FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Ingineria Produselor alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Principiile nutritiei umane

2.2 Titularul activitatilor de curs S.L.dr.ing. MORARU Dana lulia

2.3 Titularul activitatilor de seminar | S.L.dr.ing. MORARU Dana lulia

2.4 Anul de studiu | 11 [2.5 Semestrul | 11 [2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptimani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar 2
3.4 Total ore din planul de invatamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie Si notite 17
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 7
Tutoriat 5
Examindri 5
Alte activitati......c..cceveereeerieeereennnns 0
3.7 Total ore studiu individual 44

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numairul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Cunostinte de: Chimie organica, Chimie anorganicd, Biochimie, Analizd matematica.

4.2 de competente | e  sd aibd cunostinte despre caracteristicile chimice si biochimice ale compusilor specifici
materiei Vvii;
o  calitati de lucru individual si de participare constienta la propria dezvoltare profesionala.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfagurare a e sald de curs cu capacitate corespunzatoare dotatd cu aparatura multimedia;
cursului e  Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa.
5.2. de desfasurare a e sald de seminar cu capacitate corespunzatoare, cu dotare multimedia si conexiune la
seminarului internet; Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa.
e materiale didactice: iIndrumar de lucrari (electronic si printat) si carti de specialitate.

6. Competentele specifice acumulate

o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare

e Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

e  Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing .

Competente
profesionale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul | e Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de bazi din stiinta alimentelor (definiti in
general al termeni multidisciplinari), referitoare la structura, proprietatile si tranformarile componentilor si
disciplinei contaminantilor alimentari pe parcursul lantului agroalimentar.




7.2 e Cunoasterea si Intelegerea rolului specialistului din industria alimentara in asigurarea starii de

Obiectivele sanatate a populatiei;

specifice e Calculul si interpretarea valorii nutritive a alimentelor, cunoasterea rolului diferitelor grupe de
alimente in asigurarea unei alimentatii corecte, precum si a influentei tehnologiilor de prelucrare

asupra calitatilor nutritionale ale alimentelor;

alimentelor in asigurarea starii de sanatate a populatiei;

e Dezvoltarea interesului pentru intelegerea importantei alimentatiei si a calitatilor nutritionale ale

e Dezvoltarea interesului pentru respectarea sigurantei si calitatii alimentelor.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

Probleme actuale ale alimentatiei. Importanta echilibrului alimentar in pastrare
sanatatii. Rolul inginerului din industria alimentara in asigurarea unei alimentatii
echilibrate a consumatorilor.

Necesarul de energie: factori de influenta, necesarul total de energie, norme
privind necesarul de energie. Valoarea energetica a alimentelor.

Substantele nutritive si rolul lor in alimentatie: proteinele, lipidele, glucidele,
vitaminele, macro- si microelementele. Rolul apei in alimentatie. Bilantul apei.

Substante antinutritive naturale.

Fiziologia alimentatiei.

Caracteristicile nutritionale ale principalelor grupe de produse alimentare.
Piramida alimentelor.

Influenta prelucrarilor tehnologice asupra caracteristicilor nutritive ale
alimentelor.

Principiile realizarii produselor alimentare cu valoare nutritiva ridicata.

Principii privind nutritia speciala: alimentatia femeii insarcinate, a copiilor,
persoanelor in varsta, sportivilor.

Etichetarea nutritionala a produselor alimentare.

Prelegerea,
Conversatia
euristica,
Explicatia,
Dialogul

Bibliografie
e Brown, J. E. (2016). Nutrition through the life cycle. Cengage Learning;

e Cheta, D.M.(editor), 2020, Indreptar de nutritie si metabolism, Editura Medicala, Bucuresti, ISBN 978-973-39-

0874-6, 219p

e Costin, G.M. si Segal, R. (editori). (2001). Alimente pentru nutritie speciald. Alimentele si sanatatea, Ed.

