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1. Date despre program
Facultatea Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei ‘

Principiile nutritiei umane

Anul de studiu | 11 | Semestrul | 5 | Tipul de evaluare C
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA — facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe sdptamana 4 Curs | 2 Seminar | 2 Laborator/ - | Proiect | -
Lucrari practice
I b) Totalul de ore pe semestru din planul de | 56 | Curs | 28 | Seminar | 28 Laborator/ - | Proiect | -
invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.Studiu individual 42

III. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II+III) 44
Total ore pe semestru (L.b+II+II+1V) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente transversale

C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

Competente profesionale

C.P. 12. Elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar

C.P. 13. Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor

5. Rezultatele invatarii

Responsabilitate si

Cunostinte Aptitudini .
T autonomie
Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
rganoleptice, fizico-chimice si microbiologice al

Studentul/absolventul organo eptice, fizico-c ces C.Ob ologice ale

L e o materiilor prime si ale produselor alimentare.
descrie, identifica, > - . Studentul/absolventul

) < . Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice . <
sumarizeaza concepte si gestioneaza procesele

notiuni ingineresti si modul
lor de aplicare in probleme
concrete de uz general
specifice programului de
studii Ingineria produselor
alimentare

conform metodelor de analiza, evaluaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determina valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul utilizeaza metode si instrumente
specifice pentru studiul, analiza, sinteza i realizarea
sistemelor si echipamentelor specifice programului de
studii Ingineria produselor alimentare.

de productie in vederea
optimizarii si reducerii
pierderilor de productie
si a costurilor generale
de fabricatie.

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

Obiectivul general al disciplinei

sandtate si sd prevind imbolnavirile.

insusirea si valorificarea conceptelor privind efectele fiziologice si benefice ale
alimentelor si ale unor componente alimentare, capabile sa asigure o stare buna de

7. Continutul predarii

si invétarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Obiectul si principiile alimentatiei 5 Prelegerea, conversatia
Alimentatia, factor de sanogeneza euristica, explicatia




Sistemul digestiv

Definirea termenilor

Procesele tractusului digestiv: digestie, secretie,
absorbtie si motilitate

Rolul secretiei la nivelul tubului digestiv

Flora intestinald normala

Alimentatia omului sandtos - necesarul caloric si nutritional

Necesarul energetic al organismului uman

Proteinele

Glucidele

Lipidele

Vitaminele

Sarurile minerale

Alimentatia omului sandtos - aportul neadecvat de energie
prin alimentatie

Subalimentatia

Obezitatea

Valoarea nutritiva a laptelui si a carnii

Produsele lactate acide

Branzeturile

Ratia de lapte si efectele consumului neadecvat

Compozitia si importanta carnii ca aliment

Particularitatile diferitelor specii de carne

Ratia de carne si efectele consumului neadecvat

Valoarea nutritiva a oudlor §i a cerealelor

Structura anatomica a oului

Valoarea nutritiva — avantaje - dezavantaje

Structura bobului de cereale

Valoarea nutritiva - avantaje - dezavantaje

Digestia derivatelor cerealiere

Panificatia

Ratia si efectele consumului neadecvat

Valoarea nutritiva a legumelor si a zaharului

Clasificarea fructelor

Forme de pastrare a legumelor si fructelor

Valoarea nutritiva a legumelor si fructelor

Necesitatile organismului si consumul neadecvat

Clasificare si mod de obtinere a zaharului si a
produselor zaharoase

Valoarea nutritiva si consecintele consumului
neadecvat

Valoarea nutritiva a grasimilor §i condimentelor

Valoarea nutritiva, ratia si efectele consumului
neadecvat de grasimi

Valoarea nutritiva si beneficiile condimentelor

Valoarea nutritiva a bauturilor alcoolice si nealcoolice

Valoarea nutritiva a bauturilor nealcoolice

Absorbtia si metabolizarea etanolului

Valoarea nutritiva a bauturilor alcoolice

Avantajele §i dezavantajele nutritionale ale procesarii
alimentelor

Prelucrarea culinara si industriala a alimentelor

Recapitulare si aprofundarea cunostintelor

Bibliografie minimala recomandata

1.Poroch-Seritan M., 2006, Igiena alimentatie, Editura Universitatii din Suceava,

2.Poroch-Seritan M., 2026, Principiile nutritie umand, Note de curs, Suceava — google classroom

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Evaluarea necesarului caloric si nutritional 2 Studiu de caz

2. Efectele aportului neadecvat de energie 1 Lucru individual

3. Alcatuirea meniurilor 2 Explicatia

4. Exemple practice ale avantajelor si dezavantajelor nutritionale 3

prin procesarea materiilor prime alimentare

5. Conservarea adecvata a alimentelor — premisa a sanogenezei 2

6. Tendinte actuale privind alimentatia 2




7. Recapitulare si aprofundarea cunostintelor 2 |

Bibliografie minimald recomandata

Poroch-Seritan M., 2026, Principiile nutritie umand, Note de curs, Suceava — google classroom

8. Evaluare

Responsabilitate si autonomie: realizarea individuald a
sarcinilor/studiilor de caz, argumentarea solutiilor propuse si utilizarea
responsabild a informatiilor stiintifice in formularea concluziilor.

elaborarea
/prezentarea unui
studiu de caz.

Tip Criterii de evaluare Metode de Pqndere
activitate evaluare din no:[ a
finala
Cunostinte: identificarea si explicarea corectd a conceptelor, principiilor Examen scris — test
si notiunilor fundamentale privind alimentatia, necesarul energetic si docimologic,
nutritional, valoarea nutritiva a alimentelor si efectele consumului urmat de
neadecvat. verificarea orala a
Evaluare Aptitudini: aplicarea cunostintelor pentru interpretarea proprietatilor si gradului de 509
finala valorii nutritive a alimentelor, efectuarea calculelor nutritionale si indeplinire a ?
solutionarea unor situatii/probleme concrete. cerintelor in
Responsabilitate si autonomie: formularea unor solutii argumentate lucrarea scrisa.
privind alegerea si utilizarea alimentelor, cu respectarea principiilor unei
alimentatii echilibrate si a cerintelor de siguranta alimentara.
Cunostinte: descrierea si explicarea conceptelor si principiilor aplicabile Observarea
temelor abordate. activitatii,
Aptitudini: aplicarea cunostintelor in evaluarea necesarului caloric si verificarea orala,
Evaluare nutritional, alcatuirea meniurilor, analiza efectelor aportului alimentar rezolvarea de 50%
pe parcurs | neadecvat si aprecierea efectelor procesarii si conservdrii alimentelor. aplicatii si

Grad didactic, nume, prenume,

Data completérii semnatura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de aplicatie

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

15.09.2026 " )
Vi /
fush

vy

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

vy,

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

D

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobarii in consiliul
facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

(/_5,.,- .




