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UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREŞTI 

Facultatea de Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

                                

 

FIŞA DISCIPLINEI 

Alimente funcţionale şi alimente organice 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREŞTI 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Ştiinţe Formative în Creşterea Animalelor şi Industria Alimentară 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

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

2. Date despre discioplină 

2.1 Denumirea disciplinei Alimente funcţionale şi alimente organice 

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

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Asist drd. SCARLAT George 

2.4 Anul de 

studiu 

IV 2.5 Semestrul 7 2.6 Tipul de evaluare C 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Laborator 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 10 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 10 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 10 

Tutoriat 10 

Examinări 4 

Alte activităţi  - 

3.3 Total ore studiu individual 44 

3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 
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4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Microbiologia alimentului, Chimia alimentului, Biochimie, Utilaje şi instalaţii în 

industria alimentară, Operaţii şi aparate în industria alimentară, Tehnologii generale 

în industria alimentară 

4.2 de competenţe Chimia alimentelor, Bochimie, Materii prime 

 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Materiale digitale, manuale şi cărţi de specialitate, 

videoproiector, laptope, flipchart, tablă 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Aparatură de laborator specifică, probe, fişe de lucru, studii 

de caz, întrebări-test 

6. Competenţe specifice acumulate 

C
o
m
p
et
en

ţe
 

P
ro

fe
si

o
n

al
e 

 prezintă metodele de obținere a diferitelor produse alimentare și explică fenomenele 

tehnologice asociate; 

 utilizează cunoștințele fundamentale pentru interpretarea proceselor și proiectelor din 

industria alimentară; 

 aplică principiile și metodele de conservare pentru obținerea alimentelor funcționale și 

organice; 

 utilizează metode moderne pentru evaluarea calității materiilor prime și produselor finite, 

conform standardelor; 

 interpretează scheme tehnologice de obținere a alimentelor funcționale și organice; 

 monitorizează și controlează procesele tehnologice, identifică situații anormale și propune 

soluții; 

 aplică principii inginerești pentru rezolvarea problemelor din lanțul agroalimentar; 

 elaborează proiecte utilizând tehnologii moderne de obținere a alimentelor funcționale și 

organice. 

C
o
m
p
et
en

ţe
 

Tr
an

sv
er

sa
le

 

 execută responsabil sarcini profesionale, în condiții de autonomie restrânsă și asistență 

calificată; 

 se familiarizează cu rolurile specifice muncii în echipă și distribuie sarcini în mod adecvat; 

 manifestă interes pentru formarea continuă și utilizează eficient resursele de învățare; 

 dezvoltă capacitatea de integrare și colaborare în echipe; 

 își dezvoltă abilități organizatorice și autonomie în derularea activităților. 

7. Rezultatele învățării 

C
u
n
o
șt
in
țe

 

 Studentul/absolventul descrie structura materiilor prime și auxiliare utilizate în obținerea 

alimentelor funcționale și organice; 

 Studentul/absolventul explică procesele tehnologice implicate în fabricarea acestor produse și 

beneficiile lor pentru sănătate; 

 Studentul/absolventul identifică principalele categorii de alimente funcționale (din cereale, 

lapte, fructe, uleiuri, probiotice, fibre, pește și fructe de mare); 

 Studentul/absolventul recunoaște posibilele defecte și metodele de remediere în procesele de 

fabricație; 

 Studentul/absolventul cunoaște reglementările și tendințele actuale din domeniul alimentelor 

funcționale și organice. 

A
p

ti
tu

d
in

i 

 Studentul/absolventul aplică metode de laborator pentru analiza și compararea alimentelor 

funcționale și organice; 

 Studentul/absolventul interpretează rezultatele analizelor și studii de caz privind calitatea și 

siguranța produselor; 

 Studentul/absolventul proiectează scheme tehnologice de obținere a alimentelor 

funcționale; 

 Studentul/absolventul utilizează instrumente digitale și surse bibliografice de specialitate 

pentru documentare și raportare; 

 Studentul/absolventul oferă soluții pentru optimizarea proceselor tehnologice și 
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eficientizarea producției. 

R
es

p
o

n
sa

b
ili

ta
te

 

și
 a

u
to

n
o

m
ie

 

 Studentul/absolventul manifestă responsabilitate în manipularea probelor și respectarea 

normelor de protecție a muncii; 

 Studentul/absolventul ia decizii în monitorizarea proceselor și în evaluarea calității 

alimentelor funcționale și organice; 

 Studentul/absolventul colaborează cu specialiști pentru proiectarea liniilor tehnologice și 

îmbunătățirea proceselor; 

 Studentul/absolventul își desfășoară activitatea cu autonomie sporită în laborator și în 

analizarea proceselor industriale. 

 

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei Formarea la absolventilor a unei gândiri tehnice şi economice în 

domeniul industriei alimentare, cunoasterea operaţiilor şi utilajelor 

folosite in procesul de fabricaţie, precum şi a tuturor fenomenelor 

implicate în obţinerea acestor produse. Acumularea de către studenţi 

a cunoştinţele fundamentale din domeniu. Însuşirea metodelor de 

cercetare specifice disciplinei. 

8.2 Obiectivele specifice Însuşirea noţiunilor teoretice şi practice legate de structura materiilor 

prime şi auxiliare folosite în tehnologia obţinere a alimentelor 

funcţionale şi alimentelor organice, a proceselor specifice 

domeniului, a principalelor produse obţinute, a posibilelor defecte şi 

a modului de remediere. 

Cunosterea şi utilizarea noţiunilor şi termenilor ştiinţifici de 

specialitate, dobândirea unui vocabular de specialitate.  

