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I Preliminarii

Curriculumul unitatii de curs F.05.0.017 Biochimia, specialitatea 72110 Siguranta produselor
agroalimentare, plan de invatamant editia 2021, face parte din componenta disciplinelor fundamentale si
se studiaza in semestrul V. Continutul cursului administrativ de 60 ore in total este repartizat in 45 ore
contact direct (35 ore teorie, 10 ore lectii practice) si 15 ore studiu individual ghidat de profesor, care
prevede studierea compozitiei chimice a organismelor vegetale si animale, a structurii si proprietatilor
principalelor categorii de substante din plante, a mecanismelor biochimice ale sintezei si degradarii lor la
nivel celular, a functiilor pe care la indeplinesc, precum si cdile de control ale principalelor procese
biochimice in care sunt implicate.

Studiul Biochimiei include descrierea moleculelor esentiale din celula vegetala si animald, cu rol
de nutrienti (glucide, lipide, proteine), a moleculelor reglatoare ale metabolismului (enzime, vitamine,
hormoni) precum si a compusilor fitochimici minori ca $i concentratie, dar cu extrem de multe functii si
actiuni, implicati in aparare si reproducere.

Unitatea de curs Biochimia include si lucrari experimentale, unde sunt efectuate in mod practic,
identificari si dozari in laborator ale unor componente biochimice din diverse materiale vegetale si
animale, analiza plantelor in vederea valorificarii lor superioare.

Scopul studierii unitatii de curs constd in insusirea de cdtre elevi a notiunilor de biochimie
descriptiva care abordeaza in cadrul fiecdrei clase de compusi organici: compozitia si structura chimica,
proprietatile fizico - chimice si reprezentantii importanti din organismele vegetale si animale. Aceasta
este urmata de aspecte de metabolism, respectiv biochimia proceselor metabolice care include si caile de
reglare a celor mai importante dintre acestea. Astfel unitatea de curs Biochimia ofera posibilitatea de a
intelege fenomenele, procesele ce pot avea loc in celula vegetald si animald, posibilitatea estimarii
importantei aplicarii biochimiei in domeniul agroalimentar. Continutul curriculumului include 9 unitati de
invatare.

Pentru formarea competentelor specifice unitatii de curs, elevul trebuie sd detind cunostinte si
abilitati achizitionate la disciplinele de culturd generald, cét si de formare profesionala precum: Biologie
vegetala si animald, Chimie anorganica §i organica.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali

Biochimia este unitatea de curs — componenta a stiintelor naturii, avand ca obiect de studiu clasele
de compusi chimici ale celulelor vegetale si animale, compozitia chimicd, structura, proprietatile fizico-
chimice ale acestora.

Unitatea de curs Biochimia participa la formarea si dezvoltarea elevului ca personalitate.
Formarea specialistului in domeniul Sigurantei produselor agroalimentare este posibila in cazul detinerii
cunostintelor din cadrul biochimiei.

Utilizarea informatiilor cognitive, a modelelor, a schemelor pentru reprezentarea si explicatia
compozitiei chimice, a proceselor biochimice cu substante din organismul animal si vegetal, dezvolta
gandirea critica abstracta la elevi. Rezolvarea situatiilor-problema favorizeaza intelegerea avantajelor pe
care le ofera Biochimia pentru studierea celorlalte unitdti de curs de specialitate precum: Biochimia
alimentului, Controlul tehno-chimic al produselor agroalimentare, Toxicologia alimentelor,
Biotehnologii.

Efectuarea lucrdrilor practice asigura formarea concluziilor despre compozitia chimicd a
corpurilor vegetale si animale, despre proprietatile fizice si chimice ale compusilor de baza. Biochimia
ofera elevilor modalitati stiintifice de lucru necesare pentru explicarea lumii inconjuratoare. Fundamentul
valoric al formarii competentelor elevilor in procesul educational la unitatea de curs Biochimia il
constituie creativitatea, toleranta fata de opiniile altora, interesul, perseverenta si capacitatea de a colabora
in activitati de predare — invatare - evaluare.



