BIOLOGIE

STRUCTURA
Anul de studii I
Semestrul 1
Regimul disciplinei DI
Numarul total de ore pe sdptaménd Curs-3ore;S-2ore
Numdrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs -42 ore; S - 28 ore
Numarul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Tnsusirea de catre studenti a cunostintelor de baza privind anatomia si fiziologia organelor, aparatelor si
sistemelor implicate in procesul de hranire (analizatori, sistem digestic, endocrin) si implicatiile biologice
ale activitatii acestora in procesul gastronomic.

CONTINUTUL DISCIPLINEI
CURS Nr. ore
Biologia analizatorilor umani. Anatomia si fiziologia analizatorului gustativ. Implicatiile

activitatii analizatorului gustativ in gastronomie. 6
Biologia analizatorilor umani. Anatomia si fiziologia analizatorului olfactiv. Implicatiile 6
activitatii analizatorului olfactiv in gastronomie.

Biologia analizatorilor umani. Anatomia si fiziologia analizatorului vizual. 6
Implicatiile activitatii analizatorului vizual in gastronomie

Biologia analizatorilor umani. Anatomia si fiziologia analizatorului tactil. Implicatiile 6
activitatii analizatorului tactil in gastronomie

Biologia sistemului digestiv uman. Anatomia si fiziologia sistemului digestiv uman. 9

Implicatiile sistemului digestiv in procesul de hranire si factorii de influenta.

Biologia sistemului endocrin uman. Biologia glandelor endocrine si exocrine implicate
in procesul de hranire. Implicatiile sistemului endocrin in procesul de hranire si factorii 9
de influenta. Mecanisme de mentinere a homeostaziei nutritionale.

SEMINAR, S Nr. ore

1. Explorarea analizatorului gustativ si implicatiile lipsei sau pierderii partiale a
gustului Tn gastronomie

2. Explorarea analizatorului olfactiv si implicatiile lipsei sau alterarii simtului
mirosului in gastronomie

3. Explorarea analizatorului vizual si implicatiile scaderii/lipsei vazului in gastronomie 3

4. Explorarea analizatorului tactil si implicatiile diminuarii sensibilitatii tactile in

. 3
gastronomie
5. Explorarea cavitatii bucale. Metode de recoltare a salivei. Functia excretorie a
salivei (excretia iodului). Actiunea amilazei salivare asupra amidonului. 4

Evidentierea ionilor de calciu, fosfor si sulfocianat de sodiu din saliva. Implicatiile
diminudrii/excesului de secretie salivara in gastronomie.

6. Explorarea tractului digestiv. Metode de recoltare a sucului gastric. Dozarea
acidului clorhidric din sucul gastric. Evidentierea acidului clorhidric liber din sucul 4
gastric. Evidentierea acidului lactic din sucul gastric patologic.




7. Sucul gastric si produsii de digestie gastrica. Actiunea labfermentului asupra
proteinei din lapte. Rolul sarurilor biliare (emulsionarea lipidelor, solubilizarea 4
colesterolului)

8. Reactii de recunoastere a sarurilor biliare (Pettenkofer). Reactii de recunoastere a
pigmentilor biliari (Gmelin, Rosenbach, albastru de metilen).

9. Sucul pancreatic. Metode de recoltare. Explorarea bazelor biologice ale secretiei
de insulind. Implicatiile hipo si hiperglicemiei in alegerea gastronomica.

BIBLIOGRAFIE
1. BadescuMagda; Fiziopatologie Speciala Editura “Gr.T.Popa” lasi, 2011.

2. Badescu Magda; Fiziopatologie Generala (Editia Il) —Editura Cantes, 2000
3. lancdu Maria, Fiziologia tractului digestiv. Note de curs, Editura Medicalad Universitara Craiova, 2006.
4. lancdu Maria si  col. Fiziologia aparatului digestiv-Lucrari  practice, Editura  Medicald
Universitard Craiova, 2009.
5. Papilian V. Anatomia omului, Ed. All. vol.l, Il, 2011.
6. Petrescu G. Esential in fiziologie, Ed. Junimea, lasi, vol. I, 2008.
7. Petrescu G. Esential in fiziologie, Ed. Junimea, lasi vol. Il, 2009.
8. Serban D.N., Serban I.L. Fiziologie umana - Celula si mediul intern. Editura Pim, 2008.
9. Serban I.L., Bild W., Serban D.N. Fiziologie umana- Functii vegetative. Editura Pim, 2008.
EVALUARE
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondt'are cfm nota
finala %
Cunoasterea anatomiei
si fiziologiei specifice
analizatorilor umani,
sistemului digestiv si
sistemului endocrine.
Cunoasterea bazelor
Curs I:fiol?gic':e Aspecifice scris 75
fiecarui organ in parte,
precum si implicatiile
activitatii normale a
acestuia asupra
procesului de hranire
sau Tn alegerile de
naturd gastronomica.
Capacitatea de a aplica
S in practica cunostintele | Test de laborator 25
insusite

