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FISA DISCIPLINEI
Alimente functionale si alimente organice

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITAT]}A DE STIINTE' AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Stiinte Formative In Cresterea Animalelor si Industria Alimentara

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre discioplina

2.1 Denumirea disciplinei Alimente functionale si alimente organice

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ. abilitat dr. ing. POGURSCHI Elena Narcisa

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Asistdrd. SCARLAT George
laborator / proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 7 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Laborator 2
saptamana
3.2 Numar total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
planului de Invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 10
Examinari 4

Alte activitati -

3.3 Total ore studiu individual 44
3.4 Total ore pe semestru 100
3.5 Numarul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Microbiologia alimentului, Chimia alimentului, Biochimie, Utilaje si instalatii in
industria alimentara, Operatii si aparate in industria alimentara, Tehnologii generale
in industria alimentara

4.2 de competente

Chimia alimentelor, Bochimie, Materii prime

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Materiale digitale, manuale si cdri de specialitate,

videoproiector, laptope, flipchart, tabla

52 de desfagsurare a seminarului / | Aparaturd de laborator specifica, probe, fise de lucru, studii

laboratorului

de caz, intrebari-test

6. Competente specifice acumulate

prezintd metodele de obtinere a diferitelor produse alimentare si explica fenomenele
tehnologice asociate;

utilizeaza cunostintele fundamentale pentru interpretarea proceselor si proiectelor din
industria alimentara;

aplica principiile si metodele de conservare pentru obtinerea alimentelor functionale si
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qc) S organice;
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2@ e utilizeazd metode moderne pentru evaluarea calitatii materiilor prime si produselor finite,
ES conform standardelor;
p .
O a . o . . . . . .
e interpreteaza scheme tehnologice de obtinere a alimentelor functionale si organice;
e monitorizeaza si controleaza procesele tehnologice, identifica situatii anormale si propune
solutii;
e aplica principii ingineresti pentru rezolvarea problemelor din lantul agroalimentar;
e claboreaza proiecte utilizand tehnologii moderne de obtinere a alimentelor functionale si
organice.
e cxecutd responsabil sarcini profesionale, in conditii de autonomie restransa si asistentd
calificata;
g <@ - . . N e e TN
=i e se familiarizeaza cu rolurile specifice muncii in echipa si distribuie sarcini in mod adecvat;
[ R
g g e manifesta interes pentru formarea continua si utilizeaza eficient resursele de invatare;
c g . . . n .
£ © e dezvolta capacitatea de integrare si colaborare in echipe;
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e 1isi dezvolta abilitdti organizatorice si autonomie in derularea activitatilor.
7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul descrie structura materiilor prime si auxiliare utilizate in obtinerea
alimentelor functionale si organice;
Studentul/absolventul explica procesele tehnologice implicate in fabricarea acestor produse si

[J]
€ beneficiile lor pentru sanatate;
s e  Studentul/absolventul identifica principalele categorii de alimente functionale (din cereale,
é lapte, fructe, uleiuri, probiotice, fibre, peste si fructe de mare);
e  Studentul/absolventul recunoaste posibilele defecte si metodele de remediere in procesele de
fabricatie;
e  Studentul/absolventul cunoaste reglementarile si tendintele actuale din domeniul alimentelor
functionale si organice.
e Studentul/absolventul aplicd metode de laborator pentru analiza si compararea alimentelor
functionale si organice;
— o Studentul/absolventul interpreteaza rezultatele analizelor si studii de caz privind calitatea si
-.§ siguranta produselor;
% e Studentul/absolventul proiecteazi scheme tehnologice de obtinere a alimentelor
< functionale;

Studentul/absolventul utilizeazd instrumente digitale si surse bibliografice de specialitate
pentru documentare si raportare;

Studentul/absolventul ofera solutii pentru optimizarea proceselor tehnologice si




eficientizarea productiei.
e  Studentul/absolventul manifesta responsabilitate in manipularea probelor si respectarea
) normelor de protectie a muncii;
et
() . TN . . . A “ wyce
2 g o Studentul/absolventul ia decizii in monitorizarea proceselor si in evaluarea calititii
2 2 alimentelor functionale si organice;
w9
5 E: e Studentul/absolventul colaboreazi cu specialisti pentru proiectarea liniilor tehnologice si
o A — g
9 e imbunatatirea proceselor;
o
o Studentul/absolventul isi desfisoara activitatea cu autonomie sporita in laborator si in
analizarea proceselor industriale.
8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Formarea la absolventilor a unei géandiri tehnice §i economice in
domeniul industriei alimentare, cunoasterea operatiilor si utilajelor
folosite in procesul de fabricatie, precum si a tuturor fenomenelor
implicate 1n obtinerea acestor produse. Acumularea de catre studenti
a cunostintele fundamentale din domeniu. Insusirea metodelor de
cercetare specifice disciplinei.

