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I.  Preliminarii 

Curriculumul unității  de curs F.05.O.017 Biochimia, specialitatea 72110 Siguranța produselor 

agroalimentare, plan de învăţământ ediţia 2021, face parte din componenta disciplinelor fundamentale și 

se studiază în semestrul V. Conţinutul cursului administrativ de 60 ore în  total este repartizat în 45 ore 

contact direct (35 ore teorie, 10 ore lecţii practice) şi 15 ore studiu individual ghidat de profesor, care 

prevede studierea compoziției chimice a organismelor vegetale și animale, a structurii şi proprietăților 

principalelor categorii de substanțe din plante, a mecanismelor biochimice ale sintezei şi degradării lor la 

nivel celular, a funcțiilor pe care la îndeplinesc, precum şi căile de control ale principalelor procese 

biochimice în care sunt implicate.  

Studiul Biochimiei include descrierea moleculelor esențiale din celula vegetală și animală, cu rol 

de nutrienți (glucide, lipide, proteine), a moleculelor reglatoare ale metabolismului  (enzime, vitamine, 

hormoni) precum și a compușilor fitochimici minori ca și concentrație, dar cu extrem de multe funcții și 

acțiuni, implicați în apărare și reproducere. 

Unitatea de curs Biochimia include și lucrări experimentale, unde sunt efectuate în mod practic, 

identificări și dozări în laborator ale unor componente biochimice din diverse materiale vegetale și 

animale, analiza plantelor în vederea valorificării lor superioare.    

Scopul studierii unității de curs constă în însușirea de către elevi a noțiunilor de biochimie 

descriptivă care abordează în cadrul fiecărei clase de compuşi organici: compoziția și structura chimică, 

proprietățile fizico - chimice şi reprezentanții importanți din organismele vegetale și animale. Aceasta 

este urmată de aspecte de metabolism, respectiv biochimia proceselor metabolice care include şi căile de 

reglare a celor mai importante dintre acestea. Astfel unitatea de curs Biochimia oferă posibilitatea de a 

înțelege  fenomenele, procesele ce pot avea loc în celula vegetală și animală, posibilitatea estimării 

importanței aplicării biochimiei în domeniul agroalimentar. Conţinutul curriculumului include 9 unităţi de 

învăţare. 

Pentru formarea competențelor specifice unității de curs, elevul trebuie să dețină cunoștințe și 

abilități achiziționate la disciplinele de cultură generală, cât și de formare profesională precum: Biologie 

vegetală și animală, Chimie anorganică și organică. 

 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

Biochimia este unitatea de curs – componentă a ştiinţelor naturii, având ca obiect de studiu clasele 

de compuși chimici ale celulelor vegetale și animale, compoziția chimică, structura, proprietățile fizico-

chimice  ale acestora.  

Unitatea de curs  Biochimia participă la formarea şi dezvoltarea elevului  ca personalitate. 

Formarea specialistului în domeniul Siguranței produselor agroalimentare este posibilă în cazul deţinerii 

cunoştinţelor din cadrul biochimiei.  

Utilizarea informaţiilor cognitive, a modelelor, a schemelor pentru reprezentarea şi explicaţia 

compoziţiei chimice, a  proceselor biochimice cu substanţe din organismul animal și vegetal, dezvoltă 

gândirea critică abstractă la elevi. Rezolvarea situaţiilor-problemă favorizează înţelegerea avantajelor pe 

care le oferă Biochimia pentru studierea celorlalte unități de curs de specialitate precum: Biochimia 

alimentului, Controlul tehno-chimic al produselor agroalimentare, Toxicologia alimentelor, 

Biotehnologii. 

Efectuarea lucrărilor practice asigură formarea concluziilor despre compoziția chimică a 

corpurilor vegetale și animale, despre proprietățile fizice și chimice ale compușilor de bază. Biochimia 

oferă elevilor modalităţi ştiinţifice de lucru necesare pentru explicarea lumii înconjurătoare. Fundamentul 

valoric al formării competenţelor elevilor în procesul educaţional la unitatea de curs Biochimia îl 

constituie creativitatea, toleranţa faţă de opiniile altora, interesul, perseverenţa şi capacitatea de a colabora 

în activităţi de predare – învăţare - evaluare. 
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III. Competențe profesionale specifice 

 

Competențe profesionale specifice: 

CPS1. Aplicarea normelor de securitate și sănătate în muncă. 

CPS2. Organizarea procesului și locului de muncă.  