Titularul activitatilor de curs: Conf.dr. POPA Dana Catalina

Titularul activitatilor de seminar, S: Asist. drd. MURGU Cristian Andrei



BIOLOGIE

STRUCTURA
Anul de studii |
Semestrul 2
Regimul disciplinei DI
Numadrul total de ore pe sdptamdnd Curs-2ore;S-2ore
Numarul total de ore conform planului de invatdmadnt Curs - 28 ore; S - 28 ore
Numarul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

insusirea de citre studenti a cunostintelor de bazé biologia surselor de hrand, din punct de vedere al

continutului in macro si micronutrienti, minerale si vitamine, in functie de originea vegetala sau animala
a surselor de hrana. Cunoasterea celor mai importante surse vegetale si animale in furnizarea
necesarului zilnic de substante, precum si a bazelor biologice de transformare si valorificare a hranei.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS

1. Biologia surselor de hrana. Surse de hrana de origine vegetala si animala.
Macronutrienti, micronutrienti, vitamine si minerale. Importanta asigurarii
echilibrului nutritional si factorii de influenta Tn procesul de hranire. Bazele
biologice ale alegerilor gastronomice si factorii endogeni si exogeni de influenta.

2. Bazele biologice ale transformarii si valorificarii hranei. Importanta cunoasterii
metabolismului bazal, anabolismului si catabolismului, precum si a factorilor
endogeni si exogeni de influenta. Bolile metabolice genetice sau dobtndite si
influenta lor asupra deciziilor gastronomice.

3. Neurobiologia alimentatiei. Factori de influenta. Deviante neurobiologice si
implicatiile asupra procesului de hranire si a alegerilor gastronomice.

SEMINAR, S

1. Bazele biologice ale senzatiei de foame si factorii endogeni si exogeni de influenta.
2. Implicatiile biologice ale surplusului si deficitului de macronutrienti si
micronutrienti in gastronomie.

3. Implicatiile biologice ale surplusului si deficitului de vitamine si minerale n
gastronomie

4. Determinarea homeostaziei metabolice prin formulele Harris-Benedict, Mifflin- St
Jeor si Katch-McArdle.

6. Explorarea bazelor biologice ale transformarii si valorificarii hranei in stari
patologice (diabet zaharat, obezitate, guta, etc).

7. Explorarea bazelor neurobiologice ale alimentatiei normale si implicatiile
gastronomice.

8. Explorarea bazelor neurobiologice ale deviantelor alimentare si implicatiile
gastronomice.

Nr. ore

12

Nr. ore



BIBLIOGRAFIE

1. Badescu Magda; Fiziopatologie Specialad Editura “Gr.T.Popa” lasi, 2011.
2. Badescu Magda; Fiziopatologie Generala (Editia 1l) —Editura Cantes, 2000
3. lancdu Maria, Fiziologia tractului digestiv. Note de curs, Editura Medicalad Universitara Craiova, 2006.
4. lancdu Maria si  col. Fiziologia aparatului digestiv-Lucrari  practice, Editura  Medicald
Universitara Craiova, 2009.
5. Papilian V. Anatomia omului, Ed. All. vol.l, Il, 2011.
6. Petrescu G. Esential in fiziologie, Ed. Junimea, lasi, vol. I, 2008.
7. Petrescu G. Esential in fiziologie, Ed. Junimea, lasi vol. Il, 2009.
8. Serban D.N., Serban I.L. Fiziologie umana - Celula si mediul intern. Editura Pim, 2008.
9. Serban I.L., Bild W., Serban D.N. Fiziologie umana- Functii vegetative. Editura Pim, 2008
EVALUARE
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondt'are cfm nota
finala %
Cunoasterea surselor de hrana,
din punct de vedere calitativ si
al originii.
Cunoasterea bazelor biologice
Curs spec.if‘ice homeo'stazjei scris 75
nutritionale. Implicatiile
etapelor de transformare si
valorificare a hranei asupra starii
de sdnatate sau in alegerile de
natura gastronomica.
S Capa?ltvatea de. @ aE)hca '|n Test de laborator 25
practica cunostintele Tnsusite

Titularul activitatilor de curs: Conf.dr. POPA Dana Catalina

Titularul activitatilor de seminar, S: Asist. drd. MURGU Cristian Andrei
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