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I. PRELIMINARII

Disciplina Biochimia produselor alimentare face parte din componenta disciplinelor
fundamentale si se bazeaza pe studierea disciplinelor Microbiologia, Tehnologia carnii si a
produselor din carne, Tehnologia laptelui si a produselor lactate, Control tehno-chimic,
Securitatea si sandtatea in muncd, Chimie alimentara, Biotehnologii alimentare, Bazele
producerii materiei prime.

Scopul disciplinei Biochimia produselor alimentare consta in acumularea vastelor cunostinte
ce le-ar permite viitorilor specialisti corect sa aleagd regimul tehnologic de prelucrare a
produselor alimentare, a pastrarii, preintimpindrii si excluderii fenomenului de alterare a
productiei finite.

II. MOTIVATIA, UTILITATEA DISCIPLINEI PENTRU DEZVOLTAREA
PROFESIONALA

Diciplina Biochimia produselor alimentare va permite studierea proceselor biochimice ce
decurg In materia prima de origine animala, la pastrarea si prelucrarea ei.
In rezultatul studierii disciplinei, elevii vor aplica urmitoarele strategii:

e Vor manifesta interes fatd de procesele transformarilor biochimice ale componentilor
de baza a carnii, hidrocarburilor, proteinelor, lipidelor si sarurilor minerale;

e Vor avea posibilitatea de a coopera 1n grup si individual, cu scopul deducerii anumitor
observatii si decizii in procesul de cercetare a proprietatilor organoleptice ale produselor
din carne;

e Vor implimenta abilitatile de aplicare a cunostintelor teoretice in desfasurarea lucrarilor
practice si de laborator in cadrul procesului instructiv-educativ;

e Specificarea metodelor de producere, depozitare si pastrare a divertismentului de
produse din carne in cadrul procesului de realizare a produsului finit.

I11.  COMPETENTE PROFESIONALE SPECIFICE DISCIPLINEI
Competente profesionale din descrierea calificarii:
1. Reflectie criticd si constructiva.

Competente profesionale specifice disciplinei:

CS1 Aplicarea proceselor tehnologice la aprecierea calitatii materiei prime si a
produselor finite, pe parcursul procesului tehnologic.
CS2 Utilizarea metodelor performante de analiza si control biochimic al produselor

din carne.
V. ADMINISTRAREA DISCIPLINEI
Numarul de ore
Contact direct Modalitatea de Numirul de
Semestrul Total — Lucrul evaluare credite
Prelegeri | LrA¢ti€d/ lindividual
Seminar
Vv 90 30 30 30 Examen 3




V.

UNITATILE DE INVATARE

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Compozitia chimica a laptelui

UC1l. Aplicarea proceselor tehnologice la
aprecierea calitatii materiei prime si a produselor
finite, pe parcursul procesului tehnologic:

- determinarea rolului si a sarcinilor biochimiei
laptelui si a produselor lactate;

- studierea compozitiei chimice si structurale a
proteinelor, lipidelor si glucidelor din lapte.

1.1. Compozitia chimica a laptelui.

1.2. Proprietatile fizico-chimice si bactericide a laptelui.
1.3. Factori ce influenteaza compozitia si calitatea
laptelui.

1.4. Modificarile biochimice si fizico-chimice
pastrarea si prelucrarea primara a laptelui.

1.5. Procese biochimice si fizico-chimice la fabricarea
produselor lactate acide dietetice. Fermentatia lactozei-
baza fabricarii produselor lactate acide dietetice.

1.6. Procese biochimice si fizico-chimice la fabricarea si
pastrarea untului.

1.7. Procese fizico-chimice la fabricarea branzeturilor.
1.8. Procese fizico-chimice la fabricarea inghetatei.

1.9. Procese fizico-chimice la fabricarea conservelor din
lapte.

la

2. Compozitia chimica a carnii

UC2. Utilizarea metodelor performante de analiza
si control biochimic al produselor din carne:

- determinarea rolului si a sarcinilor biochimiei carnii
si a produselor din carne;

- studierea compozitiei chimice si structurale a
proteinelor, lipidelor si glucidelor din carne.

2.1. Compozitia chimicd a carnii. Proteinele din carne.
Fermentii. Rolul lor 1n transformarile din carne.

2.2. Acizii nucleici. Lipidele. Hidratii de carbon. Apa si
sarurile minerale. Rolul si functiile lor Tn metabolism.
2.3. Metabolismul hidratilor de carbon, proteinelor,
lipidelor, acizilor nucleici.

