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L Preliminarii

unitatea de curs Biochimio produselor dlimentdre este inclusS
fundamentale de formare a competenlelor profesionale ale viitorilor
industriei alimentare.

in cadrul disciplinelor
specialisti din domeniul

Scopul unit;lii de curs Bio.himia prcduselor dlimentore const; in formarea 5i dezvortarea la
elevi a unei inlelegeri generale cu privire la desfdsurarea proceselor biochimice in timpul
prelucrErii, p;stririi Si transpon;rii produseloralimentare.

Biochimia reprezintb una din jtiintele de baz; pentru toate tehnologiile de producere gi
prelucrare a materiilor prime de origine organic;

in multe ramuri ale industriei alimentare, transform;rile biochimice din produse stau la baza
intregului proces tehnologic, de exemplu: obtinerea mu16turilor, producerea painii, producerea
mallurilor I.a

Pentru obiinerea alimentelor de bunA calitate, cu randamente sporite Si pdstrare indelungati,
este necesard cuno
nu este pos b ra cu j::'J fl:T'ljj[:::yJji:i:l:;
5e poate interveni
d,minuarea pierder 

", o,ooi:il::ini[:":1f,1t;;i:';::ltllegumelor cerealelor, precum gi 16ncezjrea gr6similor, indcrirea fiinurilor, pierderile dezaharoz; in fecla de zah6r etc.

La elaborarea curriculumul s-a linut cont de interacliunea 5i interdependenta dintre obiective,continuturi, strategii didactice Si forme de evaluare. Curriculumul este elaborat ln concordanl6cu prevederile invit5mentului formativ, presupun6nd prioritatea cunortinlelor productive Sicreative asupra celor reproductive.

linei elevul trebuie sE delinE cunostinle,i
ald ti din unititi de curs din componentele

Tehnologio generold o produselor olimentqre.

Elevii vor aplica cunostinlele obfinute pentru studiul altor unittli de cur' cum ar fi: pdstrdrea
produselor din fructe, pdstrqreo prcd-uselor din legume, Cartror"o- p-ir"tor fitotehnice,Pteluctoreo fructelor ti legumelor, p:elucruteo produselor fitoteinice, Controtul cotitatiiproctusetor hotticole, Contrclul colitdlii prod 6elor fitotehnici, Securitotea Si sqndtoteo inmunc6, Microbiologie, sonitorie Si igiend industtiotd.

. Motivalia,utilitateadisciplineipentrudezvoltareaprofesionali

Cunostinlele faptice $i te retice, precum Si o gam; larg; de abilitdli cogniflve 5i practiceoblinute in cadrul unit5ti de curc Biochimio produselor alimentsrc vor inecesare gi utilepentru activitatea profesionard a viitorurui tehnician in industria arimentarS. conform carific,riiprofesionale, viitorul specialist poate activa 5i in calitate de: laborant la analiza chimicE,laborant la determinarea caljtilii produselor agricole, controlor produse alimentare, maistruconlrotor.

specialistur va cunoatte ii va interege compozilia chimicd a materiiror prime gi produseror finite,transform;rile biochimice din alimente, relalia intre alimentalie gi ,tar"a A" sEnetate aoarneniror' in baza cercetSriror biochimice va stabiri varoarea nutritivS gi liotogica a aiferitorpr duse aljmentare. De asemenea, cunosc6nd mecanismele biochimice ale diferitor procesete noloEice, specialistul poate interveni prin diferite m6suri la arneliora.e a calitalii proUusetor,



la dimlnuarea pierderilor care rezult; in urma alter;rii, precum Si la argumentarea unui anumit
regim de prelucrare a materii or prme sau semifabricate co scopur pSstr;rii carit;tiror gustative
Sicontinutului biochrmic de vitamine, micro $i macro elemente.

lll. Competen!eleprolesionalespeci{icedisciplinei

Competente proJesionole din descrierea colificdrii: Orlanizarea procesului de n unca, Recepti:
materiilor prime, Depozitarea Si pdstrarea produselor de origine vegetal;, pregattrea mateflt cr
pflme pentru procesare/ Organizarea procesuluitehnologic, Dirijarea procesului de ferrnentare
Co m pe t e nte p rafes i o n o le s peciJ i ce d i sct pt i ne i :