I11.  Competente profesionale specifice

Competente profesionale specifice:

CPS1. Aplicarea normelor de securitate si sanatate in munca.

CPS2. Organizarea procesului si locului de munca.

CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calitatii produselor pe intregul lant alimentar

Competentele specifice disciplinei:

CS1. Descrierea compozitiei chimice a celulei eucariote

CS2. Explicarea importantei hidratilor de carbon 1n activitatea vitald a organismelor vii

CS3. Determinarea compozitiei chimice a lipidelor

CS4. Compararea gradelor de organizare structurald si functionald a componentilor de baza ai tesuturilor
si organelor

CS5. Descrierea compozitiei chimice, structurii, proprietatilor fizico-chimice ale acizilor

organici

CS6. Explicarea importantei vitaminelor si rolul lor in activitatea enzimatica

CST7. Interpretarea rolului fitohormonilor in procesele fiziologice

CS8. Clasificarea pigmentilor vegetali

CS9. Evaluarea impactului modificarilor biochimice si fiziologice asupra calitatii fructelor si legumelor

IV.  Administrarea disciplinei

Numarul de ore
Semestrul - _ Modalitatea de | Numirul de
Total Contact direct Studiu evaluare credite
Teorie Practica | 'ndividual
) 60 35 10 15 examen 2
V. Unititile de inviatare
Unitati de competenta Unitati de continut

1. Notiuni generale de biochimie

1.1 Obiectul si sarcinile biochimiei.

CS1. Descrierea compozitiei chimice a celulei o e .
1.2 Compozitia chimicad a celulei.

eucariote .

1.3 Apa. Substante minerale.

2. Glucide

CS2. Explicarea importantei hidratilor de carbon in  |2.1 Monoglucide: definitie, clasificare,
activitatea vitala a organismelor vii proprietati fizice si chimice.
- Clasificarea hidratilor de carbon 2.2 Oligoglucide: diglucide si triglucide.
- Descrierea hidratilor de carbon Proprietati fizice si chimice.
- Determinarea reactiilor caracteristice pentru glucide 2.3 Poliglucide. Valoare nutritionala.




3. Lipi

de

CS3. Determinarea compozitiei chimice a lipidelor
- Descrierea compozitiei chimice a lipidelor

- Clasificarea lipidelor

- Descrierea proprietatilor chimice in dependenta de
natura acizilor grasi constituenti in lipide

- Determinarea reactiilor caracteristice lipidelor

3.1 Notiuni generale. Compozitia chimica si
clasificarea lipidelor.

3.2 Lipide simple si complexe: proprietati fizice
si chimice. Valoare nutritionala.

4. Aminoacizi

. Proteine

CS4. Compararea gradelor de organizare structurala
si functionala a componentilor de baza ai tesuturilor si
organelor

- Clasificarea aminoacizilor in baza structurii si polaritatii
radicalilor

- Descrierea proprietatilor proteinelor

- Determinarea reactiilor caracteristice pentru proteine

4.1 Aminoacizi: reprezentanti, proprietati
chimice si fizice. Peptide.

4.2 Protide superioare: proteine, proteide, acizi
nucleici.

5. Acizii organici

CSS5. Descrierea compozitiei chimice, structurii,
proprietatilor fizico-chimice ale acizilor organici

5.1 Compozitie chimica si proprietati.
5.2. Functii biologice si tehnologice.

6. Vitamine.

Enzime

CS6. Explicarea importantei vitaminelor si rolul lor in
activitatea enzimatica.

- Identificarea factorilor care influienteaza activitatea
enzimatica

6.1 Clasificare si nomenclaturd. Vitamine
hidrosolubile si liposolubile.

6.2 Enzime. Clasificarea enzimelor. Factorii
care influenteaza activitatea enzimatica.

7. Fitohormoni

CS7. Interpretarea rolului fitohormonilor in procesele
fiziologice

- Aprecierea utilizarii fitohormonilor la cresterea calitatii
in timpul cresterii, maturizarii si pastrarii produselor
vegetale proaspete

7.1 Fitohormonii: auxine, gibereline,
citokinetine, acid abscisic.

7.2 Substante vegetale de origine secundara:
taninurile, importanta biologica si tehnologica.

8. Compusi fi

tochimici

CS8. Clasificarea pigmentilor vegetali
- Descrierea pigmentilor antioxidanti
- Explicarea functiilor si rolul lor in plante

8.1 Pigmentii vegetali: caracterizare generala,
clasificare, structurd si continut. Proprietatile
fizice si chimice ale pigmentilor.

