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I. Preliminarii 
 

Curriculumul disciplinar la F.03.O.012 Chimia produselor agricole, este elaborat  pentru planul 

de învățământ la specialitatea 41610 Achiziții publice, ediția 2022, se încadrează în aria 

componentelor fundamentale, se studiază în semestrul  III și se finalizează cu examen. 

Conținutul cursului, prevede 60 de ore total, este repartizat în 30 de ore contact direct (20 de ore 

teorie, 10 ore lecţii practice) şi 30 de ore studiu individual  ghidat de profesor, unitatea de curs 

acumulează 2 credite . 

Studierea cursului se bazează pe cunoștințe  și deprinderi în domeniul Chimiei anorganice, 

Chimiei organice, Biologiei. Concepția curriculumului este orientată spre formarea şi 

dezvoltarea competențelor profesionale în utilizarea cunoștințelor despre compoziția chimică, 

producerea  şi păstrarea produselor agroalimentare.  

Curriculumul cuprinde trei unități de învățare. Scopul studierii unității de curs  este de a oferi 

posibilitatea de înțelegere a proceselor de transformare a substanțelor în organismele vii, a 

compoziției chimice a produselor agricole de origine vegetală şi animală, a proceselor 

biochimice ce au loc în timpul păstrării și prelucrării produselor agroalimentare. 

 

II. Motivația, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 
 

Unitatea de curs F.03.O.012 Chimia produselor agricole face parte din componenta  

fundamentală, având ca sarcină studierea: structurii, compoziției şi proprietăților fizico-chimice 

și funcționale ale compușilor biochimici de bază a produselor agricole, a proceselor biochimice 

ce au loc în timpul păstrării și prelucrării tehnologice a produselor agroalimentare. Unitatea de 

curs mai are ca sarcină: 

 – estimarea calităţii,  proprietăţilor tehnologice a produselor agricole după indicii biochimici; 

- utilizarea cunoştinţelor despre compoziţia chimică şi transformările biochimice în fondarea 

tehnologiilor de producere şi păstrarea produselor agricole. 

Unitatea de curs  stă la baza studierii: Protecția consumatorului, Merceologia, Expertiza 

mărfurilor, Producerea produselor ecologice, Asigurarea calității mărfurilor. Unitatea de curs 

participă la formarea şi dezvoltarea unei personalităţi cu competenţe profesionale. Efectuarea 

lucrărilor practice asigură formarea concluziilor despre compoziția chimică și calitatea 

produselor agricole, despre condiţiile de păstrare şi prelucrare a lor.  

Fundamentul valoric al formării competenţelor elevilor în procesul educaţional al unității de curs 

îl constituie interesul, perseverenţa şi capacitatea de a colabora în activităţi de predare – învăţare  

- evaluare. 

III. Competenţele profesionale specifice disciplinei 

1. Descrierea compoziţiei, proprietăților fizico-chimice și funcţionale ale compuşilor 

biochimici de bază a produselor agricole.  

     2. Aprecierea calităţii produselor vegetale în funcţie de compoziţia chimică şi indicii 

biochimici. 

3. Aprecierea calităţii produselor lactate, cărnii în funcţie de compoziţia chimică şi procesele 

biochimice ce au loc cu ele. 
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IV. Administrarea disciplinei 

 

Semestrul Numărul de ore Modalitatea 

de evaluare 

Nr. 

credite Total Contact direct Lucrul 

individual Prelegeri  Practică/Seminar  

3 60 20 10 30 examen 2 

 

V. Unităţile de învăţare 
 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

1. Compoziţia, proprietățile fizico-chimice și funcţionale ale compuşilor biochimici de 

bază a produselor agricole 

1. Descrierea compoziţiei, proprietăților fizico-

chimice şi funcţionale ale compuşilor biochimici 

de bază a produselor agricole: 

- descrierea compoziției chimice generale a 

produsului agricol, substanțelor chimice de bază 

și secundare, valorii nutritive și energetice a 

produsului agricol; 