1 Observarea modrfic;rii compoziliei chimtce a alimentelorj
2 Selectarea metodelor biochtmice optime de cercetare a produselor alimentarej
3. Expltcarea metabolismul substantelor Si energie;
4 Deterrnrnarea continutului de substanle secLrndare in produsele alimentare de orisine

vesetalS

Unit;!ile de invilare

2. Aplicdreo metodelot biochimice optime
de cercetorc q produselor alimentorc.
Clasificarea substanlelor proteice.
Descrierea proprietSlilor substanlelor

2 1. Protidele. Clasificarea substanlelor
proteice. Aminoacizii. Structura Si rolul in
procesele biochjmice.

2.2. Peptide Si proteine. propriet;tile fizice si

IV, Administrareadisciplinei

Semestrul

Num;rulde ore

Modalitatea de
evaluare

Numdrul
qe

crediteTotal

Contact direct

Lucrul
individual

Prelegeri
Lucrdri de
laborator

IV 90 20 25 45 Examen 5

Unit5ti de competenld Unitdti de conlinut

1 Compozitid chimicd a olimentelor

1 Obseruared modilicdtii compozitiei
chimice o dlimentelor

- Descrierea celulei.
- Clasificare a substanlelor chimice din

prodLtsele alimentare dup; originea lor,
modul de pdtrundere in produs, rolur ror
in metabolism.

- Aplicarea metodelor de determinare a

substanlelor uscate Si cenusii.

1.1 Obiectul de studiu al biochimiei. rstofla
dezvolt5rii $i metodele de cercetare tn
biochimie.

1.2. Structura $i compozifia chimici a celulelor
vegetale 5i animale.

1.3. Criteriile de clasificare a substantelor
chimice dinalimente. Apa 5i etementele
minerale din produsele alimentare.

2. Substdnlele cu rol plostic, energetic,i biologic activ



proteice.
Aplicarea metodelor de determinare d
hidrolizei proteinelor
Descrierea rolului acizilornucleici.
Determinarea azotului Si a unor
substante de naturS protejc5 din
produsele alimentare.
Caracterizarea acizilor grasi saturati $i
nesaturali.
Compararea lipidelor simple 9i complexe.
Determinarea glucidelor simple Si a
amidonului.
Caracterizarea vitaminelor liposolubjle Si
hidrosolubile.
Analizarea conlinutului de vitamina C.
Descrierea principalelor clase de
fermenli: oxidoreductaze, transferazc,
hidrolaze, liaze, lipaze, izomeraze.
Caracterizarea diferitor tipuri de
hormoni.

chimice. Reactii de culoare.
2.3.Proprietilile biochimice ale proteinelor.

Hidroliza proteinelor. Rolul substantelor
proteice in alimentatia omului. Continutul
Si calitatea proteinelor in fructe, letume 5r
materii prime fitotehnice.

2.4,Acizii nucleici 5i |'olul acestora. Structura
primar; Si secundari a acizilor nudeki.
Componenta acizilor nucleici: baze
azotate, nucleozjde, nucleotide.

2.5. Lipidele. clasificarea
Caracteristica acizilor graSi saturati ii
nesaturali. Lipidele simple: gliceride,
ceride, sterideti steroli. Lipidele comorexe:
fosfolipide, glicolipide, lipoproteine.
Caracterjstica lipidelor de origine vegetald.

2.6.Glucidele. Clasificarea glucidelor.
Monozaharjdele. proprietdti structurate,
propriet;li fizice ti chimice.

2.7.Oligo" Sipoliglucidele. lmportanla lor in
transformirile biochimice.

2.8,Vitaminele. Caracteristica vitaminelor
liposolubile 5i hidrosolubile, CompuS,i cu
acliune asemin6toare vitaminelor.
Antlvitaminele. Sursele alimentare oe
vitamine ii antivitamine.

2,10. Hormonii ti fitohormonii. Caracteristica
diferitor tipuri de hormoni derivali de la
acizi, de naturd polipeptidicisi proteici,
normoni steroizi $i alte tipuri.

