 R40 Anexa 1
FIŞA DISCIPLINEI 

(licenţă)

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA „ŞTEFAN CEL MARE” SUCEAVA

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	TEHNOLOGII ALIMENTARE, SIGURANŢA PRODUCŢIEI ALIMENTARE ŞI A MEDIULUI

	Domeniul de studii
	IngineriA produselor alimentare

	Ciclul de studii
	LICENŢĂ, învățământ cu frecvență

	Programul de studii 
	CONTROLUL ŞI EXPERTIZA PRODUSELOR ALIMENTARE


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	ALIMENTE FUNCŢIONALE

	Titularul activităţilor de curs
	Conf. univ. dr. ing. GONTARIU IOAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Conf. univ. dr. ing. GONTARIU IOAN

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	5
	Tipul de evaluare
	Examen

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DO - obligatorie (impusă), DA - opţională (la alegere), DL - facultativă (liber aleasă)
	DA


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	2
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	28
	-
	Laborator
	-
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	13

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	15

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	15

	II d) Tutoriat 
	

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	43

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	101

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· Noţiuni de baza de ecologie, protecţia mediului, geografie, legislaţie

	Competenţe
	· Capacitatea de a sintetiza şi de a oferi feed-back


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Cursul este interactiv, se poartă discuţii şi se exemplifică noţiunile propuse în expunere. Programul privind desfăşurarea orelor de curs şi seminar are loc conform orarului în ceea ce privește locul de desfăşurare şi durata.
· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă.

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· -

	
	Laborator
	-- În cadrul lucrărilor de laborator se va proceda la determinarea valorii nutritive  a alimentelor.

- Interpretarea raportului dintre instruire-educare-acţiune-practică  prin analiza transdisciplinară a diverselor concepte, modele teoretice, idei examinate în cadrul altor cursuri.

	
	Proiect
	· -


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP3.Supravegherea, conducerea, analiza şi proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime până la 
produsul finit, a procesului de distribuţie şi de expertiză a produselor alimentare;
Identificarea procedeelor, conceptelor şi fenomenelor care stau la baza metodelor specific şi celor de control al
produselor agroalimentare, în scopul explicării problemelor de bază în domeniul protecţiei consumatorului şi 

de protecţie a mediului;

Explicarea şi interpretarea principiilor şi metodelor utilizate în procesele tehnologice pe lanţul alimentar de la 

materia primă până la produsul finit şi implicaţiile metodelor şi fundamentărilor teoretice în protecţia mediului.
Monitorizarea şi controlul proceselor tehnologice în industria alimentară şi a relaţiilor acesteia cu mediul, 

identificarea situaţiilor anormale şi propunerea de soluţii.

Evaluarea conform standardelor existente, a performanţelor tehnologiilor prin intermediul sistemelor de

 monitorizare din industria alimentară şi de mediu.
Elaborarea de proiecte legate de tehnologii şi produse specifice industriei agroalimentare şi implementarea lor

într-un cadru de protecţie a consumatorului şi a mediului.

	Competenţe transversale
	• CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate 

şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale,  creativitate, bun simt, gândire analitică şi critică, 

rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul 

alimentar;
• CT2 Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor 

empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup

 în vederea tratării / rezolvării de conflicte individuale / de grup, precum şi gestionarea optimă a timpului.

• CT3 Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achiziţionarea informaţiei din 
baze de date bibliografice şi electronice atât în limba română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, 
precum şi evaluarea necesităţii şi utilităţii motivaţiilor extrinseci şi intrinseci ale educaţiei continue.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Cunoaşterea şi aplicarea cunoştinţelor privind alimentele, alimentaţia şi siguranţa alimentară care se impune ca o problemă ce necesită abordare riguroasă şi ştiinţifică. Însuşirea de către studenţi a unor probleme din domeniul economiei generale şi a unor aspecte contemporane desprinse în mod selectiv din vasta problematică a securităţii alimentare care prezintă interes deosebit pentru formarea şi informarea viitorilor inspectori din domeniul protecţiei consumatorului.
· 

	
	● Rolul specialistului din industria alimentară în vederea asigurării stării de sănătate a populaţiei. Din punct de vedere practic studentii se vor familiariza cu noţiuni de educaţie în domeniul nutriţiei, calculul unei raţii alimentare în condiţii date şi  principiile combinării corecte a alimentelor.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	CAP. 1. Alimente considerații generale
	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	CAP. 2. Factorii nutrienţi din alimente 

