Ministerul Educatiei si Cercetarii al Republicii Moldova
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare al Republicii Moldova

IP Colegiul de Medicind Veterinara si Economie Agrard din Bréatuseni

Curriculum la disciplina
F.03.0.012 Chimia produselor agricole

Specialitate
41610 Achizitii publice

Calificarea
Specialist achizitii publice

2022




Aprobat :

La sedinta Consiliului metodico-stiintific al IP Colegiul de Medici v
Agrara din Bratuseni
Proces verbalnr. ./ ” oz

Director adjunct ,%/ ’/

La sedinta Catedrei de merceologie si discipline economice al IP Colegiul de Medicind
Veterinara si Economie Agrara din Bratuseni

Proces verbalnr. /7 [Z’f)/ ”? L’)ﬁy 2022

Sef catedra /ﬂa,ﬁu% i Stici R.

Autor:
Frecautanu Elena, grad didactic intéi, IP Colegiul de Medicina Veterinard si Economie Agrard
din Brituseni.

Recenzenti:
Gheorghe Angheluta, director general S.A. ,, InLaC”

Marcel Girlovanu, director SRL ,DEVOTAMENT”

Adresa Curriculumului in Internet:

Portalul national al invatimantului profesional tehnic
https://mec.gov.md/ro/content/curriculum




. Preliminarii

Curriculumul disciplinar la F.03.0.012 Chimia produselor agricole, este elaborat pentru planul
de invatdmant la specialitatea 41610 Achizitii publice, editia 2022, se incadreaza in aria
componentelor fundamentale, se studiazd in semestrul Ill si se finalizeazd cu examen.
Continutul cursului, prevede 60 de ore total, este repartizat in 30 de ore contact direct (20 de ore
teorie, 10 ore lectii practice) si 30 de ore studiu individual ghidat de profesor, unitatea de curs
acumuleaza 2 credite .

Studierea cursului se bazeazd pe cunostinte si deprinderi in domeniul Chimiei anorganice,
Chimiei organice, Biologiei. Conceptia curriculumului este orientata spre formarea si
dezvoltarea competentelor profesionale in utilizarea cunostintelor despre compozitia chimica,
producerea si pastrarea produselor agroalimentare.

Curriculumul cuprinde trei unitati de invatare. Scopul studierii unitatii de curs este de a oferi
posibilitatea de intelegere a proceselor de transformare a substantelor in organismele vii, a
compozitiei chimice a produselor agricole de origine vegetald si animald, a proceselor
biochimice ce au loc in timpul pastrarii si prelucrarii produselor agroalimentare.

I1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Unitatea de curs F.03.0.012 Chimia produselor agricole face parte din componenta
fundamentala, avand ca sarcina studierea: structurii, compozitiei si proprietatilor fizico-chimice
si functionale ale compusilor biochimici de baza a produselor agricole, a proceselor biochimice
ce au loc in timpul pastrarii si prelucrarii tehnologice a produselor agroalimentare. Unitatea de
curs mai are ca sarcina:

— estimarea calitdtii, proprietatilor tehnologice a produselor agricole dupa indicii biochimici;

- utilizarea cunostintelor despre compozitia chimica si transformarile biochimice in fondarea
tehnologiilor de producere si pastrarea produselor agricole.

Unitatea de curs std la baza studierii: Protectia consumatorului, Merceologia, Expertiza
marfurilor, Producerea produselor ecologice, Asigurarea calitatii marfurilor. Unitatea de curs
participd la formarea §i dezvoltarea unei personalitdti cu competente profesionale. Efectuarea
lucrarilor practice asigurd formarea concluziilor despre compozitia chimica si calitatea
produselor agricole, despre conditiile de pastrare si prelucrare a lor.

Fundamentul valoric al formarii competentelor elevilor in procesul educational al unitatii de curs
il constituie interesul, perseverenta si capacitatea de a colabora in activitati de predare — invatare
- evaluare.

I11. Competentele profesionale specifice disciplinei
1. Descrierea compozitiei, proprietatilor fizico-chimice si functionale ale compusilor
biochimici de baza a produselor agricole.
2. Aprecierea calitatii produselor vegetale in functie de compozitia chimicd si indicii
biochimici.
3. Aprecierea calitatii produselor lactate, carnii in functie de compozitia chimica si procesele
biochimice ce au loc cu ele.