8.2 Obiectivele specifice

Insusirea notiunilor teoretice si practice legate de structura materiilor
prime si auxiliare folosite in tehnologia obtinere a alimentelor
functionale i alimentelor organice, a proceselor specifice
domeniului, a principalelor produse obtinute, a posibilelor defecte si
a modului de remediere.

Cunosterea si utilizarea notiunilor si termenilor stiintifici de
specialitate, dobandirea unui vocabular de specialitate.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare

Capitolul 1. Introducere. Tendinte §i reglementdri privind alimentele
functionale si alimentele organice. Beneficiile utilizarii acestor alimente 2
pentru sanatatea consumatorului.
Capitolul 2. Tendinte si reglementari privind alimentele si beneficii Expunerea,'
pentru sandtate demonstre}tla, 2
Capitolul 3. Alimente functionale din cereale. Tehnologii specifice de | conversatia.
obtinere a alimentelor functionale din cereale. Tehnologia cerealelor D'St“_b“"e% 4
germinate. Alimente functionale pe baza de germeni si drojdie de bere. materialului
Capitolul 4. Alimente functionale din lapte. Tehnologii specifice de | Predat catre
obtinere a alimentelor functionale din lapte. ;mdefltl n 2
Capitolul 5. Uleiuri si grasimi functionale (l)rma o 2
Capitolul 6. Probiotice, prebiotice, parabiotice, psihobiotice Eécztéﬁglrc;'cu 4
Capitolul 7. Alimente imbogatite cu fibre alimentare. Tehnologia de | . -

i . . videoproiector. 2
obtinere si mod de actiune. Invitatie la
Capitolul 8. Alimentele fortifiate. Tendinte si tehnologii specifice. intelegere 2
Capitolul 9. Alimente organice- principii, clasificari, tendinte interactivi.
Aliment ecologic: ambalare, etichetare, comercializare. 4
Rolul acestuia in asigurarea si pastrarea sanatatii.
Capitolul 10. Alimente organice- Tehnologii de obtinere. 4
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9.2 Laborator Metode de Observatii
predare

Masuri de protectie a muncii Tn laborator. Prezentarea tehnicii si aparaturii Realizarea de

de laborator. Prezentarea principalelor analize pentru stabilirea calitatii lucrari de 2

produselor finite. laborator,

Scheme de fabricatie pentru produse functionale din cereale - parametrii interpretarea 4

tehnologici rezultatelor,

Scheme de fabricatie pentru produse functionale din lapte - parametrii dezbaterea. 4

tehnologici Efectuarea

Scheme de fabricatie pentru produse functionale din prebiotice si | experimentelor 4

probiotice - parametrii tehnologici metode,

Produse alimentare fortifiate. Studiu comparativ laborator. dificultati. 2

Produse alimentare organice. Studiu comparativ laborator Sublinierea 4

Produse alimentare imbogatite cu fibre. Studiu comparativ laborator valorificarii 4
informatiilor si

. . . ) abilitatilor

Evaluarea alimentelor functionale prezente pe piata. Stdiu de caz. acumulate la 4

alte discipline.

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

e Studentul care a promovat aceastd disciplind trebuie sd fie capabil sa aplice cunostintele teoretice si
experimentale in productie, sd efectueze determindri experimentale, sd sistematizeze si sd interpreteze

rezultatele experimentale.

e Studentul este pregatit sa inteleaga complexitatea proceselor la scala industriald si sa lucreze in unitatile de

profil.

e Va putea oferi consultanta in domeniul industriei alimentare privind proiectarea unei linii tehnologice si

solutii pentru eficientizarea productiei.

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs -frecventa la toate cursurile; Evaluare sumativa prin 70%
forma de verificare
(examen) in sesiunea de
examene
11.2 Laborator Evaluare continud practica si | Verificarea temelor de 30%

verificare scrisa finala prin test de
laborator. Notele acordate pentru
temele de casa, referate, eseuri,
studii de caz.

casa, referatelor, eseurilor,
studiilor de caz.

Teste de laborator

11.3 Standard minim
de performanta
din subiecte

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineascd conditia
de promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a 50%

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025

Semnitura titularului de curs si laborator
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