Academica, Galati;

e Drummond, K. E., & Brefere, L. M. (2004). Nutrition for foodservice and culinary professionals. J. Wiley;
e Graur M. & Societatea de Nutritie din Roméania. 2006, Ghid pentru Alimentatia Sandtoasd, Ed. Performantica.

e Marcus, J. B. (2013). Culinary nutrition: the science and practice of healthy cooking. Academic Press;

e Moraru D., Principiile nutritiei umane, Note de curs In format electronic;
e Segal, R. (2002). Principiile nutritiei, Ed. Academica, Galati.

e Zeno, G., 2000, Nutritia umanda-vol 1, Editura Didactica si Pedqagogica, R.A. Bucuresti, ISBN 973-30-3839-3, 359p;

8. 2 Seminar

Metode de predare

Observatii

Prezentarea resurselor utilizate in proiectarea ratiilor alimentare (legislatie,
baze de date, ghiduri).

Explicatia, Observatia,
Conversatia euristica,
Problematizarea

Alcatuirea si analiza ratiilor alimentare, pentru toate categoriile de
consumatori.

Determinarea valorii nutritive a principalelor grupe de produse alimentare.

Evaluarea nutritionald a proceselor tehnologice din industria alimentara.
Bilantul nutritiv - metoda de optimizare pe criterii nutritionale a tehnologiilor
de prelucrare a materiilor prime in industria alimentaré.

Optimizarea mixturilor proteice in scopul fortifierii produselor alimentare.

Mixturi proteice optimizate cu pret minim.

Corelatia dintre pretul si calitatea nutritionala a proteinelor din diferite surse
alimentare.

Cosumul energetic in activitatile fizice.

Explicatia,
Conversatia euristica,
Problematizarea
Studiul de caz

Evaluare finala. Prezentarea portofoliului.

Conversatia euristica,
Problematizarea,
Explicatia

Bibliografie

e  Graur M. & Societatea de Nutritie din Romania. 2006, Ghid pentru Alimentatia Sandtoasd, Ed. Performantica.
e McGraw-Hill Companies, Food composition table, 2009, ISBN 978-0-07-340256-7,




e Segal, R., Indrumar de lucrari practice pentru disciplina Principiile nutritiei umane, suport electronic/print
pentru studentii Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor, Galati;

e  http://www.fao.org

e  http://www.eufic.org

e  http://nutritiondata.self.com/

e www.nutridb.org

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Cunostintele predate in cadrul cursului sunt necesare cunoasterii si intelegerii rolului alimentatiei echilibrate in
asigurarea starii de sanatate si a rolului specialistului din industria alimentara in elaborarea de produse alimentare sigure,
atractive si cu valoare nutritiva ridicata.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode 1.0'3 Ponderev
de evaluare din nota finala
Evaluare continua
-participare  activa,  constiinciozitate,  responsabilitate,
disciplina, fluenta argumentarii; Oral
-participarea la cercuri stiintifice si/sau la concursuri
10.4 Curs profesionale. 60 %
Evaluare finala
Cunoasterea si 1Insusirea problematicii tratate la curs .
. 1 . o .. Oral si scris
(completitudinea si corectitudinea cunostiintelor, coerenta ’
logica, fluenta de exprimare, forta de argumentare);.
Evaluare continua
- insusirea problematicii tratate la aplicatii; Oral
-participare activa la orele de aplicatii (frecventa, punctualitate,
10.5 Seminar responsabilitate, cunostinte teoretice, disciplind). 40%

Evaluare finala

- capacitatea de a utiliza corect metodele, tehnicile si
cunostintele in elaborarea temelor impuse;

-realizarea si prezentarea portofoliului cu teme impuse.

Oral si scris

10.6 Standard minim de performanta

Insusirea termenilor de specialitate si utilizarea lor in context in mod adecvat. Insusirea notiunilor de baza care si
demonstreze parcurgerea materiei.

Obtinerea notei minime ~’5” la examenul final scris.

Obtinerea notei minime ,,5” la fiecare dintre temele impuse si la examenul final.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

26.09.2022

Semnatura directorului de departament
Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data avizarii in departament

Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim

Data aprobarii in Consiliul Facultatii

HCF 24/7.10.2022
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