1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului / CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Principiile nutritiei umane / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

S.L.dr.med. Laurentiu Valentin ORDODI

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

S.L. Dr. Ing. Cristina Ana Paul

2.4 Anulde studi® | I | 2.5 Semestrul

2 | 2.6 Tipul de evaluare | D

| 2.7 Regimul disciplinei” | DI

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

.3'1 Numavr d? ore ?S|state 3.’5_ , format 3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect |1,5
integral/saptamana din:
" = -
.3'1 Numdr total de ore asistate 49 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0721/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L. 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; <
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 3,14 ,format |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 1
saptamana din: platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 114
bibliografie si notite '
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 1
casa si referate, portofolii si eseuri
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |51 , format din: |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 12
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, >
e L 5
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 14
casa si referate, portofolii si eseuri
3.8 Total ore/saptamana ° 7,14
3.8* Total ore/semestru 100
3.9 Numar de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Nu este cazul

4.2 de competente

o Aptitudini generale de lucru in laborator

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.
2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,

3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.

9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului

e Sala de curs dotata cu videoproiector

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

e Laborator dotat cu sticlarie corespunzatoare, sepctrofotometru UV-VIS, termostat,
balanta, minicuptor electric, etuva, videoproiector si tabla de scris

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente
specifice

o Familiarizarea cu problematica nutritiei in conditii de sanatate si boala, stabilirea necesarului caloric si a

ratiei alimentare, deprinderea abilitatilor fundamentale de lucru in laborator, familiarizarea cu terminologia
specifica domeniului si insutirea unor notiuni elementare legate de bolile metabolice si de nutritie, respectiv
patologia posibila in cazul consumului unor alimente neconforme sau la care individul manifesta intoleranta.

Competentele
profesionale in
care se inscriu
competentele
specifice

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

Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara;

Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produsul finit;

Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei consumatorilor;
Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele
transversale in
care se nscriu
competentele
specifice

Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar;

Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe, amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;

Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare-formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

o Studentii vor fi capabili sa foloseasca bazele teoretice ale disciplinei de nutritie,
pornind de la identificare nutrientilor, a surselor de provenienta, a rolului lor in
sanatate si boald si in mentinerea balantei energetice a organismului.

7.2 Obiectivele specifice o

e Studentii vor fi capabili sa:

e descrie rolul dietei in mentinerea sanatatii si prevenirea unor afectiuni cronice prin

recunoasterea componentelor unei diete sénatoase,

descrie componentele dietei personalizate

« identifice functiile si sursele principale pentru nutrienti (glucide, lipide, proteine,
vitamine, minerale), identificarea deficitelor nutritionale

e sd stabileasca un meniu zilnic corect

8. Continuturi'®

8.1 Curs Numar de ore Metode de predare!!
Problematica nutritiei. Definitii. Principalii constituienti ai alimentelor. 2 Predare interactiva,
Principiile nutritive. Nutrienti. 2 prelegerea,
Dieta zilnica. Necesarul caloric. Criterii de alcatuire a meniurilor 2 demonstrqtla,

corecte zilnice prob_lematlzarea,

- o - studiul de caz, metode
Anatomia aparatului digestiv 2 si tehnici de invatare
Fiziologia aparatului digestiv 2 prin cooperare;
Obiceiuri alimentare. Piramida alimentatiei sdnatoase 2 Expunere cu

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".
1 Prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).




Micronutrienti alimentari. Vitaminele si mineralele. Metabolismul 2 videoproiector pentru
hidroelectrolitic fixarea si consolidarea

Metabolismul glucidic, lipidic si proteic. Notiuni generale 4 cunostinelor. Materiale

Metaboli | tic. Bi i lulars. Fosforil 5 de curs vor fi tiparite

etal O-QSTU~ energetic. Bioenergetica celulara. Fosforilarea sau transmise prin e-

oxidativa. mail, pagina resurse in

Aditivi alimentari, principii de conservare a alimentelor. Modificari 2 format electronic.
biochimice ale alimentelor in cursul prelucrarii