IV. Administrarea disciplinei

Semestrul Numarul de ore Modalitatea Nr.
Total Contact direct Lucrul de evaluare | credite
Prelegeri | Practicd/Seminar | individual
3 60 20 10 30 examen 2

V. Unitatile de invitare

Unitati de competenta

| Unitati de continut

1. Compozitia, proprietitile fizico-chimice si functionale ale compusilor biochimici de
baza a produselor agricole

1. Descrierea compozitiei, proprietatilor fizico-
chimice si functionale ale compusilor biochimici
de baza a produselor agricole:

- descrierea compozitiei chimice generale a
produsului agricol, substantelor chimice de baza
si secundare, valorii nutritive si energetice a
produsului agricol,

- clasificarea tipurilor de apa;

- estimarea importantei apei pentru individ,;

- descrierea compozitiei chimice, structurii,
proprietatilor fizice si chimice, clasificarii
lipidelor;

- Caracterizarea compozitiei chimice, structurii,
proprietatilor functionale ale glucidelor;

- caracterizarea compozitiei chimice a
aminoacizilor si proteinelor, clasificarii
proteinelor, transformarilor si degradarii
proteinelor;

- descrierea vitaminelor, clasificarea vitaminelor,
necesarul zilnic de vitamine pentru organism,
transformarea vitaminelor in procesul
tehnologic.

1.1. Compozitia chimica generald a
produsului agricol.

1.2. Proprietatile fizico- chimice si
functionale ale lipidelor (structura, acizii
grasi, clasificarea acizilor grasi, clasificarea
lipidelor, proprietatile fizico-chimice ale
lipidelor).

1.3. Proprietatile fizico- chimice si
functionale ale glucidelor (clasificarea,
monozaharide, oligozaharide, polizaharide,
structura, proprietatile fizico-chimice).

1.4. Proprietatile fizico- chimice si
functionale ale proteinelor si aminoacizilor
(structura, proprietatile fizico-chimice ale
aminoacizilor si proteinelor, clasificarea
proteinelor, transformarea si degradarea
proteinelor).

1.5. Vitaminele. Clasificare. Deficit de
vitamine.

2. Biochimia produselor vegetale

2. Aprecierea calitatii produselor vegetale in
functie de compozitia chimica si indicii
biochimici:

- descrierea compozitiei chimice a semintelor
cerealelor,

- descrierea compozitiei chimice a semintelor
boboaselor;

- descrierea compozitiei chimice a semintelor
oleaginoaselor;

- descrierea compozitiei chimice a

2.1. Compozitia chimica a semintelor
cerealelor.

2.2. Compozitia chimica a semintelor
boboaselor.

2.3. Compozitia chimica a semintelor
oleaginoaselor.

2.4. Compozitia chimica a radacinoaselor si
tuberculilor.

2.5. Compozitia chimica a legumelor si
fructelor.




radacinoaselor si tuberculilor;
- descrierea compozitiei chimice a legumelor si
fructelor.

3. Biochimia produselor lactate si a carnii

3. Aprecierea calitatii laptelui, carnii in functie 3.1. Biochimia laptelui si produselor lactate

de compozitia chimica si procesele biochimice (compozitia chimica, procesele biochimice
ce au loc cu ele: ce au loc cu laptele si produsele lactate).

- caracterizarea compozitiei chimice a laptelui, | 3.2. Biochimia carnii (compozitia chimica,
proceselor biochimice ale laptelui si a produselor | procesele biochimice si modificarile fizico-
lactate; chimice in urma prelucrarii termice).

- Ccaracterizarea compozitiei chimice a carnii,
proceselor biochimice si modificarile fizico-
chimice a carnii in urma tratamentului termic.

V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare

Nr. Unititi de invitare Numirul de ore
crt. Total Contact direct Lucrul
Prelegeri | Practica/ | Individual
Semenar
1. | Compozitia, proprietatile fizico-chimice 26 10 6 16

si functionale ale compusilor biochimici
de baza a produselor agricole

2. | Biochimia produselor vegetale 20 6 2 8
3. | Biochimia produselor lactate si a carnii 14 4 2 6
Total 60 20 10 30

VII. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru studiu individual Produse de Modalitati de Termen de
elaborat evaluare realizare

1. Compozitia, proprietatile fizico-chimice si functionale ale compusilor biochimici de baza
a produselor agricole

1.1. Substantele secundare a produselor

alimentare.
1.2. Exprimarea cheltuielii de energie a Raport Prezentarea Saptamana 4
organismului. raportului

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. Continutul de lipide in produsele de




origine vegetala si animala.