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de 

predare 

Observaţii 

Capitolul 1. Introducere. Tendinţe şi reglementări privind alimentele 

funcţionale şi alimentele organice. Beneficiile utilizării acestor alimente 

pentru sănătatea consumatorului.  
Expunerea, 

demonstraţia, 

conversaţia. 

Distribuirea 

materialului 

predat către 

studenţi în 

formă 

electronică. 

Prezentare cu 

videoproiector. 

Invitatie la 

intelegere 

interactivă. 

2 

Capitolul 2.  Tendințe și reglementări privind alimentele și beneficii 

pentru sănătate 
2 

Capitolul 3.  Alimente functionale din cereale. Tehnologii specifice de 

obtinere a alimentelor functionale din cereale. Tehnologia cerealelor 

germinate. Alimente functionale pe baza de germeni si drojdie de bere. 

4 

Capitolul 4. Alimente functionale din lapte. Tehnologii specifice de 

obtinere a alimentelor functionale din lapte.  
2 

Capitolul 5. Uleiuri și grăsimi funcționale 2 

Capitolul 6. Probiotice, prebiotice, parabiotice, psihobiotice 4 

Capitolul 7. Alimente îmbogăţite cu fibre alimentare. Tehnologia de 

obţinere şi mod de acţiune. 
2 

Capitolul 8. Alimentele fortifiate. Tendinte si tehnologii specifice. 2 

Capitolul 9. Alimente organice- principii, clasificari, tendinţe 

 Aliment ecologic: ambalare, etichetare, comercializare.  

Rolul acestuia în asigurarea și păstrarea sănătății. 

4 

Capitolul 10. Alimente organice- Tehnologii de obţinere. 4 

Bibliografie: 

1. Aguiar LM, Geraldi MV, Cazarin CBB, Junior MRM. (2019) Functional food consumption and its physiological effects. In: 

Maira RSC, editor. Bioactive compound. Cambridge: Woodhead Publishing-Elsevier; 2019. p. 205–25. 

2. Banu C., (2000) Biotehnologii în industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucureşti 

3. Caragea Nela, (2010)  Băuturi alimentare. Tehnologii extractive şi fermentative. Note curs Editura Terra Nostra, Iaşi. 

4. Costin, G., M., (1987) Tehnologia produselor destinate alimentatiei copiilor, 1987, Editura Tehnica, Bucuresti 
5. Costin, G., Segal, R., (1999) Alimente functionale- alimentele si sanatatea- 1999, Editura Academica, Galati 

6. Grochowska-Niedworok, E.; Brukało, K.; Kardas, M. (2017) Consumer Choice Determinants in Context of Functional Food. 

Int. J. Nutr. Food Eng. 2017, 11, 605–608. 

7. Hamer M, Mishra G (2009) Probiotic / Prebiotic Diet Supplement of Little Benefi t to Kids with Severe Malnutrition. Lancet 

2009; 374: 136-144. 

8. Mincu, I., Segal, B., Segal, R., Orientari actuale in nutritie, 1989, Editura Medicala, Bucuresti 

9. Plasek, B.; Lakner, Z.; Kasza, G.; Temesi, Á. (2020) Consumer Evaluation of the Role of Functional Food Products in Disease 
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Prevention and the Characteristics of Target Groups. Nutrients 2020, 12, 69. 

10. Scherf, A., Wieser, H., & Loehler, P. (2018). Novel approaches for enzymatic gluten degradation to create high-quality gluten-

free products. Food Research International, 110, 62–72. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2016.11.021 

9.2 Laborator Metode de 

predare 

Observaţii 

Masuri de protecţie a muncii în laborator. Prezentarea tehnicii şi aparaturii 

de laborator. Prezentarea principalelor analize pentru stabilirea calitatii 

produselor finite. 

Realizarea de 

lucrări de 

laborator, 

interpretarea 

rezultatelor, 

dezbaterea. 

Efectuarea 

experimentelor 

metode, 

dificultăţi. 

Sublinierea 

valorificării 

informaţiilor şi 

abilităţilor 

acumulate la 

alte discipline. 

2  

Scheme de fabricație pentru produse funcționale din cereale - parametrii 

tehnologici 
4 

Scheme de fabricație pentru produse funcționale din lapte - parametrii 

tehnologici 
4 

Scheme de fabricatie pentru produse functionale din prebiotice şi 

probiotice - parametrii tehnologici 
4 

Produse alimentare fortifiate. Studiu comparativ laborator. 2 

Produse alimentare organice. Studiu comparativ laborator 4 

Produse alimentare imbogatite cu fibre. Studiu comparativ laborator 4 

Evaluarea alimentelor functionale prezente pe piață. Stdiu de caz. 4 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

 Studentul care a promovat această disciplină trebuie să fie capabil să aplice cunoştinţele teoretice şi 

experimentale în producţie, să efectueze determinări experimentale, să sistematizeze şi să interpreteze 

rezultatele experimentale.  

 Studentul este pregătit să înţeleaga complexitatea proceselor la scală industrială şi să lucreze în unităţile de 

profil.  

 Va putea oferi consultanţă în domeniul industriei alimentare privind proiectarea unei linii tehnologice şi 

soluţii pentru eficientizarea producţiei. 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs -frecvenţa la toate cursurile; Evaluare sumativă prin 

forma de verificare 

(examen) în sesiunea de 

examene 

70% 

11.2 Laborator  Evaluare continuă practică şi 

verificare scrisă finală prin test de 

laborator. Notele acordate pentru 

temele de casă, referate, eseuri, 

studii de caz. 

Verificarea temelor de 

casă, referatelor, eseurilor, 

studiilor de caz. 

Teste de laborator  

30% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a testului de la lucrările practice şi a examenului prin rezolvarea a 50% 

din subiecte 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura Prodecanului 

 

 

.......................................... 

 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2016.11.021

