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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Alimente cu destinatie speciala

1.1 Institutia de tnvatamant superior N IVERSI:F ATEADE STI}NTE AGRONOMICE §1
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrrii produselor agricole / Inginer
2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei Alimente cu destinatie speciala
2.2 Titularul activitatilor de curs Sef. lucr. dr. Elena Gabriela STAN
Izaiiora:(—)irt/l:)lforiuelct activitafilor  de  seminar/ Sef. lucr. dr. Elena Gabriela STAN
jﬁsﬁ‘;‘i’i I é':mestrul 6 gvglz ;‘i:' 9 | ¢ | 2.7Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe saptaimana 3 |311cCurs 2 | 3.1.2 Laborator + Proiect 1
giinﬁiﬁirmggm;i ore_ conform 42 | 3.2.1Curs 28 | 3.2.2 Laborator 14
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 8
Examinari 4
Alte activitati 4
3.3 Total ore studiu individual 58
3.4 Total ore pe semestru 100
3.5 Numiirul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Utilizarea cunostintelor de biochimie, chimia alimentului,
nutritie umand pentru intelegerea specificului alimentatiei, a
intolerantelor si problemelor alimentare.

4.2 de competente

Disciplina este importantd in formarea inginerului de industrie
alimentara deoarece asigura notiuni referitoare la impactul
anumitor boli / intolerante asupra alegerii produselor
alimentare si a modului lor de procesare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Prezentari PowerPoint, Word, Excel suport electronic de curs,
prelegerea, explicatia, dezbaterea, problematizarea, metode de
dezvoltare a gandirii, studiul documentelor curriculare si al
bibliografiei.

5.2 de desfasurare a laboratorului

Sala de laborator cu dotari adecvate.

Lucrérile practice se vor desfasura cu aparatura din dotare.

6. Competente specifice acumulate

‘%’“ % aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
g_ '% elaboreaza procese de productie alimentara;
S ‘g urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
realizeaza evaluarea standardelor de calitate.
o 2
g g aplica bune practici de fabricatie (BPF);
2 3 utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
£ g e
S E monitorizeaza conditiile de prelucrare.
7. Rezultatele invatarii
Studentul/absolventul utilizeaza conceptele si teoriile din stiinta alimentului
o Studentul/absolventul explici metodele, tehnologiile pe baza compozitiei, strucuturii si
=l proprietatile fizico-chimice si interactiunea dintre substantele din structura alimentelor
? Studentul/ absolventul cunoaste, intelege si utilizeaza conceptele de sistem alimentar
3 Studentul/absolventul cunoaste terminologia de specialitate si prevederile cu privire la
calitatea, siguranta alimentard, standardele si igiena produselor alimentare in vederea
colaborarii si cooperdrii cu institutiile responsabile in domeniul calititii §i sigurantei
alimentare
Studentul/absolventul evalueaza calitatea produselor alimentare pe baza cunostintelor
acumulate
:_g Studentul/absolventul determina valorile alimentare (nutritive siu energetice) ale produselor
=] alimentare
g Studentul/absolventul aplica principiile si metodele de control, executie si productie in
< sisteme alimentare integrate
Studentul/absolventul evalueazd lantul alimentar pe baza cunostintelor legate de
trasabilitate si sigurantd alimentara
Studentul/absolventul analizeaza fluxurile de productie pentru a le optimiza, avand ca
£ . rezultat direct scaderea pierderilor si a costurilor general
= g Studentul/absolventul analizeaza procesele de productie in vederea optimizarii si
88 reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie
% 2 Studentul/absolventul ia decizii in situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea
&= pentru deciziile luate
o Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei
8. Obiectivele disciplinei

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Formarea unei baze solide de cunostinte privind conceptul de
alimente cu destinatie speciald si dezvoltarea capacitatii de a
intelege rolul nutritional si fiziologic al acestor alimente
asupra organismului, precum si dobandirea de competente
generale privind tehnologiile de obtinere si controlul calitatii




alimentelor cu destinatie speciala.