- clasificarea tipurilor de apă; 

- estimarea importanței apei pentru individ; 

- descrierea compoziției chimice, structurii, 

proprietăților fizice și chimice, clasificării 

lipidelor; 

- caracterizarea compoziţiei chimice, structurii, 

proprietăţilor funcționale ale glucidelor; 

- caracterizarea  compoziţiei chimice a 

aminoacizilor și proteinelor, clasificării 

proteinelor, transformărilor și degradării 

proteinelor; 

- descrierea vitaminelor, clasificarea vitaminelor, 

necesarul zilnic de vitamine pentru organism, 

transformarea vitaminelor în procesul 

tehnologic. 

1.1. Compoziția chimică generală a 

produsului agricol.   

1.2. Proprietățile fizico- chimice și 

funcționale ale lipidelor (structura, acizii 

grași, clasificarea acizilor grași, clasificarea 

lipidelor, proprietățile fizico-chimice ale 

lipidelor). 

1.3. Proprietățile fizico- chimice și 

funcționale ale glucidelor (clasificarea, 

monozaharide, oligozaharide, polizaharide, 

structura, proprietăţile fizico-chimice). 

1.4. Proprietățile fizico- chimice și 

funcționale ale proteinelor și aminoacizilor 

(structura, proprietățile fizico-chimice ale 

aminoacizilor și proteinelor, clasificarea 

proteinelor, transformarea și degradarea 

proteinelor). 

1.5. Vitaminele. Clasificare. Deficit de 

vitamine.  

2. Biochimia produselor vegetale 

2. Aprecierea calităţii produselor vegetale în 

funcţie de compoziţia chimică şi indicii 

biochimici: 

- descrierea compoziției chimice a seminţelor 

cerealelor; 

- descrierea compoziţiei chimice a seminţelor 

boboaselor; 

- descrierea compoziţiei chimice a seminţelor 

oleaginoaselor; 

- descrierea compoziţiei chimice a 

2.1. Compoziţia chimică a seminţelor 

cerealelor.  

2.2.  Compoziţia chimică a seminţelor 

boboaselor. 

2.3. Compoziţia chimică a seminţelor 

oleaginoaselor. 

2.4. Compoziţia chimică a rădăcinoaselor şi 

tuberculilor. 

2.5. Compoziţia chimică a legumelor şi 

fructelor. 
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rădăcinoaselor şi tuberculilor; 

- descrierea compoziţiei chimice a legumelor şi 

fructelor.  

3. Biochimia produselor lactate şi a cărnii 

3. Aprecierea calităţii laptelui, cărnii în funcţie 

de compoziţia chimică şi procesele biochimice 

ce au loc cu ele: 

- caracterizarea compoziţiei  chimice a laptelui, 

proceselor biochimice ale laptelui şi a produselor 

lactate; 

- caracterizarea compoziţiei  chimice a cărnii, 

proceselor biochimice şi modificările fizico-

chimice a cărnii în urma tratamentului termic. 

3.1. Biochimia laptelui și produselor lactate 

(compoziţia chimică, procesele biochimice 

ce au loc cu laptele şi produsele lactate). 

3.2. Biochimia cărnii (compoziţia chimică, 

procesele biochimice şi modificările fizico-

chimice în urma prelucrării termice). 

 

VI. Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

 

Nr. 

crt. 

Unităţi de învăţare Numărul de ore 

Total Contact direct Lucrul 

Individual Prelegeri  Practică/ 

Semenar 

1. Compoziţia, proprietățile fizico-chimice 

și funcţionale ale compuşilor biochimici 

de bază a produselor agricole 

26 10 6 16 

2. Biochimia produselor vegetale 20 6 2 8 

3. Biochimia produselor lactate şi a cărnii 14 4 2 6 

 Total 60 20 10 30                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 

 

VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 

Materii pentru studiu individual Produse de 

elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termen de 

realizare 

1. Compoziţia, proprietățile fizico-chimice și funcţionale ale compuşilor biochimici de bază 

a produselor agricole 

1.1. Substanțele secundare a produselor 

alimentare.  