3, Metobolismul substqnleloryi eneryiei

3, Explicarco metobolismul substdntetoryi
energiei.

- Caracteriza transformirilor biochimice a
zaharurilor, lipidelor, substantelor
proteice din produsele alimentare ca
rezultat al prelucr;rii tehnologice.- Explicarea schemei de catabolism al
glucidelor,

Determinarea indicilor de calitate a
lipidelor.
Determinarea activitElii enzimelor.

3.l,Metabolismul glucidelor. Oxidafea
biologicS. Ciclul lui Krebs. principiite
bioenergeticii. Caracteristica metabolis_
muluiintermediar.

3.2.Anabolismul glucidelor: fotostnreza,
chimiosinteza Si biosinteza. Formarea

3.4.Metabolismul Iipidelor. Generalitdft.
Anabolismul lipidelor si .rr,h^ricm,,l



gliceridelor Si acizilor gra$i. Metabolismul
lipidelor complexe.

3-5 Metabolismul protejnelor. Metabolismul
aminoacizilor. Biosinteza proteinelor $i
catabolismul proteinelor.

4. Substonte secundorc in prcduse de oigine vegetqld

Oeterminoteo continutului de substdnle
secundare in produsele olimentdrc de
otigine vegetdld
Caracterizarea sLlbstantelor secundare
din produsele vegetale
Determinarea substantelor aromatice.
Descrierea metodelor de determinare a

Substanlelor colorante naturale.
Determinarea a(ldit;tii titrimetrice,
volatile ti active.
Interpretarea rezultatelor obtinute jn

urma analizelor de laborator a
produselor alimentare.

4.1. Substante secundare in produsele de
ongine vegetalt: glicozide, lignine,
tanlnuri, alcaloizi, uleiuri eterice,
fintoncide.

4.2.5ubstante colorante din materiile prime
vegetale: clorofila, antocianele, carotenii,
betaina Si metode de determinare a
aceStora,

4.3.Acizii organici. Aciditatea titrimetric;,
acidltatea volatilS, aciditatea activt.

Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de inv5tare

Nr.

cn.
Unit;!i de invdlare

Num;rulde ore

I otal

Contact direct

Lucrul
Individual

Prelegeri
Lucriride
laborator

1.
Compozilia chimici generalS a

alimentelor T7 4 10

2.
Substanlele cu rol plastic,
energetic 5i biologic activ

26 6 10 10

3,
N4etabolismLrl substanfelor Si

energiei 18 4 4 10

4.
Substanle vegetale de origrne
Secundara 29 6 8

Total 90 20 25



i

Vll. Studiu individual thidat de profesor

Materii pentru studiul individual Produse de Modalitetide
evatuare

Termeni de
realizaae

L. Compozitio chimicd generuld o olimentelor

1.1. lmportanta biochimiei
alimentar;.

tn industria
Comunicare Prezentarea orali SSptimena 2-3

2. Substonle cu rcl plsstic ti biologic octiv

2.1. Codul genetic al organismelor vii. Referat Prezentare oral; lSdptAmAna 4-5

2.2. Notiuni generale despre respiralie.
Caracteristica comparativE a respiralieiFi
fotosintezei.

Rezumat Prezentare oralS SSpt6m6na 5

2.3. lmportanla lipidelor in alimentalia
omului. Surse vegetale de acizi gra$i

esenliali.
Studiu de caz

Prezentarea
studiului de caz

Sdpt6m6na 8-9

3. Metobolismul substqntelor ti q eneryiei

3.1 Tipuri specifice de oxidare a substratului
respirator. Scindarea poli- 5i
oligoglucidelor.

SchemE
Prezentarea

schemei
Siptdmana 10

3.2 Substantele toxice formate prin
degradarea tehnologic5 a substantelor
azotoase din produsele alimentare.

Referat
Prezentarea oral;

a referatului SdptSmAna 11

3.3 Toxicitatea grrsimi,or autooxidate Si
degradate termic. Tabel

Prezentarea

tabelului Sdpt6mAna 12

4, Substonle vegetole de o gine secundqd

4.L.Substantele colorante naturale cu rol
antioxidant. Studiu de caz

Prezentarea

studiuluide caz
Siptdm6na 14



v t. Lucririle de laborator recomandate

Nr' unit;ti de inv;tare

-: a_:=_:a crochimiei in

LucrSrile de laborator

1. Or8anizarea procesului de
laborator.
Determinarea substantelor
metoda de uscare in etuv;.

muncd in

uscale pnn2.