Intelegerea si diferentierea categoriilor de alimente cu
destinatie speciald, cunoasterea legislatiei si standardelor,
studiul  ingredientelor functionale utilizate, aplicarea
cunostintelor in proiectarea de retete si procese tehnologice
adaptate categoriilor de consumatori tinti, dezvoltarea
abilitatii de a interpreta etichete, declaratii nutritionale si

8.2 Obiectivele specifice

mentiuni de sanatate.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare
1. Tendinte in alimentatie Prelegerea,
1.1. Introducere .
. .. . demonstratia, 2 ore
1.2. Analiza cererii de alimente exemplificérea
1.3. Indicatori ai sanatatii in Romania
2. Alimente pentru utilizare nutritionala speciala (PARNUTS) Prelegerea,
2.1. Generalitati demonstratia, 4 ore
2.2. Reglementari legislative exemplificarea
3. Alimente pentru alimentatia copiilor, pe categorii de varsta Prelegerea,
3.1. Alimente pentru sugari demonstratia, 4 ore
3.2. Alimente de diversificare pentru copii exemplificarea
4. Alimente cu continut redus de sodiu Prelegerea,
4.1 Importanta reducerii aportului de sodiu in dieta demonstratia,
4.2 Tnlocuitori de reducere a sodiului n produsele alimentare exemplificarea 4 ore
4.3 Exemple de produse alimentare cu continut redus de sodiu
4.4 etichetarea nutritionala si reglementari UE privind sodiul
5. Alimente pentru controlul greutitii corporale Prelegerea,
5.1 Principii nutritionale in managementul greutatii demonstratia, 4 ore
5.2 Produse hipocalorice si alimente functionale exemplificarea
5.3 Inlocuitori de zahir si grasimi in industria alimentar
6. Alimente pentru intolerante alimentare si boli de metabolism Prelegerea,
6.1 Boala celiaca — alimente fara gluten demonstratia, 4 ore
6.2 Reglementari privind etichetarea produselor ’free from” exemplificarea
7. Alimente pentru efort fizic intens Prelegerea,
7.1 Necesitati energetice si macronutrienti pentru sportivi demonstratia,
7.2 Micronutrienti esentiali pentru performanta si recuperare exemplificarea 2 ore
7.3 Suplimente proteice si bauturi izotonice
7.4 Riscurile consumului necontrolat de suplimente
8. Alimente destinate diabeticilor Prelegerea,
8.1 Principii nutritionale in diabet demonstratia,
8.2 Alimente cu indice glicemic scazut exemplificarea 2 ore
8.3 Indulcitori naturali si artificiali — siguranta si eficientd
8.4 Produse special formulate pentru diabetici
9. Alimente destinate femeilor la menopauza Prelegerea,
9.1 Schimbari metabolice i hormonale demonstratia, 2 ore
9.2 Produse pentru controlul greutitii si reducerea bufeurilor exemplificarea
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Metode de Observatii
9.2 Laborator oredare
1. Tendinte actuale in alimentatie
1.1 Cresterea consumului de alimente procesate
1.2 Tendinta catre alimentatia vegetariana si vegana
1.3 Accentul pe alimente functionale Aplicatie
1.4 Digitalizarea nutritiei practica. 2 ore
1.5 Lupta globala impotriva malnutritiei Studiu de caz
1.6 Reducerea gazelor cu efect de sera si a risipei alimentare
1.7 Alternative de carne
1.8 Alimentatia sdnatoasa si sustenabila
2. Factorii care definesc calitatea alimentelor: valoare nutritiva,
senzoriala, inocuitate Aplicatie
2.1 Valoarea alimentara practica. 2 ore
2.2 Valoarea nutritiva Studiu de caz
2.3. Inocuitatea produselor alimentare
3. Determinantii sanatatii
3.1 Indicele de masa corporala (IMC)
3.2 Consumul de tutun L
Aplicatie
3.3 Consumul de alcool ractics 2 ore
3.4 Activitatea fizica S tE diu de éaz
3.5 Consumul de fructe si legume
3.6 Expunerea la particule
3.7 Riscul de saracie
4. Alimente cu destinatie nutritionala speciald. Clasificare
4.1. Alimente dietetice pentru slabit
4.2. Alimente pentru sportivi
4.3. Alimente pentru copii Aplicatie
4.4 Alimente pentru seniori practica. 2 ore
4.5 Alimente pentru persoane cu alergii alimentare Studiu de caz
4.6 Alimente pentru diabetici
4.7 Alimente organice sau ecologice
4.8 alimente pentru vegani si vegetarieni
5. Recomandiri nutritionale pentru diferite produse din UE, Islanda, .
. s . Aplicatie
Norvegia, Elvetia si Regatul Unit tic 2 ore
5.1 Recomandari FBDG (Food Based Dietary Guidelines) pentru fructe si practica.
. . Studiu de caz
legume , carne, peste, lapte si produse din lapte, alcool
6. Nutritie echilibrata — Ghiduri existente Aplicatic
6.1. Nutritia echilibrati pucar
LT . o practica. 2 ore
6.2. Piramida alimentara Studiu de caz
6.3. Instrumente nutritionale din Franta
7. AI‘Im('an‘t'eApen'tru copii, pe 'cate'gorll de varsta Aplicatie
7.1 Principii in alimentatia copilului o
. O . . .. practica. 2 ore
7.2 Reguli generale privind alimentatia copiilor Studiu de caz
7.3 Recomandari orientative privind numarull de portii pe categorie
8. Alimente pentru controlul greutitii corporale
8.1 Introducere: o abordare moderna a obezitatii Aplicatie
8.2 Principii generale ale alimentatiei practica. 2 ore
8.3 Rolul macronutrientilor si micronutrientilor Studiu de caz
8.4 Strategii practice si riscuri
9. Alimente pentru seniori
9.1 Caracteristici fiziologice si nutritionale ale imbatranirii L
e . . S . Aplicatie
9.2 Modificari ale metabolismului, ale aparatului digestiv asociate L 2
imbatranirii, alterarea functiilor senzoriale gustative si olfactive prgctlca. ore
o . . A ’ Studiu de caz
9.3 Necesitati nutritionale specifice la varstnici
9.4 Hidratarea la véarstnici
10. Alimente pentru dieta sportivilor
10.1 Clorura de sodiu (NaCl) in tehnogia alimentara Aplicatie
10.3 Alimentatia hiposodica practica. 2 ore

