelor si functiile lor;

2.3. Descrierea rolului glucidelor in procesele
de fotosintezd, chemiosinteza i
gluconeogenezi, :

2.4. Analiza procesului de biosintezad a oligo-
si poliglucidelor.

2.1 Aspecte
Oligogluci-dele
2.2 Poliglucidele. Functiile glucidelor in celula
2.3 Fotosinteza. Chemosinteza Gluconeogeneza.
2.4 Biosinteza oligo- si poliglucidelor.

generale.  Monoglucidele.

3. Lipidele, enzimele, vitaminele si compusu [ fenolici

sEm T

3. Distingerea macro- si micronutrientilor:
lipide, enzime, vitamine si compusi fenolici
3.1. Definirea notiunilor de baza;

3.2. Rolul lipidelor, enzimelor, vitaminelor si
compusilor fenolici in constituirea calitatii
produselor alimentare;

3.3. Determinarea influentei enzimelor asupra

3.1 Aspecte generale. Acizii grasi. L1p1dele
simple. Lipidele complexe

3.2 Rolul biologic al lipidelor

3.3 Aspecte generale. Constituentii §i organizarea
structurald a enzimelor
3.4 Mecanismele de
lenzimatice. Nomenclatura

activitatii
clasificarea

reglare a

si
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calitdtii produselor alimentare; enzimelor
3.4. Identificarea importantei vitaminelor in{3.5 Caracteristica generald i = clasificarea

constituirea valorii produselor alimentare; vitaminelor. Vitamine liposolubile. Vitamine]
3.5. Descrierea etapelor de biosintezd afhidrosolubile
substantelor fenolice. 3.6 Particularititile metabolismului secundar 1

plante. Substante fenolice mono- i polimere.
[Biosinteza substantelor fenolice

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invifare

L Aminoacizii, peptidele si proteinele 32 10 7 15
2. Glucidele 27 8 4 15
3, Llpldcle.,- enzu:qe}e, vitaminele §i 31 12 4 15
compusii fenolici
Total 90 30 15 45

VII. Studiu individual ghidat de profesor

1.1.Importanta biochimiei in industria Prezentarea

- g Referat N Séptaména 1
alimentard orald
1.2.Celula eucariotd Comunicare E_’rezentar'e'c.l Sdptaména 2
informatiei
: P S——
1.3. Codul genetic Eseu nestructurat rezentarea Saptaméana 3
eseului
» . = = Prezentarea | oo .. .
1.4. Functiile proteinelor in celuld Eseu structurat sscul Séaptimana 4
1.5 Catabolismul aminoacizilor. Prezentarea

Eseu structurat Sdptamana 5

Metabolismul amoniacului. Ciclul ureei eseului
e TR Y Chadil s T e T B
2.1. Notl.gm generalie despre resplratyle. Rezumat oral Prezentare Sriptimiana 6
Fermentatii anaerobe si aerobe rezumat
2. teristi ivd a respiratiel . e .
2. Cara.c eristica comparativa a respirafiel Diagrama Venn Pr.ezentar 2 Saptamana 7
si a fotosintezel diagramei
2.3. Glicoliza — faza anaerobd a respirafiei Investigatia PEECTRIER Siptamana 8
? rezultatelor
D 4. Ciclul Krebs. Fosforilarea oxidativd si , Prezentarea | o ..
. Schema . Sdptiméana 9
lantul transportor de electroni schemel
2.5. Tipuri specifice de oxidare al
. . i . Prezentare |, .~
substratului respirator. Scindarea poli- $i Referat orali Saptdména 10

oligogluci-delor




3. Lipidele, enzimele, vitaminele si compusii fenolici

3.1. Metabolismul lipidelor Rezumat P“"Z"“‘m". Saptaména 11
rezumatului
3.2. Importanta vitaminelor in alimentatia Graficul T Prezentarea |qs .= -
: * |Saptiména 12
omului graficului
* 13.3. Bolile umane cauzate de avitaminoze Stedin de coz Prezeptarf‘,a Saptamana 13
studiului
3.4. Rolul biologic al compusilor fenolici e Prezentared g imana 14
rezumatului
3.5, Interrelatii metabolice §i energetice. Diagrama Prezentarea
ADN — Proteine; Proteine — Glucide; digramei, Sdptaména 15
Proteine — Lipide; Glucide — Lipide Portofoliului