Determinarea substan!elor uscate hidro-
solubile cu ajutorul refractometrului.
Determinarea glucidelor reduc;toare cu
ajutorul reacliei Fehling.
Determtnarea continutuluide amidon in
cereale jicartofi.
Determinarea punctului de topire
Indicelui de iod in gr;simr.
Determinarea acrditSliisi indicelui
saponificare a uleiurilor.

5l

de

8. Evidenlierea peroxidazei din legume.
Determinarea indicelui diastazic in mierea
de albrne. Determinarea influenlii
temperaturii Si pH-ului asupra activit;tii
enztmauce,

Determinarea proteinelor in produsete
vegetare

9.

Num;rul
de ore

3

2
Substantele cu rol plastic,
energetic 5i btologic activ. 10

3 MetaboLsmulsubstanjelor
jr energtei.

10. Determinarea conlinutului de oximetilfur-
furol in produsele concentrate de origine
vegetal6 (paste, dulcefuri, magiunun,
sucu nl

4

S!rstante vegetale de
a'iilne secundarS.

llDeterminarea clorofilej, carotenilor,
antocienilor.

12. Determrnarea aciditilii titrabile, volatile fi
active.

8

I otal
25

lX. Sugestiimetodologice.

Procesul de predare - inv;tare - evaluare este focalizat pe formarea competenlelor necesare
calific;rii profesionaJe a absolven!ilor pentru integrarea pe piata muncii.

Metodele $i formele de predare - inv;lare - evaluare vor crea condilii de aplicabilitate a
conlinuturilor $i probe de evaluare complexe pentru formarea abilitetilor necesare de implicare
imediat; in activitatea de muncd,

La organizarea studierii disciplinei Biochimio produselor olimentqre se vor folosi cele mai
eficiente tehnologii de predare - inv;lare - evaluare. Avand in vedere complexitatea discipljnei,
pentru inlesnirea insusirii materialulur, se recomand; utilizarea formelor 9i metodelor active



precum: insttuiteo problemotizotd, instruieo prcgtumqt6, demonstrorco, mooeereo.
schemotizoreo

Pentru forrnarea g6ndtrii logice 5i creative, profesorul va folosi metode pre('unt: organEorea
Iucruluiin grupu mori Si mici, osimildreo independentd Si dirijotd o cunostinlelor de cdtrc elevi
in bozo recom o n d d ri I or I ite rotu ri i Stii nlit'ico-teh mce.

Profesorul alege Si aplic; tehnolotri, forme Si metode de organizare a activitStii elevilor
adecvate specialiutii, experienter de lucru, capacit6lilor individuale ale elevilor penrru a asrgura
un randament inalt la realizarea obiecttvelor.

Metodele interactive asigur; o instruire dtnamic6, formativ;, motivanti, reflexiv;, continu;.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionalE, care presupun imbinarea
cunoStinlelor teoretice 5i abilit;tilor practice sunt: demonstrolio) obseruotid, exercitiul,
olgoritmizotea, lucrateo de loborotor, problemotizoreo, studiul de caz, experimentul etc.

