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I. Preliminarii 

  Curriculumul disciplinar la unitatea de curs S.07.O.027 Biochimia alimentului, plan de 

învățământ ediția 2021, se studiază în semestrul VII, face parte din componenta de specialitate și 

este elaborat pentru elevii de la specialitatea Siguranţa produselor agroalimentare.  

Conţinutul cursului, prevăzut cu 120 ore total, este repartizat în 60 ore contact direct (40 ore 

teorie, 20 ore lecţii practice) şi 60 ore studiu individual ghidat de profesor  şi  are ca scop formarea 

la elevi a unui sistem bine determinat de cunoștințe, priceperi și deprinderi practice privind studiul 

compoziției biochimice a produselor alimentare, metabolismului glucidelor, proteinelor, lipidelor, 

relevarea interelațiilor metabolice și energetice ce se petrec în organismul uman. Se va mai studia 

biochimia  grupelor de produse alimentare, compozițiile lor chimice și modificările biochimice ce 

se produc în urma prelucrărilor tehnologice și păstrării acestora precum și defectele  produselor 

alimentare cu scopul evitării acestora în alimentație. Se prevede, de asemenea, studiul diferitor 

aspecte ale interacțiunii om-aliment: fiziologic, biochimic, igienic, etc., în funcție de vârstă, de 

caracterul activității fizice și intelectuale. Teme aparte sunt prevăzute pentru studierea valorilor 

nutriționale și energetice ale alimentelor și alimentației echilibrate.  

  Scopul disciplinei este asigurarea unei alimentații corecte, adecvate fiecărui individ, 

realizării unui echilibru metabolic între necesarul organismului de substanțe calorigene și substanțe 

biologic active. Cunoștințele acumulate vor ajuta elevii în studiul disciplinelor de specialitate, 

dezvoltând competențele profesionale specifice și formarea unui specialist dotat în domeniul 

respectiv. 

II. Motivația, utilitatea modulului pentru dezvoltarea profesională 

Biochimia alimentului este o unitate de curs modular care face parte din științele chimice, ce 

includ și elemente de bază ale biochimiei, ale tehnologiei alimentare, ale chimiei organice, ale 

microbiologiei, ale tehnologiilor produselor alimentare și ale biotehnologiei.  

 Demersurile disciplinei sunt centrate pe formarea și dezvoltarea competențelor transversale 

și a celor profesionale necesare continuării studiilor sau încadrării pe piața muncii. 

  Pornind de la esența teoriei instruirii și de la modelul de predare al unității de curs, 

curriculumul dat: 

- dezvoltă interesul față de profesia aleasă, orientând elevii spre activități independente de 

mini-cercetare; 

- oferă posibilitatea exersării de competențe, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfășurarea 

activităților individuale, formularea de concluzii și argumentarea lor, luarea de decizii; 

- propune desfășurarea de activități independente și în grup; 

- oferă elevului posibilitatea de a-și asuma responsabilități, de a coopera, de a face observații; 

- oferă elevului și profesorului posibilitatea de autoevaluare a activității. 

Ca disciplină tehnologică Biochimia alimentului urmărește un obiectiv major și anume 

educarea unei personalități cu o gândire logică, bazată pe principiile logicii dialectice, capabile să 

însușească cu succes și să folosească metodele cele mai efective de analiză calitativă a conținutului 

alimentelor. 

În timpul studierii acestei discipline, elevii dobândesc cunoştinţe teoretice şi practice 

necesare desfăşurării activităţii lor curente, îşi îmbunătăţesc capacităţile existente, acestea 

contribuind la formarea profesională. 
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III. Competenţele profesionale specifice modulului 

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

CPS6. Verificarea trasabilității produselor alimentare 

CPS7. Verificarea corespunderii și integrității produselor alimentare și a materialelor care 

interacționează cu acestea în raport cu reglementările legate de calitate 

CPS8. Monitorizarea desfășurării procesului tehnologic în concordanță cu cerințele 

documentelor normative și interne, și a standardelor de sănătate, siguranță, calitate și de reciclare 

a deșeurilor. 

CPS9. Evaluarea și gestionarea riscurilor 

CPS11. Supravegherea respectării standardelor de calitate 

 

Competenţele specifice unității de curs 

CS1.Utilizarea cunoștințelor în domeniul biochimiei alimentului în diverse situații de comunicare, 

referitoare la procesele și fenomenele vitale. 