CPS5. Supravegherea și asigurarea controlului calității produselor pe întregul lanț alimentar 

 

Competenţele specifice disciplinei: 

CS1. Descrierea compoziției chimice a celulei eucariote 

CS2. Explicarea importanței hidraților de carbon în activitatea vitală a organismelor vii 

CS3. Determinarea compoziției chimice a lipidelor 

CS4. Compararea gradelor de organizare structurală și funcțională a componenților de bază ai țesuturilor 

și organelor 

CS5. Descrierea compoziției chimice, structurii, proprietăților fizico-chimice ale acizilor 

organici 

CS6. Explicarea importanței vitaminelor și rolul lor în activitatea enzimatică 

CS7. Interpretarea rolului fitohormonilor în procesele fiziologice 

CS8. Clasificarea pigmenților vegetali   

CS9. Evaluarea impactului modificărilor biochimice și fiziologice asupra calității fructelor și legumelor 

 

IV. Administrarea disciplinei 

 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite Total 
Contact direct     Studiu 

individual Teorie Practică 

5 60 35 10 15 examen 2 

 

 

V. Unităţile de învăţare 
 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Noțiuni generale de biochimie                              

CS1. Descrierea compoziției chimice a celulei 

eucariote 

1.1  Obiectul și sarcinile biochimiei. 

1.2 Compoziția chimică a celulei.  

1.3 Apa. Substanțe minerale. 

2. Glucide 

CS2. Explicarea importanței hidraților de carbon în 

activitatea vitală a organismelor vii 

- Clasificarea hidraților de carbon 

- Descrierea hidraților de carbon 

- Determinarea reacțiilor caracteristice pentru glucide 

2.1 Monoglucide: definiție, clasificare, 

proprietăți fizice și chimice. 

2.2 Oligoglucide: diglucide și triglucide. 

Proprietăți fizice și chimice. 

2.3 Poliglucide. Valoare nutrițională. 
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3. Lipide 

CS3. Determinarea compoziției chimice a lipidelor 

- Descrierea compoziției chimice a lipidelor 

- Clasificarea lipidelor 

- Descrierea proprietăților chimice în dependență de 

natura acizilor grași constituenți în lipide 

- Determinarea reacțiilor caracteristice lipidelor 

3.1 Noțiuni generale. Compoziția chimică și 

clasificarea lipidelor. 

3.2 Lipide simple și complexe: proprietăți fizice 

și chimice. Valoare nutrițională. 

4. Aminoacizi. Proteine 2.2 Compoziția chimică a produselor alimentare. 

CS4. Compararea gradelor de organizare structurală 

și funcțională a componenților de bază ai țesuturilor și 

organelor 

- Clasificarea aminoacizilor în baza structurii și polarității 

radicalilor 

- Descrierea proprietăților proteinelor 

- Determinarea reacțiilor caracteristice pentru proteine 

4.1 Aminoacizi: reprezentanți, proprietăți 

chimice și fizice. Peptide. 

4.2 Protide superioare: proteine, proteide, acizi 

nucleici. 

5. Acizii organici 

CS5. Descrierea compoziției chimice, structurii, 

proprietăților fizico-chimice ale acizilor organici 

5.1 Compoziție chimică și proprietăți.  

5.2. Funcții biologice și tehnologice. 

6. Vitamine. Enzime 

CS6. Explicarea importanței vitaminelor și rolul lor în 

activitatea enzimatică.  

- Identificarea factorilor care influiențează activitatea 

enzimatică 

6.1 Clasificare și nomenclatură. Vitamine 

hidrosolubile și liposolubile.  

6.2 Enzime. Clasificarea enzimelor. Factorii 

care influențează activitatea enzimatică.  

7. Fitohormoni 

CS7. Interpretarea rolului fitohormonilor în procesele 

fiziologice 

- Aprecierea utilizării fitohormonilor la creșterea calității 

în timpul creșterii, maturizării și păstrării produselor 

vegetale proaspete 

7.1 Fitohormonii: auxine, gibereline, 

citokinetine, acid abscisic. 

7.2 Substanțe vegetale de origine secundară: 

taninurile, importanță biologică și tehnologică. 

8. Compuși fitochimici 

CS8. Clasificarea pigmenților vegetali 

- Descrierea pigmenților antioxidanți 

- Explicarea funcțiilor și rolul lor în plante 

8.1 Pigmenții vegetali: caracterizare generală, 

clasificare, structură și conținut. Proprietățile 

fizice și chimice ale pigmenților. 

8.2 Uleiuri volatile. Alcaloizi. Fitosteroli. 

9. Modificări biochimice și fiziologice în plante 

CS9. Evaluarea impactului modificărilor biochimice și 

fiziologice asupra calității  fructelor și legumelor 

- Explicarea  modificărilor biochimice și a consecințelor 

lor ce au loc în plante 

- Analizarea modificărilor fiziologice ce decurg în plante 

în perioada creșterii și maturării 

9.1 Modificări biochimice în perioada creșterii și 

dezvoltării plantelor. 