1.2. Exprimarea cheltuielii de energie a 

organismului.  

1.3. Metabolismul bazal.  

1.4.  Caracteristicile chimice ale apei 

potabile, normate de standardul de stat al 

R.M. 

1.5. Calitatea apei. 

1.6. Caracteristici fizico-chimice ale 

uleiurilor vegetale. 

1.7. Conţinutul de lipide  în produsele de 

 

 

Raport 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prezentarea 

raportului 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Săptămâna 4 
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origine vegetală şi animală. 

1.8. Rolul biologic al lipidelor pentru 

organism. 

1.9. Proprietăţile funcţionale a glucidelor: 

capacitatea de hidratare, formarea gustului 

dulce, proprietăţi nutritive în alimentaţie. 

1.10. Rolul biologic şi importanţa 

industrială. 

1.11. Clasificarea nutriţională a proteinelor 

după componența aminoacizilor esențiali.  

1.12. Conţinutul procentual de aminoacizi 

esenţiali în componenţa proteică a surselor 

vegetale şi animale. 

1.13. Rolul biologic al proteinelor 

1.14. Importanța vitaminelor în viața 

omului.  

1.15. Transformările vitaminelor în procesul 

tehnologic 

 

 

 

 

Power Point 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prezentarea 

publică 

 

 

 

 

 

 

 

 

Săptămâna 7 

 

 

 

 

 

2. Biochimia produselor vegetale. 

2.1. Acţiunea condiţiilor climaterice a 

plantelor asupra formării calităţii seminţelor 

cerealelor. 

2.2. Acţiunea condiţiilor climaterice şi a 

lucrărilor agrotehnice asupra acumulării de 

proteine şi glucide în boabele 

leguminoaselor. 

2.3. Acţiunea condiţiilor climaterice şi a 

lucrărilor agrotehnice asupra acumulării şi 

calităţii uleiului în seminţele oleaginoaselor. 

2.4. Acţiunea condiţiilor climaterice asupra 

acumulării amidonului şi zahărului în 

tuberculi şi rădăcinoase. 

2.5. Factorii ce reduc acumulările nitriţilor şi 

nitraţilor în fructe şi legume. 

Raport 

 

 

 

 

 

 

 

Power Point 

Prezentarea 

raportului 

Comunicare 

orală 

 

 

 

 

Prezentare 

publică 

Săptămâna 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Biochimia produselor lactate şi a cărnii. 

3.1. Defectele laptelui. 

3.2. Acţiunea sării de bucătărie, zahărului, 

nitraţilor şi nitriţilor asupra cărnii şi 

produselor din carne. 

Raport 

 

Portofoliu 

 

Prezentarea 

raportului 

Comunicare 

orală 

Prezentarea 

portofoliului 

 

 

Săptămâna 

15 
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VIII. Lucrările practice/de laborator recomandate 

 

Nr.  Unităţi de învăţare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore  

1. Compoziţia, proprietățile 

fizico-chimice și 

funcţionale ale compuşilor 

biochimici de bază a 

produselor agricole 

1. Reacții specifice grăsimilor din produse vegetale și 

animale. Determinarea indicelui de aciditate în 

grăsime. 

2. Determinarea glucidelor reducătoare cu ajutorul 

reacției Fehling. 

3. Reacții calitative ale peptidelor și proteinelor din 

produsele vegetale și animale. 

6 

2. Biochimia produselor 

vegetale. 

4. Determinarea conținutului de amidon în cartofi și 

identificarea amidonului în cereale. 

2 

3. Biochimia produselor 

lactate şi a cărnii. 

5. Determinarea acidității  laptelui şi a produselor 

lactate prin titrare. 