8.2 Uleiuri volatile. Alcaloizi. Fitosteroli.

9. Modificari biochimice si fiziologice in plante

CS9. Evaluarea impactului modificarilor biochimice si
fiziologice asupra calitatii fructelor si legumelor

- Explicarea modificarilor biochimice si a consecintelor
lor ce au loc in plante

- Analizarea modificarilor fiziologice ce decurg in plante
in perioada cresterii si maturarii

9.1 Modificari biochimice in perioada cresterii si
dezvoltarii plantelor.
9.2 Modificari fiziologice 1n produsele vegetale.




VI.  Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore
Contact direct
Nr. Unitati de invatare i
Crt. ’ ; Total Ore St_u_dlu
Teorie practice/ Individual
laborator
1. |Notiuni 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. |Compusi fitochimici 5 4 - 1
Modificari biochimice si fiziologice in
9. ’ 3 3 - -
plante
Total 60 35 10 15
VIIl. Studiu individual ghidat de profesor
Materii pentru Produse de Modalitati de Termeni de
studiul individual elaborat evaluare realizare
I Glucide
Importanta biologica a glucidelor (glucoza, Scheme Argumentarea orala Saptamana 3
zaharoza, glicogenul, fibrele alimentare din
polizaharide) pentru organismele vegetale
si animale
I. Lipide
Continutul acizilor grasi saturati si Tabel Argumentarea Saptamana 4
nesaturati in plantele oleaginoase si in tabelului si a
organismele animale concluziilor
Dereglari ale metabolismului lipidic in Prezentare Argumentarea Saptamana 5
organismul uman: obezitatea si anorexia prezentarii
Rolul lipidelor la formarea valorii nutritive Séptdmana 6
ale alimentelor




1. Proteine

Aminoacizii esentiali si neesentiali,
raspandire, continut, rolul lor biologic.
Principalele clase de proteine din plante si
animale

Tabel
Ciorchine

Argumentarea orala

Saptamana 7

IV. Aciziorga

nici

Continutul de acid malic, citric si oxalic
din legume si fructe. Rolul lor biologic
pentru celula vegetala. Concluzii.

Tabel

Argumentarea orala

Saptamana 8

V.

Vitamine. Enzime

Necesarul de vitamine pentru organismul
uman.

Dereglari ale starii de sanatate in caz de
deficiente de vitamine.

Prezentare

Argumentarea
prezentarii

Saptamana 9

Saptamana 10

V1. Fitohormoni.

Efectul benefic al fitohormonilor

Rezumat scris

Argumentarea scrisa a
rezumatului

Saptamana 11

VIll. Compusi

fitochimici.

Fitosterolii — raspandire, clasificare,
continut in produse

Rezumat scris

Argumentarea scrisa a
rezumatului

Saptamana 12

IX.  Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr. | Unitati de invitare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
1. | Glucide Determinarea calitativa a glucozei, fructozei. Determinarea 2
cantitativd a zaharozei.
2. | Lipide Determinarea reactiilor specifice grasimilor. 2
3. | Proteine Determinarea reactiilor specifice aminoacizilor si 2
proteinelor.
4. | Acizi Determinarea aciditatii titrabile Tn materia prima vegetala si 2
organici sucuri.
5. | Vitamine Determinarea cantitativa a vitaminei C prin metoda 2
iodometrica.
Total 10




X. Sugestii metodologice

Procesul de predare — invatare — evaluare este centralizat pe formarea competentelor necesare
calificarii profesionale ale absolventilor pentru integrare pe piata muncii.

Metodele si formele de predare — invatare - evaluare vor crea conditii de aplicabilitate a
continuturilor si probe de evaluare complexe pentru formarea abilitdtilor necesare de implicare imediata
in activitatea de munca.