1.8. Rolul biologic al lipidelor pentru
organism.

1.9. Proprietatile functionale a glucidelor:

capacitatea de hidratare, formarea gustului Power Point Prezentarea Saptamana 7
dulce, proprietati nutritive in alimentatie. publica
1.10. Rolul biologic si importanta
industriala.
1.11. Clasificarea nutritionala a proteinelor
dupa componenta aminoacizilor esentiali.
1.12. Continutul procentual de aminoacizi
esentiali iTn componenta proteica a surselor
vegetale si animale.
1.13. Rolul biologic al proteinelor
1.14. Importanta vitaminelor in viata
omului.
1.15. Transformarile vitaminelor in procesul
tehnologic
2. Biochimia produselor vegetale.
2.1. Actiunea conditiilor climaterice a Raport Prezentarea Saptaimana
plantelor asupra formarii calitatii semintelor raportului 10
cerealelor. Comunicare
2.2. Actiunea conditiilor climaterice si a orala
lucrarilor agrotehnice asupra acumularii de
proteine si glucide in boabele
leguminoaselor.
2.3. Actiunea conditiilor climaterice si a
lucrarilor agrotehnice asupra acumularii si Power Point Prezentare
calitatii uleiului In semintele oleaginoaselor. publica
2.4. Actiunea conditiilor climaterice asupra
acumularii amidonului si zaharului in
tuberculi si radacinoase.
2.5. Factorii ce reduc acumularile nitritilor si
nitratilor in fructe si legume.
3. Biochimia produselor lactate si a carnii.
3.1. Defectele laptelui. Raport Prezentarea
3.2. Actiunea sarii de bucatarie, zaharului, raportl_“Ui Saptamana
nitratilor si nitritilor asupra carnii si Portofoliu Comun[care 15
produselor din carne. orald
Prezentarea
portofoliului




VIII. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/de laborator Ore
1. | Compozitia, proprietatile 1. Reactii specifice grasimilor din produse vegetale si | 6
fizico-chimice si animale. Determinarea indicelui de aciditate in
functionale ale compusilor grasime.
biochimici de baza a 2. Determinarea glucidelor reducatoare cu ajutorul
produselor agricole reactiei Fehling.

3. Reactii calitative ale peptidelor si proteinelor din
produsele vegetale si animale.

2. | Biochimia produselor 4. Determinarea continutului de amidon in cartofi si 2
vegetale. identificarea amidonului in cereale.

3. | Biochimia produselor 5. Determinarea aciditatii laptelui si a produselor 2
lactate si a carnii. lactate prin titrare.

Total 10

IX. Sugestii metodologice

Curriculumul la unitatea de curs F.03.0.012 Chimia produselor agricole orienteaza proiectarea,
organizarea si desfasurarea demersului educational in contextual unei pedagogii axate pe
competente. O astfel de abordare prevede proiectarea activitatii in vederea formarii unor
competente la elevi, care contribuie integrarea elevilor la conditiile reale de viatd si munca. in
procesul de invatamant aceste competente se formeaza prin sarcini didactice, prin utilizarea
tehnicilor interactive, care asigurd o educatie dinamica, formativa, motivanta, continua.

Componenta cunostinte are scopul de a interioriza informatia comunicata. Aici sunt implicate
urmatoarele procese psihice: perceptia, memoria, gandirea. La elaborarea sarcinilor didactice
pentru acest nivel se utilizeazd taxonomia lui Bloom, orientata spre formarea la elevi a
minimului intelectual necesar si suficient. Pentru asimilarea cunostintelor, a informatiei se
utilizeaza metode de informare, documentare: observatia, sinelg, lectura ghidata.

Componenta priceperi si deprinderi are scopul de a dezvolta la maximum capacitatile
intelectuale si cele psihomotorii ale elevilor, acestea determinand locul elevului in viitor. In 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, conversatii, formeaza la
elevi pricepi si deprinderi practice de lucru. Un rol aparte revine tehnologiilor informationale
(TIC), elevii vor utiliza programe, grafice pentru prezentarea si determinarea compozitiei
chimice a alimentelor.

Componenta atitudini formeaza la elevi atitudini si comportament in contextul conditiilor sociale
bine determinate. Aici se pot aplica metode: studiul de caz, interviul, jocul de rol, dezbaterea.

Rezultanta  a trei componente: cunostinte + priceperi si deprinderi + atitudini, reprezinta
competenta formatd, manifestatd prin comportament observabil si masurabil raportat la o situatie
concreta.




In cadrul celor trei unitati de invatare a unititii de curs vor fi utilizate pe rand metodele si
tehnicile descrise mai sus.

La unitatea de invatare Compozitia, proprietdtile fizico-chimice si functionale ale compusilor
biochimici de baza a produselor agricole vor fi utilizate: brainstorming, diagrama Venn-Euler,
conversatia, clustering, metoda ,,6-3-5, observatia, SINELG, lectura ghidata, experimentul
chimic.

La unitatea de invatare Biochimia produselor vegetale vor fi utilizate urmatoarele metode
didactice: studiu de caz, joc de rol, brainwriting, brainstorming, clustering, metoda ,,6-3-5,
metoda paianjenul, diagrama Venn-Euler, experimentul chimic, conversatia, interviul, jocul de
rol, dezbaterea.

