FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior Universitatea Dunarea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea 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 Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Fiziologie

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. biolog Vasilica BARBU

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Conf. dr. biolog Vasilica BARBU

2.4 Anuldestudiu [1I  [2.5 Semestrul [1I  [2.6 Tipul de evaluare |E | 2.7 Regimul disciplinei |OP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numir de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invataméant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 40
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 30
Tutoriat -
Examinari 3
Alte activitati: consultatii 5

3.7 Total ore studiu individual 108

3.9 Total ore pe semestru 150

3. 10 Numirul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e notiuni generale de biologie celulara

4.2 de competente | o  conduita de lucru in laborator, respectarea conditiilor de asepsie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare | e sala de curs cu videoproiector, ecran de proiectie, computer, boxe audio, conexiune internet,

a cursului platforma Microsoft Teams pentru eventualitatea in care orele se vor face online

5.2. de desfasurare | e  sald de laborator dotat cu echipamente, instrumentar si reactivi specifici lucrarilor practice de
a laboratorului biologie moleculara, PC cu mijloace audio-video, conexiune internet, platforma Microsoft

Teams pentru eventualitatea in care orele se vor face online

6. Competentele specifice acumulate

C1: Utilizarea si conducerea tehnologiilor avansate in industria alimentara;

utilajelor specifice industriei alimentare si biotehnologie;

C3: Managementul unui sistem nutritional de procesare;

C4: Managementul unui sistem de valorificare subproduse, tratare deseuri si protectia mediului;

C5: Proiectarea si promovarea de produse alimentare si aplicare de strategii in domeniul alimentatiei;
C6: Identificarea si aplicarea unor strategii de cercetare.

Competente
profesionale

C2: Identificarea si aplicarea unor metode de cercetare in domeniul stiintei alimentelor, tehnologiilor alimentare,

CT1: Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice;
dezvoltare si de management aplicat;

invatare continud cu respectarea principiilor eticii $i deontologiei profesionale.

Competente
transversale

CT2: Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —

CT3: Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de




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

7.1 Obiectivul general al
disciplinei
organismului uman.

Cunoasterea integrativa a proceselor fiziologice fundamentale specifice celulei vii implicate
in mentinerea homeostaziei mediului intern, care fac posibild functionarea echilibratd a

7.2 Obiectivele specifice | o

sa inteleaga etapele si mecanismele unor procese de: diviziune, sinteza si maturare a
proteinelor, respiratie celularda, excitabilitate, transport prin membrane biologice,
absorbtie, digestie, circulatie si excretie, anabolism, catabolism, homeostazie, etc.
e saexplice si sa evalueze mecanismele prin care organismul uman se adapteaza la variatiile
de mediu intern sau extern corelat cu ingestia de alimente;
o sa utilizeze corect aparatura de laborator specifica: ultracentrifuga, microscop fotonic si
confocal, balante analitice, termostat, microtom, etc.;
e si formeze o atitudine pozitiva si responsabila fata de domeniul stiintific al biologiei si
fiziologiei celulare, domeniu de varf in cercetarea moderna si care va contribui la
formarea profesionala a studentilor ca viitori specialisti in industria alimentara;

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

1. Membrana celulard: structura si functii Prelegerea fata in fatd sau online 2h

2.Organitele celulare si rolul lor in fiziologia celulei in platforma Microsoft Teams, 2h

3. Fiziologia aparatului digestiv Expunerea cu utilizarea
3.1. Digestia gastrica si intestinala mijloacelor audio-video 2h
3.2. Absorbtia nutrientilor (videoproiector si prezentare 2h
3.3. Fiziologia hepaticd Power-Point/ Platforma MT), 2h
3.4. Anabolismul si sinteza proteinelor Explicatia, 2h
3.5. Catabolismul si respiratia celulara Conversatia, 2h
3.6. Alimentatia: necesitati calorice, ratia alimentara. Metabolism Proplemat'?area 2h

energetic Brainstorming

4. Functiile rinichiului in mentinerea homeostaziei. Filtrarea oh

glomerulara. Reabsorbtia si secretia tubulara.