Alimente functionale 2

Boli de nutritie si metabolism. Diabetul zaharat si obezitatea 2

Intolerante digestive 2

e Bibliografie’? 1. Graur M. Ghid pentru alimentatia sanatoasa, Ed. Performantica, 2005
2. Negrisanu G. Tratat de nutritie, Ed. Brumar, 2005
3. Ares G, Giménez A, Deliza R. Chapter 8 - Methodological Approaches for Measuring Consumer-Perceived Well-Being in a
Food-Related Context. In: Ares G, Varela P, editors. Methods in Consumer Research, Volume 2: Woodhead Publishing; 2018.
4. Rivaroli S, Baldi B, Spadoni R. Consumers’ perception of food product craftsmanship: A review of evidence. Food Quality and
Preference. 2020.
5. Functional Foods for Chronic Diseases, Third Edition, volume 1, Editura Food Science Publisher, editor Danik Martirosyan,
2015
6. Functional Foods for Chronic Diseases, Third Edition, volume 2, Editura Food Science Publisher, editor Danik Martirosyan,
2015
7. .Osan Alexandrina, Tero-Vescan Amelia, Aditivi alimentari, Editura Napoca Star, Cluj-Napoca 2009
8. Gray's Anatomy pentru studenti, a doua editie, 2010, autori Richard L. Drake, A. Wayne Vogl si Adam W.M Mitchell, ISBN 978-
606-92506-0-0, traducere in limba romana
9. Georgescu AM, Tilea B, Chiriac C (sub red). Infectious Diseases. Ed. University Press Tirgu Mures, 2014
10. Nicolae Hancu, Diabetul zaharat si bolile de nutritie, 2000
11. .Haulica: Fiziologia umana, Ed. Med., 2000
12. .A. Guyton: Textbook of Medical Physiology, Saunders,Editie 2011

8.2 Activitati aplicative®® Numar de ore Metode de predare
Determinarea indicelui de masa corporala. Calculul ratiei alimentare. 3 Activitate practica in
Glicemia si reglarea ei. Determinarea glucozei cu glucozoxidaza prin 3 laborator,

spectrofotometrie VIS. Prelucrarea datelor

Hidroliza enzmatica a trioleinei. Titrarea acidului oleic. Studiu cinetic. experimentale si

" . : e interpretarea lor
Determiinarea glutenului umed si uscat. Determnarea aciditatii painii P

Determinarea indicelui de iod a unor grasimi

w|w w(w

Determinarea colorimetrica vitaminei C in aliimentele de origine
vegetala

Studiul biotransformarilor care au loc la prelucrarea termica a 3
alimentelor. Reactia Maillard

Bibliografiel* 1. .Ruta F, Tarcea M. - Bazele Nutritiei, Edit University Press, UMF Tg. Mures, ISBN 978-973-169533-4, 2018

2. .Negrisanu Gabriela - Tratat de Nutritie. Edit. Brumar, Timisoara, 2005

3. Dobreanu Minodora et al — Biochimie Clinica—implicatii practice, Ed. 2, Ed. Medicala, 2010.

4. .Dobreanu Minodora - Compendiu de lucrari practice— U.M.F. Tg.Mures, 2013

5. Lucrari practice de chimie si biochimie medicala pentru studentii facultatilor de medicina, Anghel Andrei, Seclaman Edward,
Tamas Liviu, Motoc Marilena, Sisu Eugen, Kaycsa Adriana, David Dana, Sirbu loan Ovidiu, Marian Catalin, Samoila Corina,
Grecu Daniela, Sfrijan Felicia, Georgescu Alina, Marcu Anca, Buzatu Ramona, Bonte Diana, Gurban Camelia, Alexa Anda, Bujor
Georgeta, Liana Maries, Mihala Adrian, Sala-Céartog Maria, 2019, Editura Victor Babes, Timisoara

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

e Laintocmirea continutului disciplinei s-a tinut cont de cerintele angajatorilor reprezentativi din domeniul industriei alimentare

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplina, de circulatie nationala si
internationala, existenta n biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Daca disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.




10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare'® 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere dln
nota finala
10.4 Curs SENEICE G i ey Test grila din materialul de curs 50%
acumulate
10.5 Activitati aplicative | S:
L: Evaluarea abilitatilor Test grila din materialele prezentate la 50
practice laborator 0
p1s:
Pr:
10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stapanirea lor'?)
. Studentul trebuie sa posede un bagaj minim de notiuni prezentate punctual in cadrul fiecarui curs. Parcurgerea integrala a

activitatilor practice.

_— Titular de curs Titular activitati aplicative
Data completarii . .
(semnatura) (semnatura)
21.10.2024 S.L.dr.med. Laurentiu Valentin ORDODI S.L. dr.ing. Cristina Ana Paull
Di D
irector de duepartament Data avizarii in Consiliul Facultatii'® ec_an
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distinctd, in aceastd rubrica se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.
18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.