La unitatea de invatare Biochimia produselor lactate si a carnii se vor utiliza urmatoarele
metode: diagrama Venn-Euler, experimentul chimic, conversatia, explicatia, studiul de caz,
interviul, jocul de rol, dezbaterea, lectura ghidata.

X. Sugestii de evaluarea a competentelor profesionale

Pedagogia axatd pe competente orienteaza vectorul evaludrii spre o evaluare continua-formativa:
- Prin motivarea elevilor si realizarea feedbackului;

- Prin stimularea la elevi a efortului de autoevaluare formativa;

- Prin formarea deprinderilor de evaluare;

- Prin evidentierea succesului, realizand astfel principiul centrarii pe personalitatea celui evaluat.

Evaluarea reflectd eficienfa cursului prin prisma raportului dintre obiectivele proiectate si
rezultatele obtinute de cétre elevi in procesul de invatare.

In urma acestui proces elevul va demonstra nu numai cunostinte, ci si competente, capacitati,
atitudini.

Se vor utiliza urmatoarele tipuri de evaluare:

a) evaluarea curenta. Este forma de evaluare care mentine o anumita ritmicitate si mobilizeaza
elevii la un efort sistematic;

b) evaluarea formativa poate fi integrata in mod constant si operativ pe tot parcursul procesului
instructiv. Practicarea acestui tip de evaluare porneste de la divizarea materiei in unitati de
continuturi.

Evaluarea formativa este integrata prin proceduri tradifionale si moderne precum: observarea
curentd (a comportamentelor elevilor), verificarea sistematicd a temelor (scrise si orale) efectuate
acasa si in sala de studii, intrebarile de evaluare, analiza greselilor, testele de autocontrol etc.
Evaluarea formativa informeaza despre rezultatele partiale. Prin evaluare formativa elevul si
profesorul primeste un feedback continuu care contribuie la imbunatatirea calitatii Tnvatarii si
predarii.

C) evaluarea sumativd consta in sustinerea examenului la finele semestrului II1.

La elaborarea sarcinilor/itemilor de evaluare formativa si sumativa, profesorul va tine cont de
competentele specifice unitatii de curs.



Produsele elaborate in cadrul studiului individual vor fi evaluare in baza descriptorilor de
evaluare. Instrumentele de evaluare trebuie sa fie adecvate scopului urmarit si sa ajute elevilor sa
demonstreze cunostinte, abilitati si atitudini complementare cu competentele specifice unitatii de
Ccurs.

XI. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu

Pentru formarea competentelor proiectate la unitatea de curs F.03.0.012 Chimia produselor
agricole trebuie asigurat un mediu de invatare relevant si centrat pe elev. Sala de curs va fi
dotata cu mobilier, material didactic ilustrativ. Lucrarile practice se vor desfasura in laborator de
biochimie.

Laboratorul va fi dotat cu utilaje, reactivi chimici, vesela de laborator, echipamente, in
conformitate cu nomenclatorul laboratorului.

Pentru desfasurarea orelor teoretice sunt necesare: planse, scheme, tabele, televizor, calculator,
tabla.

Pentru desfasurarea orelor practice sunt necesare:

- mobila de laborator;

- vesela de laborator: pipete, pahare chimice, cilindre, baloane conice, baloane cotate, biurete,
eprubete, palnii;

- reactivi chimici: solutii de indicatori, solutii de acizi (HNO3s, H2SO4, HCI), solutii de baze
(NaOH, KOH), solutii de saruri (cloruri, sulfati, cromati, fosfati).

- utilaje: resou electric, termostat, baie de apa, centrifuga, fotoelectrocolorimetru, balanta
analitica, spirtiera, stative, pH-metru.

- echipamente: halate, manusi, sort, ochelari.

Lucrarile practice se efectueaza in baza fiselor instructiv-tehnologice si actelor normative.

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor.

Locul in care poate fi

Nr. Denumirea resursei consultata / procurata
resursa
1 | Academia de Studii Economice din Moldova Colegiul Biblioteca

National de Comert al ASEM. Suport de curs ,, Chimia
Produselor alimentare”,Chisinau, 2019.

2 | ,, Chimia Produselor Alimentare”, ciclu de prelegeri, partea | Biblioteca
I, 1, Il. Universitatea Tehnica a Moldovei. Chisinau, 2007.

3 | Roman Gheorghe Valentin ,,Conditionarea si pastrarea Biblioteca
produselor agricole”, Bucuresti: Editura Universitara, 2012.

4 | Tatarov P. ,,Chimia produselor alimentare”. Chisinau, 2016 | Biblioteca