5. Interventia plamanilor, rinichilor, ficatului in mentinerea echilibrului oh
acido-bazic.

6. Fiziologia sistemului muscular: sinapsa neuro-musculara, oh
mecanismul contractiei musculare

7. Reglajul endocrin al functiilor de nutritie 2h

9. Mecanisme fiziologice de detoxifiere 2h

10. Fiziologia adaptarii organismului la efort si la conditii speciale 2h

Bibliografie

Barbu, V. Fiziologie. Note de curs. Universitatea Dunarea de Jos din Galati.
Badarau, I.A. Fiziologie. Celula, metabolismul, sangele, sistemele digestiv si endocrin. 2020, Editura Carol Davila
Albert, B. s.a., 2008, “Molecular Biology of the cell”, Fifth Edition, Garland Science Publishing, New York, USA.
Barbu, V. 2022. Principii de genetica, Editura Galati University Press. ISBN 978-606-696-235-3
https://www.enpab.it/images/2018/BIBLIOTECA_DIGITALE/ALBERTS-BRAY-HOPKIN-JOHNSON-LEWIS-

RAFF-ROBERTS-WALTER - Essential Cell Biology 1 parte.pdf

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii

1. Evidentierea componentelor salivare si a functiilor digestive ale | Demonstratia 2h
salivei Experimentul de laborator

2. Secretia gastrica. Evidentierea componentelor sucului gastric. Observatia oh

Simularea digestiei gastrice Invatarea prin descoperire

3. Enzimele sucului pancreatic — rolul lor in digestia intestinali Lucru individual si in echipe 2h

4. Sucul biliar — propriettile sirurilor biliare. Pigmentii biliari Problematizarea 2h

5. Simularea digestiei intestinale Conversatia 2h

6. Motilitatea tractului digestiv. Influenta unor mediatori chimici Explicatia

asupra motilitatii intestinale Metodele vor fi adaptate in cazul 2h

7. Colocviu de laborator starii de alertd/urgenta pentru oh

platforma Microsoft Teams

Bibliografie



https://www.enpab.it/images/2018/BIBLIOTECA_DIGITALE/ALBERTS-BRAY-HOPKIN-JOHNSON-LEWIS-RAFF-ROBERTS-WALTER_-_Essential_Cell_Biology_1_parte.pdf
https://www.enpab.it/images/2018/BIBLIOTECA_DIGITALE/ALBERTS-BRAY-HOPKIN-JOHNSON-LEWIS-RAFF-ROBERTS-WALTER_-_Essential_Cell_Biology_1_parte.pdf

Zagrean, L. 2020. Fiziologie. Lucrari practice (pentru uzul studentilor). Ed. Carol Davila
https://kupdf.net/download/carte-Ip-fiziologie-sem-1 5af47862e2b6f5d953ee206b pdf

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

e Continutul disciplinei este similar celor din univesitati nationale si internationale cu profil asemanator.
¢ Continutul disciplinei este coroborat cu necesitatea angajatorilor din domeniul biotehnologiilor alimentare
e Continutul disciplinei se adapteaza cerintelor actuale 1n cercetare:
o promoveaza relatii principiale de colaborare in echipele de lucru, stimuleaza initiativa, creativitatea precum si a
calitatile manageriale
o valorifica optim si creativ potentialul propriu fiecdrui student in activitatile stiintifice din cadrul orelor de lucrari
practice
o stimuleazad implicarea 1n cercetarea stiintifica, in promovarea inovatiilor stiintifice , stimuleaza angajarea in
relatii de parteneriat cu alte persoane /institutii si participarea la propria dezvoltare profesionala.

10. Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finala
Frecventa/conduita Caiet de prezenta personal 5%
Participare Evaluare formativa (interactiune in timpul cursului, 5%
10.4 Curs teste periodice directe sau in platforma MT)
Insusirea cunostintelor Evaluare sumativa (examen scris/oral fata in fata sau 50%
on line n platforma MT)
Frecventa/conduita Caiet de prezenta personal 10%
Mod de lucru Evaluare formativa (fise de lucru, observare curentd) 10%
10.5 —
Prezentarea rezultatelor | Evaluare formativa (referate, teme de casa) 10%
Laborator : - — - — > —
Insusirea cunostintelor Evaluare sumativa (colocviu fata in fata sau on line in 10%
platforma MT)
10.6 Standard minim de performanta
e Sa frecventeze toate orele de laborator si cel putin 70% din cursuri;
e Sarezolve corect cel putin 50% din subiectele colocviului aferent lucrarilor practice;
e Sarezolve corect cel putin 50% din subiectele examenului scris final si cel putin 50% din subiectul de examinare
orald de la examinarea finala

Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
Data completarii

Conf. dr. biolog Vasilica BARBU Conf. dr. biolog Vasilica BARBU
23.02.2022
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
25.09.2022 Prof. univ. dr. ing. Camelia VIZIREANU
Data aprobirii in Consiliul Facultatiit Semnitura decanului’

HCF 24/7.10.2022 Prof.dr.ing. Gabriela Elena BAHRIM

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti


https://kupdf.net/download/carte-lp-fiziologie-sem-1_5af47862e2b6f5d953ee206b_pdf