9.2 Modificări fiziologice în produsele vegetale. 
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VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

 

Nr. 

Crt. 
Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 

Studiu 

Individual Teorie 
Ore 

practice/ 

laborator 

1. Noțiuni generale de biochimie                              4 4 - - 

2. Glucide 10 6 2 2 

3. Lipide  10 4 2 4 

4. Proteine 8 4 2 2 

5. Acizi organici 6 2 2 2 

6. Vitamine. Enzime 8 4 2 2 

7. Fitohormoni  6 4 - 2 

8. Compuși fitochimici 5 4 - 1 

9. 
Modificări biochimice și fiziologice în 

plante 
3 3 - - 

 Total 60 35 10 15 

 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 
 

Materii pentru 

 studiul individual 

Produse de 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termeni de 

realizare 

I. Glucide 

Importanța biologică a glucidelor (glucoza, 

zaharoza, glicogenul, fibrele alimentare din 

polizaharide) pentru organismele vegetale 

și animale 

Scheme Argumentarea orală Săptămâna 3 

II. Lipide 

Conținutul acizilor grași saturați și 

nesaturați în plantele oleaginoase și în 

organismele animale 

Tabel Argumentarea 

tabelului și a 

concluziilor 

Săptămâna 4 

Dereglări ale metabolismului lipidic în 

organismul uman: obezitatea și anorexia 

Prezentare  

 

Argumentarea 

prezentării 

Săptămâna 5 

Rolul lipidelor la formarea valorii nutritive 

ale alimentelor                                                                                          

  Săptămâna 6 
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III. Proteine 

Aminoacizii esențiali și neesențiali, 

răspândire, conținut, rolul lor biologic. 

Principalele clase de proteine din plante și 

animale 

Tabel 

Ciorchine 

 

Argumentarea orală Săptămâna 7 

 

IV. Acizi organici 

Conținutul de acid malic, citric și oxalic 

din legume și fructe. Rolul lor biologic 

pentru celula vegetală. Concluzii. 

Tabel Argumentarea orală Săptămâna 8 

V. Vitamine. Enzime 

Necesarul de vitamine pentru organismul 

uman.  

Dereglări ale stării de sănătate în caz de 

deficiențe de vitamine. 

 

Prezentare  

 

 

Argumentarea 

prezentării 

Săptămâna 9 

 

Săptămâna 10 

VI.  Fitohormoni. 

Efectul benefic al fitohormonilor 

 

Rezumat scris Argumentarea scrisă a 

rezumatului 

Săptămâna 11 

VIII. Compuși fitochimici. 

Fitosterolii – răspândire, clasificare, 

conținut în produse 

Rezumat scris Argumentarea scrisă a 

rezumatului 

Săptămâna 12 

 

IX. Lucrările practice/de laborator recomandate 
 

Nr. Unități de învățare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore 

1. Glucide Determinarea calitativă  a glucozei, fructozei. Determinarea 

cantitativă a zaharozei. 

2 

2. Lipide Determinarea reacțiilor specifice grăsimilor. 2 

3. Proteine Determinarea reacțiilor specifice aminoacizilor și 

proteinelor. 

2 

4. Acizi 

organici 

 

Determinarea acidității titrabile în materia primă vegetală și 

sucuri. 

2 

5. Vitamine  

 

Determinarea cantitativă a vitaminei C prin metoda 

iodometrică. 

2 

 Total 10 
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X. Sugestii metodologice 
 

Procesul de predare – învăţare – evaluare este centralizat pe formarea competenţelor necesare 

calificării profesionale ale absolvenţilor pentru integrare pe piaţa muncii.  

Metodele și formele de predare – învățare - evaluare vor crea condiţii de aplicabilitate a 

conținuturilor şi probe de evaluare complexe pentru formarea abilităţilor necesare de implicare imediată 

în activitatea de muncă. 

La organizarea studierii unității de curs se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare –

învăţare - evaluare. Având în vedere complexitatea curriculei se recomandă de utilizat forme şi metode 

active precum: instruirea problematizată, demonstrarea, modelarea, schematizarea. 

Profesorul va alege şi va aplica tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii elevilor 

adecvate specialităţii, experienţei de lucru, capacităţilor individuale ale elevilor pentru a asigura un 

randament înalt în realizarea obiectivelor. 

Metodele interactive asigură o instruire dinamică, formativă, motivantă, reflexivă, continuă. 