- Demonstroliot metod5 de explorare indirect; a realit;!ii, u lizat; pentru a prezenta
obiecte $i fenomene reale, pe baza unui material suport {natural sau simbolic).
Demonstrarea poate fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau substituite (simbolicel
saLr cu mijloace tehnjce audio-video. poate fi utrlizat; pentru unit;tile de invitare:
Impoftonto biochimieiin industria olimentod, Metobolismul substontelot ,i ol energiei.- Observofio: metodE de explorare directd a realrt;lii, care reprezintA urmdrirea 5i
inregistrarea sistematic; a datelor despre fenomene, in scopul cunoagterii lor. Observalia
poate fi dirijat;, independentS, spontani, de scurt;/tungb durat;. poate fi utilizatb pentru
unitatea de invelarct Substantele cu rol plastic, eneryetic,i biologic octiv, Substonte
vegetole de ongine secundad

- Exercttiult metod; de actiune real; asupra realitdlii, care presupune executarea repetat;,
con9tiente si sistematicb a unor acliuni, operatii sau procedee in scopul formErii abilitdtilor
practice si intelectuale sau a formerii unei competenle. Exerciliile pot fi introductive,
curente, de consolidare, de verificare, individuale sau in grup, d jrijate/semi,dirijate sau
creative Poatefi utilizati pentru unitilile deinv;tare: Substontele cu rol pldstic, eneryetic
Si biologic activ, Substqnte vegetole de origine secundord, lmpoftanlo biochimiei in
industrio olimentord.

- Luctoteo de lobototor const; in executarea de citre elevi a unor sarcini cu caracter
aplicatjv: de execLr!ie prin aceast; metod; se rearizeaz; formarea abirit;tiror.
achizitionarea unor strategij de rezolvare a unor probleme practicer con5olidarea
cunostinlelor si formarea competenlelor. in comparalie cu exerciliul practic, tucrarea de
ra0orator presupune un grad maiinalt de complexitate,i de independent6.
Pentru realizarea lucr5rii de laborator, cadrul didactic va explica 5i demonstra etapele
organi2;fli lucfSrii de laborator; probele propuse trebuie sd contribure ra crerrerea
progresiv; a gradului de independente a elevilor; profesorul trebuie s6 asrgure un control
permanent, care treptat se transform; in autocontrol. poate fi utilizatE pentru toate
unitilile de invtlarer Compoziliq chimicd generald a olimentelot, Substonlele cu rol plostic,
eneryetic Si biologic octiv, Metqbolismul substonleloli energiei, Substonle vegetdle de
origine secundard.

- Problemotizoreo: pune accent pe cercetarea_descoperirea unor cauze ori solulii la o
probrem; cadrur didactic propune o situatie-probrem; cLr mai murte arternative de
rezolvare, care genereaz; elevtlor indoial;, incertitudine, curiozitate 5i dorinla de a
descoperi solutia, iar elevii vor putea se o rezolve dac; vor insuri noile cunort|nle care
urmeazi s; fie prezentate de citre profesor. poate fi utilizat; pentru unititile de invdtare:
M etobol ism ul su bsto n leloryi e ne ryie i.- Studiul de cozt presupune confruntarea elevului cu o situatie din viala realb _ coz, cu scopul
de a observa, intelege, interpreta sau chiar solution, ao,trt 

^te. 
b+te.r;



reprezentativ; si semnificativ; pentru un anumit sector industrial, este autentic Si implici o
situatie-problem;, care cere un diagnostic sau o decizte. poate fi utilizat; pentru unitatea
de inv;larer Substonre cu rcl plostic, energetic Si biologic activ, Substonte vegetole de
origine secundord.

- Experimentul cu caracter aplicativt metodi didactici prin care profesorul provoac5
intenlionat un fenomen in scopul studierii acestuia Experimentul poate fi demonstrativ,
aplicativ, de laborator, natural, individual/in echip;. poate fi utilizat; pentru unit;tile de
?nv5lare: Substorfele cu rcl plostic, eneeetic €i biologic octiv, Metobolismul substontelor si
energiei, Substonle vegetole de origine secundoft.

Pe lang; strategirle 9i metodeie dtdactice, un rol important le revine mijloacelor didactice
moderne care motiveaz; elevir pentru invitare Si formeazi competeniele profesionale.
Pentru realtzarea obiectivelor 5i dezvoltarea competentelor profesionale, se recomanda
utili2area mijloacelor audiovizuale Si anume: computerul, notebook-ul, videoproiectorul, lilmele
didactice pe CD-uri, softurile educolionole etc

Un alt tip de mijloace didactrce eficiente sunt mijloacele didactice tluslrativei fise instructiv_
tehnologice, mostte etc.

X, Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de predare - invelare - evaluare bazatd pe competenje, presupune
efectuarea evalu;rii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaruarea continui va fi
structurat; in evalu;ri formative ti evalu;ri sumative {finale).

Actrvit;tile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuLt, fapt ce va permite corectarea operativd a procesului de inv;[are, stimularea
autoevalu;'i ti a evalu;rii reciproce, evidenlierea succeselor, implementarea evaludrii selective
sau rndividuale.

Pentru a efJcrentiza procesere de evaruare, inarnte de a demara evaruErire propriu-zise, cadrul
didactjc va aduce la cunost;nla elevilor tematrca lucrbrilor, modul de evaluare lhateme/Enle/
criteriide notare)ticondiliile de realizare a fiec6rei evaluiri.

in procesul evaluirilor continue se va da atat o apreciere obiectivb a cunogtinletor 5i
competenlelor elevilor, cat Si a progreselor inregistrate de aceStia.

Evaluarea curentS/formativ; se va realiza prin diverse modalit;lit observarea comporta_
mentului elevului, analiza rezLtltatelor activit6tii elevului, disculia/conversatia, prezentarea
lucrSrilor individuale de activitate. prin evaluarea curent;/formativ6, cadrele didactice
informeaze elevul despre nivelul de performanl;j il motiveazd s; se implice in dob6ndjrea
competentelor profesionale.

Evaluarea sumativ; se rearrzeaz6 ra finere fiecSrui curricurum disciprinarin baza simurErii in
raborator a unei situalii - problemd, care soricit; elevului demonstrarea competenter
profesronale cadrele drdactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comporramentul
profesional al elevului spre demonstrarea sistemului de cunostinle 9i abilit6li. in acest scop vor
fi clar stabilili indicatorii si descriptorii de performanl; ai procesurui $i produsurui rearizat de
catre elev.

Studiul indrvrdual ghidat de profesor va fi evaluat in baza produselor elaborate, care vor fi
prezentate in portofoliul elevului. Evaluarea portofoliului trebuie s; se bazeze pe un ststem de
informarri cuprinzand date $i indicatori care si permit6 urmErirea evoruriei fiecdrui erev in
parre.

PortoJoliul este o mapi deschis; la care elevul are acces permanent pentru a-l completa,
actualiza 5i consulta in vederea autoinstruirii, un element de evaluare curenl; frrrniT6n.l



profesorului informatii esentiale despre performanla, evoluIia, achizitiile elevului pe o perioad;
mar lung; de timp.

Sugestiile de evoluote sumotivd (flnold) sunt adresate cadrelor didactice, elevilor, precum 9i
evaluatorilor, in vederea identificdrii aspectelor c tice in procesul de evaluare a competentelor
profesionale specifrce formate in cadrul uniaIil de curs.

Pentru colectarea de dovezi referitor la detinerea competenlelor profesionare specificate in
curriculum, se recomaode realizarea evoludtii sumdtive prin test proctic Si teorctrc.

ln scopul evoludrii competentelor profesionole specifice unitdtiide cuts, se propune urmdtooreo
probd de evoluare:

1 Determinarea de cStre fiecare elev a unui
praclrce recomandate,

indice/indici fizico-chimic din lista lucr;rilor

2. Selectarea celor mai optime metode pentru determinarea indiceluirespectiv.

in colitote de produs pentru evdluoreo competenlelot specifice disciplinei se vot folosi:
- Probele medir pentru analize.

Criteriile de evoluore o produselor:

- Corectitudinea organiz;rii procesulde munc; in laboratorj
' Respectarea cerinlelor ergonomice;
- Respectarea cerintelor de securitate;
- Corectitudrnea aplicSrii diverselor metode biochimie pentru oblinerea datelor veridice;- Acuratetea preparirii probelor medji pentru analizi;
- Precizia identificdrii modific;rilor de naturb biochimicb in materiile prime vegetale $iprodusele finite oblinute din acesteaj
- Exactitatea interpret;rii rezultatelor obfrnute in urma analizdrii.