CS2.Investigarea proceselor chimice/biochimice din alimente cu ajutorul aparatelor și ustensilelor 

de laborator. 

CS3. Analiza factorilor care influențează calitatea produselor alimentare. 

CS4. Proiectarea acțiunilor de păstrare și prelucrare chimică a produselor alimentare. 

CS5. Aplicarea tehnicilor interactive de acumulare, înregistrare, repartizare, interpretare, 

comunicare a informației referitoare la calitatea produselor alimentare, a fenomenelor 

chimice/biochimice și corelația dintre ele. 

 

IV. Administrarea modulului 

Semestrul 

 

 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Nr credite 

 

 

Total 

 

 

Contact direct 
Studiu 

individual Teorie Practică 

7 120 40 20 60 examen 4 

 

V. Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut Abilități 

1. Noțiuni despre biochimia alimentului. 

Clasificare și caracteristici chimice ale alimentului 

CS1.Utilizarea 

cunoștințelor în domeniul 

biochimiei alimentului în 

diverse situații de 

comunicare, referitoare la 

procesele și fenomenele 

vitale 

1.1 Introducere. Obiectul disciplinei, 

definirea noțiunilor de aliment și 

nutrient. 

1.2 Compoziția chimică generală a 

produselor alimentare. 

1.3 Glucide, lipide, proteine, enzime, 

vitamine, hormoni, pigmenți, acizi 

A1. Explicarea noțiunilor: 

aliment, nutrient. 

A2. Descrierea compoziției 

generale a alimentului: glucide, 

lipide, proteine, enzime, 

vitamine, apă, substanțe 

minerale, acizi organici, 
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CS2.Investigarea 

proceselor 

chimice/biochimice din 

alimente cu ajutorul 

aparatelor și ustensilelor 

de laborator 

organici. 

1.4 Apa și substanțele minerale din 

produsele alimentare. 

pigmenți, hormoni. 

2. Metabolismul 

CS1.Utilizarea 

cunoștințelor în domeniul 

biochimiei alimentului în 

diverse situații de 

comunicare, referitoare la 

procesele și fenomenele 

vitale 

CS5.Aplicarea tehnicilor 

interactive de acumulare, 

înregistrare, repartizare, 

interpretare, comunicare 

a informației referitoare 

la calitatea produselor 

alimentare și fenomene 

chimice/biochimice și 

corelația dintre ele 

2.1 Sinteza glucidelor, lipidelor, 

proteinelor în plantele verzi. 

2.2 Transformările glucidelor, 

lipidelor, proteinelor în organismul 

uman. 

2.3 Interrelații metabolice și 

energetice.                       

A3. Caracterizarea proceselor 

biochimice de sinteză a 

glucidelor, lipidelor, proteinelor 

în plante verzi. 

A4. Argumentarea 

transformărilor glucidelor, 

lipidelor, proteinelor în 

organismul uman. 

3. Biochimia grupelor de produse alimentare 

CS2.Investigarea 

proceselor 

chimice/biochimice din 

alimente cu ajutorul 

aparatelor și ustensilelor 

de laborator 

CS3. Analiza factorilor 

care influențează 

calitatea produselor 

alimentare 

CS4. Proiectarea 

acțiunilor de păstrare și 

prelucrare chimică a 

produselor alimentare 

 

3.1 Biochimia cărnii, peștelui și 

oului.  Compoziția chimică a cărnii, 

modificări biochimice ce au loc cu 

carnea în urma sacrificării 

animalului, efectele tratamentului 

termic asupra proprietăților cărnii. 

Compoziția chimică a peștelui, 

modificări apărute după sacrificare, 

modificări biochimice  ce au loc la 

conservarea peștelui.  Structura 

oului, compoziție chimică, 

prospețimea oului. 

3.2 Biochimia laptelui și 

produselor lactate.  Compoziția 

chimică a laptelui, proprietățile 

fizico- chimice ale laptelui, produse  

obținute din lapte. 

A5. Descrierea compoziției 

chimice a cărnii, peștelui, oului, 

modificările biochimice ce au 

loc în urma sacrificării 

tratamentelor termice, 

conservării, păstrării lor. 

A6. Descrierea compoziției 

chimice a laptelui și proprietățile 

fizico-chimice. 

A7. Caracterizarea compoziției 

chimice a cerealelor, făinurilor și 

a produselor de panificație. 