La organizarea studierii unittii de curs se vor folosi cele mai eficiente tehnologii de predare —
invatare - evaluare. Avand in vedere complexitatea curriculei se recomanda de utilizat forme si metode
active precum: instruirea problematizata, demonstrarea, modelarea, schematizarea.

Profesorul va alege si va aplica tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii elevilor
adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacitatilor individuale ale elevilor pentru a asigura un
randament Tnalt in realizarea obiectivelor.

Metodele interactive asigurd o instruire dinamicd, formativd, motivanta, reflexivd, continua.
Metodele recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor teoretice si
abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea practicd/de
laborator, problematizarea, proiectul etc.

Pe langa strategiile si metodele didactice, un rol important le revine mijloacelor didactice moderne
care motiveazd elevii pentru Invitare si formeazd competentele profesionale. Pentru realizarea
obiectivelor si dezvoltarea competentelor profesionale se recomanda utilizarea mijloacelor audiovizuale si
anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, etc.

Un alt tip de mijloace didactice eficiente sunt mijloacele didactice ilustrative: fise instructiv-
tehnologice etc.

XI.  Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor profesionale specifice obtinute, ajutd la o autoapreciere corectd si
imbunatatire continud a performantelor viitorului specialist.
Evaluarea se efectueaza reiesind din obiectivele preconizate si determina in ce masurd fiecare
obiectiv al continutului stabilit a fost realizat.
Se recomanda aplicarea urmatoarelor tipuri de evaluare:
e evaluarea formativai — prin folosirea testarilor, analizei rezultatelor activitatii elevului,
discutia/conversatia, prezentarea de catre elevi a produselor elaborate.
o evaluarea sumativai se va realiza la finele studierii unitatii de curs, prin realizarea examenului prin
test sumativ.
Testul sumativ. Punctajul acumulat la rezolvarea testului va fi in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test.
Criteriile de evaluare vor include:
e corectitudinea interpretdrii itemilor propusi spre rezolvare;
e corespunderea rezolvarii propuse de conditiile indicate in itemi;
e corectitudinea metodei de rezolvare;
e corectitudinea selectarii raspunsului (pentru itemi cu alegere duald);
e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipla);
e stabilirea corecta a perechilor corelante (pentru itemii tip asociere);
e corespunderea raspunsului setului prestabilit de valori;
e corespunderea raspunsului cerintelor din itemul de tip enut (in cazul itemilor cu raspuns
deschis).



XII.  Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu
Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul unitatii de curs Biochimia este necesar sa
se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev, care se va baza pe
urmatoarele principii de organizare a formarii :

e crearea unui mediu de Iinvatare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate, insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitati personale si
profesionale — sala de clasa, laborator.

e materiale didactice si tehnice — suport de curs/informational, notebook, filme documentare,
videoproiector.

e cchipament si ustensile de laborator — baie de apa, refractometru, etuva, balantd analitica,
echipament pentru titrare, reactivi chimici, vesela de laborator.

XII1. Resursele didactice recomandate elevilor
NF Locul in care poate fi
Crt. Denumirea resursei consultati/ accesata
' resursa
1. |ITATAROQV, P. Chimia produselor alimentare. Chisinau: U.T.M., 2007 Sala de lectura -1
exemplar
2. |AVRAMIUC, M. Lucrari practice de biochimie, Universitatea “Stefan Internet

cel Mare” din Suceava, Facultatea de Inginerie Alimentara, 2016
https://ru.scribd.com/document/395863300/BIOCHIMIE-Laborator-pdf

3. |BADULESCU, L. Biochimie horticold, Bucuresti: USAMYV, Facultatea Internet,
de Horticultura, 2010
https://pdfslide.net/documents/biochimie-liliana-badulescu-2010-curs-
horticultura-id.html

4. |http://library.usmf.md/old/downloads/ebooks/Ostrofet.Curs.de.igiena/3.li Internet
pidele.importanta.lor.in.alimentatie.glucidele.pdf 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