	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	CAP. 3 Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare
	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	CAP. 4. Funcţiile alimentaţiei 


	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	Cap. 5. Influenţa tehnologiilor de prelucrare asupra calităţii nutriţionale a alimentelor 


	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	Cap. 6.  Rolul alimentelor în organism

	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	Cap. 7. Educaţia nutriţională


	4
	Prelegere

Conversaţie

Dezbatere

Prezentare PPT
	

	Bibliografie

	1. Banu C., Suveranitate, securitate și siguranță alimentară, Editura ASAB, București, 2007.

2. Costin, G.M., Alimente ecologice, Alimentele și sănătatea, Editura Academica, Galați, 2008.

3. Costin, G.M., Alimente pentru nutriţie specială. Alimentele şi sănătatea, Ed. Academica, Galaţi, 2001 
4. Drăgan S., Gergen I., Socaciu C., Alimentația funcțională cu componente bioactive naturale în sindromul metabolic, Editura Eurostampa, Timișoara, 2008.

5. Gontariu I., 2022 – Alimente funcţionale, Note de curs, Universitatea „Ştefan cel Mare”, Suceava.

6.Segal, R., Segal, B., Gheorghe, V., Teodoru, V., Valoarea nutritivă a produselor agroalimentare, Ed.Ceres, Bucureşti, 1983 

7. Segal, B., Costin, G., Segal, R., Metode moderne privind îmbogăţirea valorii nutritive a produselor alimentare, Ed. Ceres, Bucureşti, 1987 

8. Mincu, I., Boboia, D., Alimentaţia raţională a omului sănătos şi bolnav, Ed. Medicală, Bucureşti, 1975
9. Nicolescu Dorina, 2006  - Alimente, alimentaţie, siguranţa consumatorului, Ed. Agir, Bucureşti 

10. ***Alimentaţie, nutriţie şi sport de performanţă, Centrul de cercetări pentru probleme de sport, Bucureşti, 2000 

11.Vlaicu, B., Factorul de mediu, alimentaţia şi sănătatea publică, Eurobit, Timisoara, 1998

	Bibliografie minimală

	1. Costin, G.M., Alimente pentru nutriţie specială. Alimentele şi sănătatea, Ed. Academica, Galaţi, 2001 
2. Gontariu I., 2022 – Alimente funcţionale, Note de curs, Universitatea „Ştefan cel Mare”, Suceava.
3. Segal, R., Segal, B., Gheorghe, V., Teodoru, V., Valoarea nutritivă a produselor agroalimentare, Ed.Ceres, Bucureşti, 1983 

4. Segal, B., Costin, G., Segal, R., Metode moderne privind îmbogăţirea valorii nutritive a produselor alimentare, Ed. Ceres, Bucureşti, 1987 

5. Mincu, I., Boboia, D., Alimentaţia raţională a omului sănătos şi bolnav, Ed. Medicală, Bucureşti, 1975

6. Nicolescu Dorina, 2006  - Alimente, alimentaţie, siguranţa consumatorului, Ed. Agir, Bucureşti 

7. ***Alimentaţie, nutriţie şi sport de performanţă, Centrul de cercetări pentru probleme de sport, Bucureşti, 2000 

8.Vlaicu, B., Factorul de mediu, alimentaţia şi sănătatea publică, Eurobit, Timisoara, 1998.


	Aplicaţii - laborator 
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Alimentele – substanțele nutritive și rolul lor în alimentație
	4
	experimentul, conversaţia,

descrierea
	

	Surse alimentare de diverşi nutrienţi
	2
	explicaţia,  conversaţia euristică,

descrierea
	

	Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare 


	2
	experimentul,

demonstrație,

problematizare,

exercițiul,
	

	Principiul combinării corecte a alimentelor

	4
	experimentul,

demonstrație,

problematizare,

exercițiul,
	

	Educaţia nutriţională


	4
	Modele şi metode de calcul ale raţiei alimentare în anumite condiţii date

	

	Substanțele care intervin în scăderea valorii nutritive a produselor alimentare
	4
	Problematizare