2 

Total 10  

 

IX.  Sugestii metodologice 

 

Curriculumul la unitatea de curs F.03.O.012 Chimia produselor agricole orientează proiectarea, 

organizarea şi desfăşurarea demersului educaţional în contextual unei pedagogii axate pe 

competenţe. O astfel de abordare prevede proiectarea activităţii în vederea formării unor 

competenţe la elevi, care contribuie integrarea elevilor la condiţiile reale de viaţă şi muncă. În 

procesul de învăţământ aceste competenţe se formează prin sarcini didactice, prin utilizarea 

tehnicilor interactive, care asigură o educaţie dinamică, formativă, motivantă, continuă. 

Componenta cunoştinţe are scopul de a interioriză informaţia comunicată. Aici sunt implicate 

următoarele procese psihice: percepţia, memoria, gândirea. La elaborarea sarcinilor didactice 

pentru acest nivel se utilizează taxonomia lui Bloom, orientată spre formarea la elevi a 

minimului intelectual necesar şi suficient. Pentru asimilarea cunoştinţelor, a informaţiei se 

utilizează metode de informare, documentare: observaţia, sinelg, lectura ghidată. 

Componenta priceperi şi deprinderi are scopul de a dezvolta la maximum capacităţile 

intelectuale şi cele psihomotorii ale elevilor, acestea determinând locul elevului în viitor. În acest 

caz cele mai recomandate metode sunt studiu de caz, joc de rol, brainwriting, brainstorming, 

clustering, metoda „6-3-5”, diagrama Venn-Euler, experimentul chimic, conversaţii, formează la 

elevi pricepi şi deprinderi practice de lucru. Un rol aparte revine tehnologiilor informaţionale 

(TIC), elevii vor utiliza programe, grafice pentru prezentarea şi determinarea compoziţiei 

chimice a alimentelor. 

Componenta atitudini formează la elevi atitudini şi comportament în contextul condiţiilor sociale 

bine determinate. Aici se pot aplica metode: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea. 

Rezultanta   a trei componente: cunoştinţe + priceperi şi deprinderi + atitudini, reprezintă 

competenţa formată, manifestată prin comportament observabil şi măsurabil raportat la o situaţie 

concretă. 
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În cadrul celor trei unităţi de învăţare a unității de curs vor fi utilizate pe rând metodele şi 

tehnicile descrise mai sus.  

La unitatea de învăţare Compoziţia, proprietățile fizico-chimice și funcţionale ale compuşilor 

biochimici de bază a produselor agricole vor fi utilizate: brainstorming, diagrama Venn-Euler, 

conversaţia, clustering, metoda „6-3-5, observaţia, SINELG, lectura ghidată, experimentul 

chimic. 

La unitatea de învăţare Biochimia produselor vegetale vor fi utilizate următoarele metode 

didactice: studiu de caz, joc de rol, brainwriting, brainstorming, clustering, metoda „6-3-5”, 

metoda păianjenul, diagrama Venn-Euler, experimentul chimic, conversaţia, interviul, jocul de 

rol, dezbaterea. 

La unitatea de învăţare Biochimia produselor lactate şi a cărnii se vor utiliza următoarele 

metode: diagrama Venn-Euler, experimentul chimic, conversaţia, explicaţia, studiul de caz, 

interviul, jocul de rol, dezbaterea, lectura ghidată. 

 

X. Sugestii de evaluarea a competenţelor profesionale 

 

Pedagogia axată pe competenţe orientează vectorul evaluării spre o evaluare continuă-formativă: 

 - Prin motivarea elevilor şi realizarea feedbackului; 

- Prin stimularea la elevi a efortului de autoevaluare formativă; 

- Prin formarea deprinderilor de evaluare; 

- Prin evidenţierea succesului, realizând astfel principiul centrării pe personalitatea celui evaluat. 

Evaluarea reflectă eficienţa cursului prin prisma raportului dintre obiectivele proiectate şi 

rezultatele obţinute de către elevi în procesul de învăţare. 