VIIL Lucririle de laborator recomandate:

a id i . o . o .
L 1noactztl, peptidele $1| 4 A aliza calitativd a aminoacizilor §i proteinelor 7
proteinele
2. | 3. Glucidele 3. Analiza calitativi a glucidelor 4
ipidel i - . i i .
L.lpldf.: © . enmmelc’t 4. ' Determinarea activitatii enzimei
3. | vitaminele §i compusi . . 4
.. ’ polifenoloxidaza
fenolici ‘
Total 15

IX. Sugestii metodologice.

La organizarea studierii unitdfii de curs Biochimia produselor alimentare se vor folosi cele mai
eficiente tehnologii de predare - invatare - evaluare.
Profesorul poate alege si si aplice acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii
elevilor, care sunt adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitafilor individuale a lor si
care asigurd un inalt randament in realizarea obiectivelor preconizate, totodatd tinind cont de
resursele didactice, nivelul de pregitire inifiald i capacititile elevilor, competentele ce trebuie
dezvoltate.
De asemenea, se propune utilizarea pe scard larga a metodelor activ-interactive de instruire.
Pentru formarea unei competente este necesara aplicarea mai multor metode, procedee, actiuni si
operatii, care se structureaza, in functie de o serie de factori, intr-un grup de activititi. Procesul
didactic se va baza pe activitiile de invitare-predare cu un caracter activ, interactiv si centrat pe
elev, cu pondere sporiti a activitéfilor de invitare si nu a celor de predare, pe activitatile practice
si mai putin pe cele teoretice, pe activitatile care asigurd formarea si dezvoltarea abilitatilor
sociale.
La elaborarea propriilor strategii didactice, fiecare cadru didactic se va conduce de urmdtoarele
principii moderne ale educatiei:

o elevii invafd cel mai bine atunci cind consideri ci invatarea raspunde nevoilor lor;

e elevii invati atunci cand sunt implicafi activ in procesul de invétare;

) 6




o elevii au stiluri diferite de invitare, ei invatd in moduri diferite, cu viteza diferita si din
experiente diferite;

e eclevii invata cel mai bine atunci c4nd li se acordd timp pentru a ,,ordona” informatiile noi
si pentru a le asocia cu ,,cunostinfele vechi”.

in scopul invatarii centrate pe elev, cadrele didactice vor adapta strategiile de predare la stilurile
de invatare ale elevilor (auditiv, vizual, practic) si vor diferentia sarcinile §i timpul alocat
efectuirii lor prin:

v individualizarea §i cresterea treptatd a nivelului de complexitate a sarcinilor propuse
fiecdrui elev in functie de progresul acestuia;

v stabilirea unor sarcini deschise, pe care elevii s le abordeze la niveluri diferite de
complexitate; ;

v diferentierea sarcinilor in functie de abilitati, pentru indivizi sau pentru grupuri diferite;
prezentarea sarcinilor in mai multe moduri (explicafie orald, text scris, conversafie,
grafic);

v utilizarea unor metode active-interactive (invdfare prin descoperire, invatare
problematizata, invdtare prin cooperare, joc de rol, simulare).

Studiul individual ghidar de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunindu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomanda aplicarea metodelor
interactive de lucru cu elevii, cum ar fi discufia, comunicarea reciprocd, prezentarea.
Tehnologiile didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferentierea si
individualizarea instruirii si vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formari.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invéfare - predare-evaluare pe competente, presupunc efectuarea evaludrii
pe parcursul intregului proces de instruire.

Evaluarea cunostintelor si deprinderilor practice la unitatea de curs Biochimia produselor
alimentare prevede misurarea §i aprecierea rezultatelor obtinute in corelatie cu obiectivele
proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfectiondrii procesului de predare-
invitare si obtinere a performantelor.

Activititile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor §i obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de invitare, stimularea
autoevalurii si a evaludrii reciproce, evidenierea succeselor, implementarea evaludrii selective
sau individuale.

in procesul evaludrilor continue se va da atit o apreciere obiectivd a cunostintelor §i
competentelor.