Cadrul didactic (evaluatorul) va urmjri ,i va evalua at6t procesul de preparare a probelor mediipentru anaiiz;, c5t si corectitudinea oblinerii rezultatuluifinal.

Procesul de preparare a probei de analizat va fi verificat conform pagilor firei tehnologice, iar
produsul va fi evaluat in baza fisei de evaluare.
'in procesul de evaluare, elevul va avea acces la documente tehnologice rerevanre pentru
demonstrarea comoetentelor.

Dupi administrarea testelor (teoretic ai practic), cadrul didactic va oferi eleviior un feedback
constructiv referitor la rezultatele evalu;rii propuse.

Xl. Resufsele necesare pentru desfirurarea procesului de studiu
Pentru realrzarea, formarea gi dezvoltarea competenlelor in cadrul unitilji de.u$ Biochimioptoduselor olimentorc este necesar s; se creeze un mediu educarional adecvat, calitativ Siproductiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmitoarele principlide organizare a formdrii:
crearea unui mediu de inv;lare autentic 5i relevant intereselor elevilo; pentru formarea
competenlelor proiectate, insuSirea de cunojtinte, formarea de deprinderi gi abilit;ti personale
9i profesionale - sal; de clasd, Iaborator de biochimie.

Sala de clasi va fi dotatd cu mobilier $colar. taboratorul va fi dotat cu instrumente, aparate $imateriale necesare pentru realizarea lucrbrilor practjce.

Lista de instrumente, aparate lt materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice
recomandatel

Aparate: proiector, laptop, etuv5, centrifug;, pH-metru, fotocororimetru, spectrototometru,
polarimetru, balanl; analitic6, balanlb tehnice, baie de ap5 termoreslabil;. refre.tomaril



sistem de titrare automat, pomp; cu vid, frigider, reSou electric, extractoare Soxhelet,
densimetre

Instrumente si materiale: sticlS e de laborator, exicator, fiole metalice, boluri, pahare 5i
capsule de po4elan, mojar cu pistil, refrigerent de aer, stative, hartie de filtru, tifon, vat;,
chimicate.

Echipamente: halate, m;nuSr de protectie.

Xll. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt. Denumirea resursei

Loculin care
poate fi

consultatd/
accesatS/
procuratd

resurSa

Numirul
de

exemplare
disponibile

I Grebrnskii S. O., Biochimta produselor alimentare de oriaine
vegetal;, Universitatea Livovsk, 1975. Biblioteci 1

2.
Mihalcea G, Verificarea
Bucuresti, 1990.

calit;Iii produselor horticole, Biblioteci
2

Biblioteci
1

4. a:lreeru G., Fdotehnia, Cere5,2OO1. Biblioteci
1

5 Se.:aa.: G , Barnaure V., Fitotehnia, Bucuresti, 1999. Biblioteci
T

::::::JG., Fitotehnia (edilia a doua), Bucuresti, 1999. BibliotecS
1

:,1Catia Liechtenstein Development Service
l:ierminarea calitilii fructelor fi legumelorl
5 n.,2017 (TipoBrafia Foxtrot). Bibliografie: p.

LED in Moldova,
Ghid, Chitin;u:

20 (9 titluri).

Biblioteci

Lecusta lon, 86tc; Angela, Securitatea ti sEnEtatea in muncd:

ighid practic, Chitindu: editura print-Caro, 2010.
Bibliotect

10

9.

Purc;rea Cornelia, indrumitor de laborator la biochimie -
pentru studenlii de la specializdrilet Controlul Si expertiza
produselor alimentare 9i tehnologia prelucrdrii produselor
agricole

Bibliotece

10
GOST 28562'90. PeOpafioMe1pxqecKhi mero4
onpeAeneH F pacTBopxMbtx cyx14xBeulecTB.

Internet



11.
GOST 2ss55.0
x t4c,/toTH octh ,

-82. MeroAbt onpeAeneHuF rlrpyeMoi Internet

72.
Le8ea nr. 10 din 03.02.2009 privind
s5n;t;tii publice, adoptatd de
Moldova.

Supravegherea de stat a

Parlamentul Republicii Internet

https://corneliapurcarea.fi les.wordpress.com Internet


