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1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei }ALIMENTE FUNCTIONALE
Anul de studiu I 11 | Semestrul | 5 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - In domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara

Categoria de optionalitate a disciplinei: DOp
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 4 |Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 2 Proiect -
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 |Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 28 | Proiect -
de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 42
III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II+I1I) 44

Total ore pe semestru (L.b+II+III+IV) 100

Numarul de credite

4. Competente specifice acumulate
Competente CT 1. Gestioneaza resurse financiare gi materiale
transversale CT 3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
Competente
profesionale CP 3. Verifici calitatea materiilor prime

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza conformitatea
produselor,  proceselor si  proiectelor]
tehnologice pentru garantarea sigurantei

Studentul/absolventul definestelalimentare. <
. . L < Studentul/absolventul evalueazd rezultatele
procesele si procedurile cu privire laStudentul/absolventul evalueazd lantul]” .
. o . < e . *laplicarii procedurilor standard de operare de-
calitatea, siguranta alimentara,jalimentar pe baza cunostintelor legate de -
S o . Lo - . la lungul lantului alimentar pe baza feedback-
standardele si  igiena  produselortrasabilitate  si siguranta allmentara.ului din partea productiei
alimentare. Studentul/absolventul efectueaza analize in| P p T
laboratoare de control, identificand indicatorii
de calitate si interpretdnd rezultatele conform|
legislatiei.
6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

alimentelor.

Cunoasterea si aplicarea cunostintelor privind alimentele, alimentatia si siguranta alimentara care
se impune ca o problemi ce necesitd abordare riguroas si stiintifica. Insusirea de citre studenti
a unor probleme din domeniul economiei generale si a unor aspecte contemporane desprinse 1n
imod selectiv din vasta problematica a securitatii alimentare care prezintd interes deosebit pentru
formarea si informarea viitorilor inspectori din domeniul protectiei consumatorului.

Rolul specialistului din industria alimentara in vederea asigurarii starii de sanatate a populatiei.
Din punct de vedere practic studentii se vor familiariza cu notiuni de educatie in domeniul
nutritiei, calculul unei ratii alimentare in conditii date si

principiile combinarii corecte aj
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7. Continutul predirii si invatarii

Curs Nr. Metode de predare Observatii
ore

o Alimente - consideratii generale 4

e Factorii nutrienti din alimente 4

e Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare 4

e Functiile alimentatiei 4 Prelegerea, explicatia,

o Influenta tehnologiilor de prelucrare asupra calitatii nutritionale a| 4 dezbaterea

alimentelor
¢ Rolul alimentelor in organism 4
e Educatia nutrifionalda 4

Bibliografie minimala recomandata

1. Banu C., Suveranitate, securitate si sigurantd alimentard, Editura ASAB, Bucuresti, 2007.
2.Costin, G.M., Alimente ecologice, Alimentele si sandtatea, Editura Academica, Galati, 2008.
3. Dragan S., Gergen ., Socaciu C., Alimentatia functionald cu componente bioactive naturale in sindromul metabolic,
Editura Eurostampa, Timisoara, 2008.
4.Gontariu 1., 2025 — Alimente functionale, Note de curs, Universitatea ,,Stefan cel Mare”, Suceava.
5. Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti.

Aplicatii (Laborator) I(;Irre. Metode de predare Observatii
Alimentele — substantele nutritive si rolul lor in alimentatie 4

Surse alimentare de diversi nutrienti 4

Determinarea valorii nutritive a produselor alimentare 4 Experimentul,

Principiul combindrii corecte a alimentelor 4 demonstra;ia,.
Educatia nutritionald 4 Prezentare materiale
Substantele care intervin in sciderea valorii nutritive a produselor | 4 exercitiul,
alimentare

Legislatia Uniunii Europene si a Roméaniei in domeniul controlului
fitosanitar 4

Bibliografie minimalad recomandata

1. Costin, G.M., Alimente ecologice, Alimentele si sandatatea, Editura Academica, Galati, 2008.
2. Dragan S., Gergen 1., Socaciu C., Alimentatia functionald cu componente bioactive naturale in sindromul metabolic,
Editura Eurostampa, Timisoara, 2008.
3.Gontariu ., 2024 — Alimente functionale, Note de curs, Universitatea ,,Stefan cel Mare”, Suceava.