Evaluarea curentd/formativi se va’ realiza prin diverse modalititi: observarea
comportamentului  elevului, analiza rezultatelor activitdtii elevului, discutia/conversatia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curentd/formativd, cadrele
didactice informeazi elevul despre nivelul de performantd; il motiveazd sa se implice n
dobandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeazi la finele fiecdrui modulu in baza simuldrii in atelier a unei
situatii de problemd, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale. Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitafi. in acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii s

descriptorii de performantd ai procesului i produsului realizat de cétre elev.
’ 7



In calitate de produse pentru méisurarea competeniei se vor folosi, dupi caz: investigatia, studiul
de caz; eseul structurat i nestructurat; demonstrafia; argumentarea scrisd, sarcini rezolvate;
referat; rezumat; portofoliul, demonstrafia etc.

Criteriile de evaluare a produselor pentru masurarea competentei vor include:

corespunderea specificatiilor tematice;

expunerea orala si structura logica,

folosirea limbajului si terminologiei adecvate tematicii lucrarii;

respectarea cerintelor ergonomice;

respectarea cerintelor de securitate la locul de munca;

claritatea si coerenta continuturilor intocmite;

corectitudinea interactiunii cu colegii i superiorii;

corectitudinea interactiunii cu utilizatorii;

folosirea diverselor procedee pentru obtinerea datelor corecte;

colectarea si prezentarea datelor obtinute;

prezentarea metodelor de cercetare in ordinea in care au fost realizate;

descrierea observatiilor,

VVVVYVYVYYVYVYYVYYVYVYYVYY

modul de prezentare etc.
XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu

Pentru realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice, in cadrul unitéfii
de curs Biochimia produselor alimentare, este necesar si se creeze un mediu educational
autentic, relevant si productiv, centrat pe elev.

Materiale didactice: lucririle de laborator se desfisoari in laborator specializat dotat cu utilaj §i
echipament adecvat.

Utilaje: spectrofotometru, sistem de titrare automat, frigider, pompa cu vid, fotocolorimetru,
resou electric de laborator, termometru set, alcoolmetre set, refractometru etc.

Echipamente: halate, minusi de protectie.

Lista materialelor didactice: fige instructive (indicatii metodice), tabele, scheme, standardele s
reglementarile tehnice in vigoare.

Orele teoretice si lucririle de laborator se vor desfsura in laborator, dotat cu mobilier relevant
(respectand normele ergonomice), cu mostre, echipamente, computer si proiector, alte materiale
necesare pentru formarea competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.

XI1. Resursele didactice recomandate elevilor.

Locul in care | Numirul de
N poate fi exemp!af'e
o Denumirea resursei consultatd/acces| disponibile
atii/procurata
resursa
ANTOCE, A. ,, Chimia gi analiza senzoriald”. Craiova:| Bibliotecd, sala 1
1. |Editura Universitatea 2007, 817 pag., ISN978-973-742-  de lectura,
879-0 laborator
2 VRABIE, T., MUSTEATA, G. ,, Biochimie”. Chigindu,| Biblioteca” 50
UTM, 2006. UTM”
7GARDAN, D., PALAMARCIUC, L., SCLIFOS, A.| Biblioteca” 100
3 |[NECULA, L., SANDU, L. ,, Biochimie. Ghid metodic UT™m”
Pentru lucrdrile de laborator”. Chiginau, Universitatea




Tehnicd a Moldovei, 2011, 100 p

OCHIMIA_PRODUSELOR_ALIMENTARE

ZGARDAN, D., MUSTEATA G. ,, Biochimie”, Biblioteca” 50
Chisindu, UTM, 2015, 362 p. UTM”
https://www.researchgate .net/profile/LACRAMIOARA
OPRICA/publication/237144032 BIOCHIMIA PRO Internet
DUSELOR ALIMENTARE/links/0c96051b974751082
1000000.pdf
https://ru.scribd.com/doc/123372667/Biochimia- iemet
Produselor-Alimentare-SCRIBD-3
https://books.google.md/books/about/Biochimie %C5% Internet
OFi_biochimia_produselor alime.htm1?id=IwrWrQEAC
AAJ&redir_esc=y /
https://www.okazii.ro/biochimia-produselor-alimentare- Internet
c-moraru-c-banu-colectiv-al68616944
https://www.researchgate.net/publication/237144032 BI —




