FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea "Ştefan cel Mare" din Suceava

	Facultatea
	Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii
	Protecția Consumatorului și a Mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Principiile nutriției umane

	Titularul activităţilor de curs
	Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	5
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

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

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

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


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	3
	Curs
	2
	Seminar
	1
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	42
	Curs
	28
	Seminar
	14
	Laborator
	-
	Proiect
	-


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	12

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	20

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	24

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	56

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a Internet-ului, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a Internet-ului, tablă, cretă
· materiale didactice: cărţi de specialitate

	
	Laborator
	· -

	
	Proiect
	· -


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalaţiilor şi echipamentelor de industrie alimentară şi utilizarea conexiunilor logice cu alte domenii ştiinţifice fundamentale conexe în vederea controlului calităţii produselor alimentare şi a calităţii mediului.

CP4. Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi siguranţei consumatorilor de produse alimentare şi a mediulu

	Competenţe transversale
	CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.


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

	Obiectivul general al disciplinei
	însuşirea şi valorificarea conceptelor privind efectele fiziologice şi benefice ale alimentelor şi ale unor componente alimentare, capabile să asigure o stare bună de sănătate şi să prevină îmbolnăvirile. 


8. Conţinuturi

	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Obiectul şi principiile alimentaţiei
	2
	Prelegerea, conversaţia

euristică, explicaţia
	

	2. Sistemul digestiv
	2
	
	

	3. Alimentaţia omului sănătos  - necesarul caloric și nutrițional
	4
	
	

	4. Alimentaţia omului sănătos  - aportul neadecvat de energie prin alimentaţie
	4
	
	

	5. Valoarea nutritivă a laptelui şi a cărnii
	3
	
	

	6. Valoarea nutritivă a ouălor şi a cerealelor
	3
	
	

	7. Valoarea nutritivă a legumelor şi a zahărului
	2
	
	

	8. Valoarea nutritivă a grasimilor şi condimentelor
	2
	
	

	9. Valoarea nutritivă a băuturilor alcoolice şi nealcoolice
	2
	
	

	10. Avantajele şi dezavantajele nutriţionale ale procesării alimentelor
	2
	
	

	10.  Recapitulare și aprofundarea cunoștințelor
	2
	
	

	Bibliografie
	
	
	

	1. Banu C., ş.a., 2001, Alimentaţia şi sănătatea,  Editura Macarie, Târgovişte;

2. Banu C., Nour V., Leonte M, Răsmeriţă D., Sahleanu V., Iordan M., 2002, Tratat de chimia alimentelor, Editura Agir, Bucureşti;

3. Ciobanu D., Ciobanu R., 2001, Chimia produselor alimentare, Editura Tehnică - INFO, Chişinău;

4. Costin G.M., Segal R., 2001, Alimente pentru nutriţie specială, Editura Academica,Galaţi;

5. Mincu I., Segal B., Segal R., Orientări actuale în nutriţie, Editura Medicală, Bucureşti, 1989;

6. Poroch-Seriţan M., 2006, Igiena alimentaţie, Editura Universităţii din Suceava,
7. Rădulescu E., 2015, Alimentaţie inteligentă, Editura Viaţă şi Sănătate;
8. Segal R., 2002, Principiile nutriţiei, Editura Academica, Galaţi;
9. Tarcea M., ş.a. 2017, Principii de igienă şi siguranţă alimentară, University Press, Târgu Mureş;
10. Tarcea M., ş.a. 2017, Principii de tehnologie alimentară, University Press, Târgu Mureş; 

11. Poroch-Seriţan M., 2023, Principiile nutriţiei umane, Note de curs, Suceava – google classroom 

	Bibliografie minimală

	1. Poroch-Seriţan M., 2006, Igiena alimentaţie, Editura Universităţii din Suceava;
2. Poroch-Seriţan M., 2023, Principiile nutriţiei umane, Note de curs, Suceava – google classroom


	Aplicaţii (Seminar)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Evaluarea necesarului caloric și nutrițional
	2
	Studiu de caz

Lucru individual

Explicaţia
	

	2. Efectele aportului neadecvat de energie
	1
	
	

	3. Alcătuirea meniurilor
	2
	
	

	4. Exemple practice ale avantajelor şi dezavantajelor nutriţionale prin procesarea materiilor prime alimentare
	3
	
	

	5. Conservarea adecvată a alimentelor – premisă a sanogenezei
	2
	
	

	6. Tendinţe actuale privind alimentaţia
	2
	
	

	7. Recapitulare și aprofundarea cunoștințelor
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Banu C., ş.a., 2001, Alimentaţia şi sănătatea, Editura Macarie, Târgovişte;
2. Poroch-Seriţan M., 2006, Igiena alimentaţie, Editura Universităţii din Suceava;
3. Poroch-Seriţan M., 2023, Principiile nutriţiei umane, Note de seminar, Suceava - google classroom 

	Bibliografie minimală

	1. Poroch-Seriţan M., 2023, Principiile nutriţiei umane, Note de seminar, Suceava - google classroom


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

	Cunoştinţele predate în cadrul disciplinei sunt necesare cunoaşterii şi înţelegerii rolului alimentaţiei echilibrate în asigurarea stării de sănătate şi a rolului specialistului din industria alimentară în elaborarea de produse alimentare sigure, atractive şi cu valoare nutritivă ridicată.


10. Evaluare

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

	Curs
	1. Recunoaşterea şi definirea unor termeni, concepte şi principii specifice nutriţiei umane.

2. Explicarea şi interpretarea unor procese metabolice. 

3. Descrierea şi utilizarea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază folosite în controlul calităţii şi expertiza produselor alimentare, referitoare la chimia compuşilor care determină calitatea şi trasabilitatea produselor alimentare, la transformările pe care aceştia le suferă în cursul prelucrării, transportului şi depozitării, la aparatura şi metodele de determinare şi analiză a acestor compuşi şi la legislaţia din domeniu
	Examen scris - Test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Seminar
	1. Aplicarea principiilor şi metodelor inginereşti de bază pentru soluţionarea problemelor tehnologice în lanţul agroalimentar.

2. Aplicarea principiilor şi metodelor de bază pentru soluţionarea problemelor legate de controlul calităţii şi expertiza produselor alimentare.
	verificarea orală a cunoştinţelor la orele de seminar, studiu realizat individual
	50%

	Laborator 
	-
	
	

	Proiect 
	-
	
	

	Nota 5 la colocviu: 
· însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

· cunoaşterea problemelor de bază din domeniu;

· abilităţi, cunoştinţe certe şi profund argumentate;
Nota 5 la seminar:

· exemple analizate, comentate

· prezentarea şi argumentarea studiului realizat


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN 
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	Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERIŢAN 
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	Data avizării
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	S.l. dr.ing.Laura Carmen APOSTOL
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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