10.3 Caracteristici cheie ale alimentelor cu continut redus de sodiu
10.4 Clasificarea alimentelor dupa continutul de sodiu

Studiu de caz




11. Alimente destinate persoanelor cu alergii

11.1 Definitia si mecanismul alergiilor alimentare

11.2 Simptome clinice si anafilaxia

11.3 Identificarea si gestionarea riscurilor de expunere la alergeni
11.4 Alternative alimentare si nutritie

11.5 Gestionarea alergiilor alimentare in viata de zi cu zi

Aplicatie
practica. 2 ore
Studiu de caz

12. Alimente pentru dieta sportivilor Aplicatie

12.1 Introducere: Rolul esential al nutritiei in performanta sportiva practica. 2 ore
12.2 Nutrientii de baza in alimentatia sportivilor Studiu de caz

13. Alimente pentru diabetici

13.1 Introducere despre diabetul zaharat, definirea alimentelor pentru Aplicatie

diabetici, clasificarea alimentelor pentru diabetici practica. 2 ore
13.2 Rolul indicelui glicemic (IG) si al incarcaturii glicemice (CG) Studiu de caz

13.3 Consideratii privind etichetarea si reglementarile legale

14. Nutritie personalizata

14.1 Fundamentele nutritiei personalizate Aplicatie
14.3 Etapele aplicarii nutritiei personalizate practica. 2 ore
14.4 Exemple de nutritie personalizata in contexte specifice Studiu de caz

14.5 Alimente destinate unor scopuri medicale speciale (FSMP)

Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina asigura pregitirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra n
domenii de activitate. Continutul disciplinei este in concordantd cu tematica sectiilor de Ingineria alimentara de
la Facultatea de Inginerie Alimentara USAMVB Timisoara, de Stiinta si Ingineria Alimentului de la Univ.
Dunirea de Jos Galati. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei, au loc
intalniri cu reprezentantii mediului de afaceri din tara.

10. Evaluare
. - _— Metode de Pondere din nota
Ti ivi riterii valuar
p de activitate Criterii de evaluare evaluare finala
Corectitudinea si completitudinea cunostintelor;
Coerenta logica
Gradul de asimilare al limbajului de | Evaluarea scrisa
11.1 Curs specialitate; Participarea activa 60%
Criterii ce vizeaza aspecte atitudinale: | la cursuri.
constiinciozitatea, interesul pentru studiu
individual.
Capacitatea de a opera cu cunostintele . .
P Lucrari scrise
asimilate; curente: teme
112 Lab Capacitatea de aplicare 1n practica roiecté ! 40%
-2 Laborator Criterii ce vizeazd aspecte atitudinale: protect .
. ; " |Participarea activa
constiinciozitatea, interesul pentru studiu - .
? la lucrari.

individual

11.3 Standard

minim Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unei aplicatii simple prin tema

de casa
de performanta
Data completirii Semnitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025