A8. Caracterizarea compoziției 

chimice ale fructelor și 

legumelor, modificările 

biochimice ce au loc în 

procesele tehnologice de 



6 

 

3.3 Biochimia cerealelor, 

făinurilor și a produselor de 

panificație.  Compoziția chimică. 

Pâinea. Făina. Aluatul. Pastele 

făinoase.  

3.4 Biochimia fructelor și 

legumelor. Compoziția chimică a 

fructelor. Compoziția chimică a 

legumelor,  modificări biochimice 

apărute în timpul prelucrării 

tehnologice, păstrării legumelor.   

3.5 Biochimia zahărului, mierei. 

Proprietăți nutriționale și fiziologice 

ale zahărului, tipuri de zahăr. 

Compoziție chimică a mierei.        

3.6 Biochimia uleiului și grăsimii 

animale. Compoziția chimică a 

grăsimilor animale și uleiurilor.  

3.7 Biochimia berii și vinului. 

Compoziția chimică, bolile vinului, 

defectele vinului.  

3.8 Oxidarea alimentelor. Metode 

de încetinire a proceselor de oxidare. 

prelucrare și păstrare ale lor. 

A9. Argumentarea proprietăților 

nutriționale și fiziologice ale 

zahărului și mierei de albine. 

A10. Descrierea compoziției 

chimice, a grăsimelor de origine 

animală și vegetală. 

A11. Descrierea compoziției 

chimice a berii și vinului, bolilor 

și defectele lor. 

A12. Argumentarea metodelor 

de încetinire a proceselor de 

oxidare. 

 

 

 

4. Aport nutritiv, valoare energetică 

CS1.Utilizarea 

cunoștințelor în domeniul 

biochimiei alimentului în 

diverse situații de 

comunicare, referitoare la 

procesele și fenomenele 

vitale 

CS5.Aplicarea tehnicilor 

interactive de acumulare, 

înregistrare, repartizare, 

interpretare, comunicare 

a informației referitoare 

la calitatea produselor 

alimentare și fenomene 

chimice/biochimice și 

corelația dintre ele 

4.1 Valoarea nutritivă și calorică: 

aport nutritiv și valoare energetică. 

4.2 Alimentația echilibrată.  

4.2 Definirea calității alimentelor și 

factorii care o influențează. 

4.3 Substanțe antinutritive. Metode 

de înlăturare parțială a substanțelor 

antinutritive. 

 

 

A13. Indentificarea valorii 

nutritive și calorice a 

alimentului. 

A14. Argumentarea unei 

alimentații echilibrate. 

A15. Explicarea calității 

alimentelor și a factorilor care o 

influențează. 
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VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor  

Nr. 

d/o 

Subiecte pentru studiu 

individual 

Produse de 

elaborat 

Modalitati de 

evaluare 

Termen de realizare 

1. Noțiuni despre biochimia alimentului. Clasificare și caracteristici chimice ale alimentului 

1. Glucide, lipide, proteine, 

enzime, vitamine, hormoni, 

pigmenți, acizi organici, apă și 

substanțe minerale-

componentele de bază ale 

produsului alimentar. 

 Rolul lor pentru organismul 

uman, funcțiile, necesarul în 

celulă.   

Proiect de 

grup 

Prezentarea 

proiectului de 

grup 

Săptămâna 1 

 

 

 

2. Metabolismul 

2. Fermentație aerobă și anaerobă 

a glucidelor 

Prezentare  prezentare Săptămâna 2 

3. Catabolismul glicerolului și 

acizilor grași 

Prezentare  prezentare Săptămâna 3 

4. Catabolismul  proteinelor și 

aminoacizilor 

Prezentare  prezentare Săptămâna 4 

3. Biochimia grupelor de produse alimentare 

5. Efectele proceselor de sărare, 

afumare, congelare asupra 

calității produselor din carne 

Referat comunicare Săptămâna 5 

6. Modificări biochimice ale 

laptelui și produselor lactate în 

Rezumat oral comunicare Săptămâna 6 

Nr 

d/o 
Denumirea compartimentelor, temelor 

Total 

 

Contact direct 
Studiu 

individual Teorie 
Lucrări 

practice 

1. Noțiuni despre biochimia alimentului. 

Clasificare și caracteristici chimice ale 

alimentului 

20 

6 8 6 

2. Metabolismul 16 6 - 10 

3. Biochimia grupelor de produse alimentare 
74 

     

     22 

 

10 

 

40 

4. Aport nutritiv, valoare energetică 20 6 2 14 

 Total  

120 40 20 

 

60 
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timpul prelucrării tehnologice. 