În urma acestui proces elevul va demonstra nu numai cunoştinţe, ci şi competenţe, capacităţi, 

atitudini. 

Se vor utiliza următoarele tipuri de evaluare: 

a) evaluarea curentă. Este forma de evaluare care menţine o anumită ritmicitate şi mobilizează 

elevii la un efort sistematic;  

b) evaluarea formativă poate fi integrată în mod constant şi operativ pe tot parcursul procesului 

instructiv. Practicarea acestui tip de evaluare porneşte de la divizarea materiei în unităţi de 

conţinuturi. 

Evaluarea formativă este integrată prin proceduri tradiţionale şi moderne precum: observarea 

curentă (a comportamentelor elevilor), verificarea sistematică a temelor (scrise şi orale) efectuate 

acasă şi în sala de studii, întrebările de evaluare,  analiza greşelilor, testele de autocontrol etc. 

Evaluarea formativă informează despre rezultatele parţiale. Prin evaluare formativă elevul şi 

profesorul primeşte un feedback continuu care contribuie la îmbunătăţirea calităţii învăţării şi 

predării. 

c) evaluarea sumativă constă în susţinerea examenului la finele semestrului III. 

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativă şi sumativă, profesorul va ţine cont de 

competenţele specifice unităţii de curs. 
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Produsele elaborate în cadrul studiului individual vor fi evaluare în baza descriptorilor de 

evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie să fie adecvate scopului urmărit şi să ajute elevilor să 

demonstreze cunoştinţe, abilităţi şi atitudini complementare cu competenţele specifice unităţii de 

curs.  
 

XI.  Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 
 

Pentru  formarea competenţelor proiectate la unitatea de curs F.03.O.012 Chimia produselor 

agricole trebuie asigurat un mediu de învăţare relevant şi centrat pe elev. Sala de curs va fi 

dotată cu mobilier, material didactic ilustrativ. Lucrările practice se vor desfăşura în laborator de 

biochimie. 

Laboratorul va fi dotat cu utilaje, reactivi chimici, veselă de laborator, echipamente, în 

conformitate cu nomenclatorul laboratorului. 

Pentru desfăşurarea orelor teoretice sunt necesare: planşe, scheme, tabele, televizor, calculator, 

tablă. 

Pentru desfăşurarea orelor practice sunt necesare:  

- mobila de laborator; 

-  veselă de laborator: pipete, pahare chimice, cilindre, baloane conice, baloane cotate, biurete, 

eprubete, pâlnii; 

- reactivi chimici: soluţii de indicatori, soluţii de acizi (HNO3, H2SO4, HCl), soluţii de baze 

(NaOH, KOH), soluţii de săruri (cloruri, sulfaţi, cromaţi, fosfaţi). 

- utilaje: reşou electric, termostat, baie de apă, centrifugă, fotoelectrocolorimetru, balanţă 

analitică, spirtieră, stative, pH-metru. 

- echipamente: halate, mănuşi, şorţ, ochelari. 

Lucrările practice se efectuează în baza fişelor instructiv-tehnologice şi actelor normative. 
 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor. 
 

 

Nr. 

 

Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată / procurată 

resursă 

1 Academia de Studii Economice din Moldova Colegiul 

Naţional de Comerţ al ASEM.  Suport de curs „ Chimia 

Produselor alimentare”,Chișinău, 2019. 

Bibliotecă 

2 „ Chimia Produselor Alimentare”, ciclu de prelegeri, partea 

I, II, III. Universitatea Tehnică a Moldovei. Chişinău, 2007. 

Bibliotecă 

3 Roman Gheorghe Valentin „Condiţionarea şi păstrarea 

produselor agricole”, Bucureşti: Editura Universitară, 2012. 

Bibliotecă 

4 Tatarov P. „Chimia produselor alimentare”. Chișinău, 2016 Bibliotecă 

 