2.4. biochimia tesutului muscular, conjunctiv, 0sos si
adipos.

2.5. Biochimia singelui, tesutului epitelial si nervos.

2.6. Biochimia organelor interne, glandelor endocrine si
digestive.

2.7. Modificarile biochimice ale carnii la racire,
congelare, pastrare si sub actiunea microorganismelor.
Transformarile postsacrificare din carne.
2.8.Modificdrile biochimice ale cérnii in procesul sardrii,
afumarii si tratamentului termic (fierbere si prajire).

2.9. Compozitia chimica a albusului, gilbenusului si
coajei de ou.




VI.

REPARTIZAREA ORIENTATIVA A ORELOR PE UNITATI DE

INVATARE
Numairul de ore
Nr. Unititi de invitare COTIEE EEE
Total Syl Practica/ 7
g Seminar
1. Compozitia chimica a laptelui 46 14 14 7
2 Compozitia chimica a carnii 54 16 16 8
Total 90 30 30 30

VII. STUDIU INDIVIDUAL GHIDAT DE PROFESOR
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat Modalitati de Termeni de
evaluare realizare
|. Compozitia chimica a laptelui
1.1. Fermentatia Lactozei: lactica, Schema Prezentarea Saptamana 1
alcoolica, propionica, butirica. Rolul schemei
lor 1n tehnologia produselor lactate.
1.2. Elaborarea recomandarilor Schema Prezentarea Saptaméana 1
pentru profilaxia unor boli schemei
gastrointestinale, legate de consumul
lactatelor.
1.3. Efectele tratamentelor termice Prezentare Portofoliu Saptamana 2
asupra componentilor laptelui.
Inactivarea si reactivarea enzimelor.
1.4. Defectele produselor lactate Referat Prezentare Saptamana 2
acide dietetice.
1.5. Transformarile ce au loc in unt Prelegere Comunicare Saptamana 3
la depozitare. Factorii ce
influenteaza stabilitatea untului la
depozitare.
1.6. Produse de descompunere a Prezentare Portofoliu Saptamana 3
lactozei, proteinelor, grasimilor.
Defectele branzeturilor.
1.7. Procese fizico-chimice la Schema Prezentarea Saptamana 4
fabricarea laptelui concentrat cu schemei
zahdr. Particularitatile de cristalizare
a lactozei.
1.8. Zerul- sursa principala de Prelegere Comunicare Saptamana 4
materie prima, la fabricarea lactozei.
Il. Compozitia chimica a carnii

2.1. Clasificarea proteinelor. Referat Prezentare Sdptamana 7
2.2. Actiunea temperaturii si PH-lui Referat Prezentare Saptamana 7

asupra activitatii fermentilor.




2.3.Rolul proteinelor in alimentatie Rezumat scris Prezentarea Saptamana 8
si continutul lor 1n produsele din argumentata a

carne. rezumatului

2.4. Substantele minerale, Prelegere Comunicare Saptamana 8
vitaminele, substantele extractive din

carne.

2.5. Colagenul- materie prima la Schema Prezentarea Saptamana 9
obtinerea unor produse din carne. schemei

2.6. Transformarile autolitice a Prezentare Portofoliu Saptamana 9
organelor interne dupa sacrificarea

animalelor.

2.7. Transformarile biochimice si Studiu de caz Comunicare Saptamana 10
fizico-chimice ale carnii la pastrare

si congelare. Incingerea carnii.

2.8. Rolul pozitiv al preparatelor Studiu de caz Prezentare Saptamana 10
bacteriene la fabricarea produselor

din carne.

2.9. Actiunea conservanta a sararii. Studiu de caz Prezentare Saptamana 11
Rolul ei la sdrare. Formarea culorii

produselor din carne sarata.

2.10. Compozitia chimica a fumului. Prezentare Portofoliu Saptamana 11
Efectul conservant al fumului.

2.11. Susbstante care imprima gustul Studiu de caz Prezentare Saptamana 12
si aroma produselor din carne dupa

tratarea termica.

VIII.

LUCRARILE PRACTICE RECOMANDATE

Nr. Unititi de inviatare

Practice/lab.