Defectele laptelui și a 

produselor lactate 

7. Modificări biochimice apărute 

în timpul prelucrării 

tehnologice, păstrării fructelor 

Referat comunicare Săptămâna 7 

8. Depozitarea mierei, falsificarea 

mierei        

Prezentare  prezentare Săptămâna 8 

9. Modificări biochimice ale 

materiilor grase    

Prezentare  prezentare Săptămâna 9 

10. Tipuri de bere, defecte ale berii, 

substanțe secretate de hamei   

Studiu de caz prezentare Săptămâna 10 

11. Pericolul utilizării în alimentația 

omului a alimentelor oxidate 

(grăsimile vegetale și animale) 

Prezentare  prezentare Săptămâna 11-12 

4. Aport nutritiv, valoare energetică 

12. Valoarea biologică a alimentelor Rezumat oral comunicare Săptămâna  13 

13. Metode de înlăturare parțială a 

substanțelor antinutritive 

Referat test Săptămâna 14 

14 Piramida alimentară Studiu de caz prezentare Săptămâna 15 

 

VIII. Lucrările practice/de laborator recomandate 

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

1. Compoziția chimică generală a 

alimentelor 

2 Determinarea substanțelor uscate hidrosolubile cu 

ajutorul refractometrului 

2. Apa și substanțele minerale din 

produsele alimentare 

 

6 

Determinarea substanțelor uscate prin metoda de 

uscare în etuvă 

4. Biochimia laptelui și produselor 

lactate 

2 Determinarea acidității laptelui și a produselor 

lactate prin titrare 

5. Biochimia cerealelor, făinurilor și 

a produselor de panificație. 

Biochimia fructelor și legumelor 

2 Determinarea conținutului de amidon în cartofi și 

identificarea amidonului în cereale 

6. Biochimia fructelor și legumelor 2 Determinarea acidității titrabile. 

7. Biochimia zahărului, mierei 2 Determinarea glucidelor reducătoare cu ajutorul 

reacției Fehling. 

8. Biochimia uleiului și a grăsimii 

animale 

2 Determinarea punctului de topire și a indicelui de 

iod în grăsimi. 

9. Alimentația echilibrată. Piramida 

alimentară 

2 Elaborarea modelelor de programe alimentare. 

 Total 20  
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 IX. Sugestii metodologice 

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

predare–învăţare - evaluare. Având în vedere complexitatea curriculumului se recomandă de utilizat 

forme şi metode active precum: instruirea problematizată, instruirea programată, demonstrarea, 

modelarea, lecţii de laborator, experimente virtuale, prezentări Power Point, prelegeri, etc. 

Pentru formarea gândirii logice şi creative, profesorul va utiliza activități de învățare 

precum: organizarea lucrului în grupuri mari, mici și individual, asimilarea independentă şi 

dirijată a cunoştinţelor de către elevi în baza recomandărilor literaturii ştiinţifico-tehnice, 

eleborarea referatelor știintifice, elaborarea prezentărilor, observațiilor și concluziilor în baza 

sarcinilor practice efectuate în laborator și experimentelor virtuale. 

Pentru  eficientizarea  însușirii  materialului  predat, profesorul va folosi materiale didactice 

cele mai diverse: tabele, scheme, mulaje, ilustrate, machete, colecții,  calculator, filme video, 

aparate  așa ca microscoape, reactivi chimici, vase de laborator. 

  Profesorul poate alege si aplica acele tehnologii, forme și metode de organizare a 

activităților elevilor, care sunt adecvate specialității, experienței de lucru, capacităților individuale 

ale elevilor și care asigură un înalt randament în realizarea obiectivelor preconizate. Pentru elevii cu 

rating scăzut, care întâmpină dificultăți în găsirea răspunsurilor la intrebări și problemele propuse 

pentru studiul individual se oferă consultații suplimentare. 

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, filmele didactice pe 

CD-uri, softurile educaționale etc. 

         

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

Evaluarea reprezintă actul didactic complex, integrat întregului proces de învăţământ, care 

urmăreşte măsurarea cantităţii cunoştinţelor dobândite, ca şi valoare, nivelul, performanţele şi 

eficienţa acestora la un moment dat, oferind soluţii de perfecţionare a actului didactic. 