Discuţii

Prezentare materiale
	

	Concluzii
	2
	Discuţii
	

	Evaluare
	4
	Testare finală
	

	Bibliografie

	1. Banu C., Suveranitate, securitate și siguranță alimentară, Editura ASAB, București, 2007.

2. Costin, G.M., Alimente ecologice, Alimentele și sănătatea, Editura Academica, Galați, 2008.

3. Costin, G.M., Alimente pentru nutriţie specială. Alimentele şi sănătatea, Ed.Academica, Galaţi, 2001

4. Drăgan S., Gergen I., Socaciu C., Alimentația funcțională cu componente bioactive naturale în sindromul metabolic, Editura Eurostampa, Timișoara, 2008. 
5. Gontariu I., 2022 – Alimente funcţionale, Note de curs, Universitatea „Ştefan cel Mare”, Suceava.

6.Segal, R., Segal, B., Gheorghe, V., Teodoru, V., Valoarea nutritivă a produselor agroalimentare, Ed.Ceres, Bucureşti, 1983 

7. Segal, B., Costin, G., Segal, R., Metode moderne privind îmbogăţirea valorii nutritive a produselor alimentare, Ed. Ceres, Bucureşti, 1987 

8. Mincu, I., Boboia, D., Alimentaţia raţională a omului sănătos şi bolnav, Ed. Medicală, Bucureşti, 1975.

9. Nicolescu Dorina,  - Alimente, alimentaţie, siguranţa consumatorului, Ed. Agir, Bucureşti, 2006. 

10. ***Alimentaţie, nutriţie şi sport de performanţă, Centrul de cercetări pentru probleme de sport, Bucureşti, 2000. 

11. Vlaicu, B., Factorul de mediu, alimentaţia şi sănătatea publică, Eurobit, Timişoara, 1998.

	Bibliografie minimală

	1. Costin, G.M., Alimente pentru nutriţie specială. Alimentele şi sănătatea, Ed.Academica, Galaţi, 2001.

2. Gontariu I., 2022 – Alimente funcţionale, Note de curs, Universitatea „Ştefan cel Mare”, Suceava.
3.Segal, R., Segal, B., Gheorghe, V., Teodoru, V., Valoarea nutritivă a produselor agroalimentare, Ed.Ceres, Bucureşti, 1983 

4. Segal, B., Costin, G., Segal, R., Metode moderne privind îmbogăţirea valorii nutritive a produselor alimentare, Ed. Ceres, Bucureşti, 1987 

5. Mincu, I., Boboia, D., Alimentaţia raţională a omului sănătos şi bolnav, Ed. Medicală, Bucureşti, 1975

6. Nicolescu Dorina, 2006  - Alimente, alimentaţie, siguranţa consumatorului, Ed. Agir, Bucureşti 

7. ***Alimentaţie, nutriţie şi sport de performanţă, Centrul de cercetări pentru probleme de sport, Bucureşti, 2000 

8.Vlaicu, B., Factorul de mediu, alimentaţia şi sănătatea publică, Eurobit, Timisoara, 1998.


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	· Cunoaşterea valorii nutritive a alimentelor şi a rolului nutrienților  în organismul uman;

· Aprofundarea cunoştinţelor în domeniul nutriției, a calității nutriționale a alimentelor, constituind premisa pregătirii absolventului pentru corelarea cunoştinţelor acestei discipline cu alte discipline colaterale din programa de studiu.


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii despre alimentele funcționale.

cunoaşterea problemelor care converg spre familiarizarea cu noțiuni de educație în domeniul nutriției.
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Seminar
	-
	-
	-

	Laborator 
	Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare;

Principii de combinare corectă a alimentelor;

Substanțele care intervin în scăderea valorii nutritive a produselor alimentare
	Experimente, analize și determinări;

Evaluare continuă;

Verificare practică.
	50%

	Proiect 
	-
	-
	-

	Standard minim de performanţă

	Standarde minime pentru nota 5:

- Cunoaşterea alimentului, a substanțelor nutritive și rolul acestora în alimentație; 

- Factorii nutrienți din alimente;

- Valoarea nutritivă a produselor alimentare;


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Conf. univ. dr .ing. Ioan Gontariu

	Conf. univ. dr. ing. Ioan Gontariu
[image: image1.png]ZPZSJM:"7






	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Șef lucrări dr. ing. Sorina ROPCIUC
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
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