Lista lucrarilor practice/laborator

l. Compozitia chimica a laptelui

14

=

e

= @

Studierea globulelor de grasime.
Determinarea aciditatii titrabile prin metoda
THORNER s1 activitatii active.
Determinarea gradului de curatenie a laptelui.
Determinarea gradului de pasteurizare a
laptelui dupa proba FOSFATAZEI si
PEROXIDAZEI.

Studierea microstructurii untului.

Studierea microstructurei inghetatei.
Determinarea termostabilitatii laptelui prin
metoda de ALCOOL si proba FIERBERII.

Il. | Compozitia chimica a carnii

16

NookrowdPE

Hidroliza proteinelor.

Aprecierea specificului activitatii fermentilor.
Reactii caracteristice pentru glucoza.
Studierea fermentatiei hidratilor de carbon.
Extragerea proteinelor din tesutul muscular.
Cercetarea procesului de coagulare a sangelui.
Determinarea indicelui de saponificare a
grasimilor animale.

Total

30




IX. SUGESTII METODOLOGICE

Asigurarea metodica a procesului de predare-invatare-evaluare se va realiza de catre cadrele
didactice care propun elevilor materiale didactico-metodice necesare:
» curricula pentru fiecare unitate de curs/modul;
» materiale pentru activitate in auditoriu pentru fiecare unitate de curs/modul din planul
de invatamint (prelegeri, indicatii metodice, fise de lucru individual etc.);
» fise instructiv-tehnologice, teste pentru lucrul individual, teste de autoevaluare si
subiectele pentru examene etc.

X.  SUGESTII DE EVALUARE A COMPETENTELOR PROFESIONALE

Evaluarea include totalitatea proceselor si procedeelor, care aratd in ce masura au fost atinse
obiectivele propuse, caracterizeaza randamentul procesului de predare — invatare si reflecta
volumul si calitatea reald a cunostintelor, competentelor si atitudinilor elevilor.
Pentru unitatea de competenta Aplicarea proceselor tehnologice la aprecierea calitatii materiei
prime si a produselor finite, pe parcursul procesului tehnologic, elevul va:
e Defini notiunile biochimice: fermentatie lactica, butiricd, propionica, alcoolica,
fermentatia lactozei.
e Enumera particularitétile produselor lactate acide, conservelor lactate pentru copii, a
inghetatei, produselor lacto-albuminoase si lactozei.
Pentru unitatea de competentd Utilizarea metodelor performante de analiza si control
biochimic al produselor din carne, elevul va:
e  Defini notiunile bichimie, ferment, acid nucleic, lipide, metabolism, vitamine etc.
e Enumera particularitétile proteinelor, tesutului adipos, tesutului epitelial, muscular si
conjunctiv.

Xl.  RESURSELE NECESARE PENTRU DESFASURAREA PROCESULUI DE
STUDIU

Pentru disciplina Biochimia produselor alimentare este necesar sa se creeze un mediu
educational adecvat, calitativ si productiv, centrat pe elev.

-Sala de clasa va fi dotata cu mobilier scolar.
-Lucrdrile practice se vor desfasura in laborator.

-Laboratorul va fi dotat cu: ustensile, aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor
practice.

Lista de aparate si materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice recomandate:
Aparate: termostat, autoclav, cantare analitice.

Materiale: pepsind, acis clorhidric, NaOH, CH3- COOH, albus de ou, naftol, hipobromid de
natriu etc.



XIl. RESURSELE DIDACTICE RECOMANDATE ELEVILOR

Nr. Denumirea resursei Locul in care poate fi consultati/ accesata/
crt. procurata resursa
1 | Vrabie T.; Musteata Gr.; Biochimie; Chisinau: Sala de lectura a bibliotecii
Tehnica Info, 2006.
2 | Babeanu C. Biochimie. Editura Universitara, Sala de lecturi a bibliotecii
Craiova, 2010.
3 Marinescu J.; Microbiologie si biochimie; Sala de lectura a bibliotecii
bucuresti: Ed.Didactica si Pedagogica, 1983.
4 | Dorin, Sorin-Stratila; Lungu C.; Biochimia Sala de lectura a bibliotecii

generala si biochimia pestelui; Bucuresti:
ed.AGIR, 2004.

5 Drozdov N.; Lucrari practice la biochimie; Sala de lectura a bibliotecii
Moscova, 1980.
6 | Cucerenco N; Biochimia, practicum, ed.Viasaia Sala de lectura a bibliotecii

Scola, 1988.