Axarea procesului de învăţare-predare-evaluare pe competenţe generează o structură 

continuă a evaluării, realizată prin evaluare formativă şi testări sumative (finale).  

În baza activităţilor de evaluare se obţine motivarea elevilor şi recepţionarea unui feed-back 

continuu, care permite corectarea operativă a procesului de învăţare; stimularea autoevaluării şi 

evaluării reciproce; evidenţierea succeselor; implementarea evaluării selective sau individuale.  

Un element inovativ al evaluării este posibilitatea de utilizare a resurselor educaţionale 

digitale pentru testările asistate de calculator, atât față în față cât şi on-line. 

În acest context, valoarea evaluării formative constă în formarea permanentă, continuă a 

competenţelor la elevi reflectate în standardele educaţionale.  

Sarcinile de evaluare formativă urmează să fie separate pe grade de dificultate, pentru a 

permite o individualizare a evaluării şi o motivare suplimentară a elevilor evaluaţi. Elaborarea 

itemilor pentru evaluare va fi realizată în contextul taxonomiilor corespunzătoare. 

Metodele folosite pentru evaluarea continuă presupun chestionarea orală sau scrisă, metode 

interactive: studii de caz, lucrări practice, proiecte, testări interactive asistate de calculator.  
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Activităţile practice vor fi realizate eficient de către elevi în cazul în care aceştia vor fi 

informaţi de către profesor referitor la: tematica lucrărilor, modul de evaluare (bareme/grile/criterii 

de notare), condiţiile de realizare a activităţii. 

Evaluarea sumativă se va realiza la sfârşitul fiecărei teme, semestru şi an şcolar. În calitate 

de elemente componente ale instrumentelor de evaluare se recomandă utilizarea itemilor de tip 

problemă pentru rezolvare la calculator, a testelor asistate de calculator şi a lucrărilor scrise. 

Unitatea de curs  Biochimia alimentului se finalizează cu examen, care se desfășoară în scris 

sub formă de test docimologic, asigurat cu matrice de specificație, barem de evaluare și corectare, 

tabelă de convertire a punctajului în notă. 

În cadrul orelor de tip studiu individual, elevii vor fi notaţi pentru fiecare lucrare propusă 

de către profesor. Lucrarea poate cuprinde: referate-prelegeri, portofolii digitale, prezentări Power 

Point, scheme etc. 

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studii 

Pentru realizarea, formarea și dezvoltarea competențelor în cadrul unității de curs Biochimia 

alimentului este necesar să se creeze un mediu educaţional adecvat, calitativ şi productiv, centrat pe 

elev, care se va baza pe următoarele principii de organizare a formării: crearea unui mediu de 

învăţare autentic şi relevant intereselor elevilor pentru formarea competenţelor proiectate, însuşirea 

de cunoştinţe, formarea de deprinderi şi abilităţi personale şi profesionale în sala de clasă. 

Sala de clasă va fi dotată cu mobilier școlar. Laboratorul va fi utilat cu instrumente, aparate, 

reactivi chimici, vase de laborator și materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice. 

Lucrările practice se vor desfășura în laboratorul multifuncţional. 

Lista de instrumente, aparate și materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice 

recomandate: 

Aparate: proiector, laptop, microscop, termostat, etuvă, centrifugă, termometru, frigider, 

refractometru, reșou electric, dulap de ventilare. 

Instrumente și materiale:, lupă, ac de disecție, termometre, balanță tehnică, balanță analitică, stativ 

pentru eprubete, stativ pentru titrare, biuretă, pâlnie, baloabe conice, soluții de indicatori, baie de 

apă, veselă chimică de laborator, material biologic, suport pentru lame, spirtieră/ bec Bunsen sau 

Teclu, eprubete, dopuri de vată, coloranți uzuali, filtre, reactivi chimici, apă distilată, mănuși de 

protecție.  

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 
 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată 

1. TATAROV, P. Manual Chimia Produselor Alimentare . U.T.M. 

Chişinău, bd. Ştefan cel Mare, 168. 2007  

Biblioteca, sala de lectură 

2. NEAMȚU, G. Manual  Biochimie Alimentară. Ed. București, 

2001 

Biblioteca, sala de lectură 

3. SEGAL, R. Biochimia produselor alimentare. Vol. 1, 2. Alma 

Gobot. 508 p., 1998 

Biblioteca, sala de lectură 

 