8. Evaluare
. o Pondere
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare .
.. din nota
activitate .
finala
CT 1. Gestioneaza resurse financiare si materiale
Criteriu 1 : Demonstrarea capacitatii de a planifica, utiliza si Cunoagterea tehnologiilor
monitoriza resursele financiare si materiale in vederea realizarii alimentare de la materii
eficiente a activititilor. prime pana la produsul finit,
Criteriu 2: Demonstrarea capacititii de a evalua necesarul de resurse [2 Procesului de distributie si
si de a propune solutii pentru utilizarea rationala si eficientd a de expertiza a produselor
acestora, in conditii de responsabilitate si sustenabilitate. alimentare (CP3);
- Capacitatea de realizare a
- . . S . controlului si expertizei
Evaluare |CT 3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti broduselor jlimepntare
finald Criteriu 1.: Demonstrarea.cAapacna;n dea apl.lc.a cunostinte stiintifice, [, lusive in domeniul
tehn(.)loglcc.s si 1gg1qere§t1 in rezolvarea sarcinilor si problemelor protectiei consumatorilor
specifice disciplinei. (CP3); 50%

Criteriu 2: Demonstrarea capacitatii de a corela si utiliza cunostintele
dobandite pentru analiza si solutionarea eficientd a problemelor
specifice domeniului.

CP 3. Verifica calitatea materiilor prime.

Criteriu 1: Demonstrarea capacitdtii de a verifica si evalua calitatea
materiilor prime prin aplicarea metodelor si criteriilor specifice
domeniului.

Criteriu 2: Demonstrarea capacitatii de a interpreta rezultatele
verificarilor si de a stabili conformitatea materiilor prime cu cerintele
de calitate si siguranta alimentara.

-Aplicarea strategiilor de
[perseverenta, rigurozitate,
eficientd si responsabilitate
in muncd, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii
personale (CT1);

- Abilitatea de utilizare
eficientd a diverselor cai si
tehnici de invatare —
formare pentru
achizitionarea informatiei
din baze de date
bibliografice si electronice
atat in limba romana (CT3).
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Evaluare pe

CT 1. Gestioneaza resurse financiare si materiale

Criteriu 1: Demonstrarea capacitatii de a identifica necesarul si de a
utiliza corespunzator resursele financiare si materiale in realizarea
sarcinilor.

Criteriu 2: Demonstrarea utilizariii eficiente si responsabile a
resurselor.

CT 3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

Criteriu 1: Demonstrarea capacitatii de a utiliza cunostintele stiintifice
specific disciplinei.

Criteriu 2: Capacitatea de a aplica principii si metode ingineresti
pentru analiza si solutionarea problemelor specifice disciplinei.

CP 3. Verifica calitatea materiilor prime.

Criteriu 1: Demonstrarea capacititii de a identifica si descrie
principalele caracteristici de calitate ale materiilor prime utilizate in
industria alimentara.

Criteriu 2: Demonstrarea capacitatii de a identifica si descrie
principalele caracteristici de calitate ale materiilor prime utilizate in
industria alimentara.

Monitorizarea si controlul
proceselor tehnologice in
industria alimentara si a
relatiilor acesteia cu mediul,
identificarea situatiilor
anormale §i propunerea de
solutii (CP3);

- Abilitatea elabordrii de
proiecte legate de tehnologii
si produse specifice
industriei agroalimentare si
implementarea lor intr-un
cadru de protectic a
consumatorului si a mediului
(CP3);

principiilor normelor §i a
valorilor codului de etica
profesionald in domeniul
alimentar (CT1);

- Capacitatea de evaluare a
mecesitatii si utilitatii
imotivatiilor extrinseci i
intrinseci ale educatiei
continue (CT3).

50%

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semnadtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de seminar

15.09.2026

Conf. univ. dr. ing. loan GONTARIU

lpyﬁvd’oﬁ\"“?

Conf. univ. dr. ing. loan GONTARIU

ZP?EIJCUA‘D-:““Q

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026 74
{/

St/

Sef lucréri dr ing Eufrozina ALBU

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii 1n consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

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