Metodele recomandate în formarea profesională, care presupun îmbinarea cunoștințelor teoretice şi 

abilităților practice sunt: demonstrația, observația, exercițiul, algoritmizarea, lucrarea practică/de 

laborator, problematizarea, proiectul etc.  

Pe lângă strategiile și metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne 

care motivează elevii pentru învățare şi formează competențele profesionale. Pentru realizarea 

obiectivelor și dezvoltarea competențelor profesionale se recomandă utilizarea mijloacelor audiovizuale şi 

anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc. 

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fişe instructiv-

tehnologice etc. 

 

XI. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 
 

Evaluarea competențelor profesionale specifice obţinute, ajută la o autoapreciere corectă şi 

îmbunătăţire continuă a performanțelor viitorului specialist.  

Evaluarea se efectuează reieşind din obiectivele preconizate și determină în ce măsură fiecare 

obiectiv al conţinutului stabilit a fost realizat. 

Se recomandă aplicarea următoarelor tipuri de evaluare:  

 evaluarea formativă – prin folosirea testărilor, analizei rezultatelor activităţii elevului, 

discuţia/conversaţia, prezentarea de către elevi a produselor elaborate.  

 evaluarea sumativă se va realiza la finele studierii unității de curs, prin realizarea examenului prin 

test sumativ.  

Testul sumativ. Punctajul acumulat la rezolvarea testului va fi în corespundere cu baremul de 

corectare, în baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt incluşi în test. 

Criteriile de evaluare vor include:  

 corectitudinea interpretării itemilor propuși spre rezolvare; 

 corespunderea rezolvării propuse de condiţiile indicate în itemi; 

 corectitudinea metodei de rezolvare; 

  corectitudinea selectării răspunsului (pentru itemi cu alegere duală); 

 corectitudinea setului de selecţii (pentru itemi cu alegere multiplă); 

 stabilirea corectă a perechilor corelante (pentru itemii tip asociere); 

 corespunderea răspunsului setului prestabilit de valori; 

 corespunderea răspunsului cerinţelor din itemul de tip enuț  (în cazul itemilor cu răspuns 

deschis). 
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XII. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

Pentru a realiza cu succes formarea competențelor în cadrul unității de curs Biochimia este necesar să 

se creeze un mediu educațional adecvat, calitativ și productiv, centrat pe elev, care se va baza pe 

următoarele principii de organizare a formării : 

 crearea unui mediu de învățare autentic și relevant intereselor elevilor pentru formarea 

competențelor proiectate, însușirea de cunoștințe, formarea de deprinderi și abilități personale și 

profesionale – sală de clasă, laborator. 

 materiale didactice și tehnice – suport de curs/informațional, notebook, filme documentare, 

videoproiector. 

 echipament și ustensile de laborator – baie de apă, refractometru, etuvă, balanță analitică, 

echipament pentru titrare, reactivi chimici, veselă de laborator.  

 

XIII. Resursele didactice recomandate elevilor 
 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată 

resursa 

1. TATAROV, P. Chimia produselor alimentare. Chişinău: U.T.M., 2007 Sală de lectură -1 

exemplar 

2. AVRAMIUC, M. Lucrări practice de biochimie, Universitatea “Ştefan 

cel Mare” din Suceava, Facultatea de Inginerie Alimentară, 2016 

https://ru.scribd.com/document/395863300/BIOCHIMIE-Laborator-pdf 

Internet  

3. BĂDULESCU, L. Biochimie horticolă, București: UȘAMV, Facultatea 

de Horticultură, 2010 

https://pdfslide.net/documents/biochimie-liliana-badulescu-2010-curs-

horticultura-id.html   

Internet,  

4. http://library.usmf.md/old/downloads/ebooks/Ostrofet.Curs.de.igiena/3.li

pidele.importanta.lor.in.alimentatie.glucidele.pdf  

Internet   

link 

5. http://www.didactic.ro/materiale-didactice/81827_adn-ul-spirala-vietii  Internet  

link 

 

 

 

https://ru.scribd.com/document/395863300/BIOCHIMIE-Laborator-pdf
https://pdfslide.net/documents/biochimie-liliana-badulescu-2010-curs-horticultura-id.html
https://pdfslide.net/documents/biochimie-liliana-badulescu-2010-curs-horticultura-id.html
http://library.usmf.md/old/downloads/ebooks/Ostrofet.Curs.de.igiena/3.lipidele.importanta.lor.in.alimentatie.glucidele.pdf
http://library.usmf.md/old/downloads/ebooks/Ostrofet.Curs.de.igiena/3.lipidele.importanta.lor.in.alimentatie.glucidele.pdf
http://www.didactic.ro/materiale-didactice/81827_adn-ul-spirala-vietii

