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FISA DISCIPLINEI

Principiile nutritiei umane
1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE §I
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Facultatea de 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 prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Principiile nutritie umane

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. Dragotoiu Dumitru

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Asist.dr. Zinca Andreea lonela
laborator / proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 8 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana

3.2 Numir total de ore conform | 48 | 3.2.1 Curs 24 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 24
planului de Invatamant

Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 3
Examinari 4
Alte activitati (vizite) 3
3.3 Total ore studiu individual 52

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numiirul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de biochimie, fiziologie, chimia alimentului si psihologia
nutritiei umane

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate la disciplinele amintite in practica
nutritiei §i alimentatiei omului




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Tabla, videoproiector, calculator

5.2 de desfisurare a seminarului / | Laborator Nutritie

laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale
)

Aplica principiile fundamentale ale nutritiei in analiza si evaluarea alimentelor.

Identifica necesarul nutritiv al organismului in functie de varsta, sex, starea fiziologica si
nivelul de activitate.

Coreleaza compozitia alimentelor cu impactul lor asupra sanatatii si performantei
organismului.

Utilizeaza metode de evaluare a valorii nutritive si energetice a produselor alimentare.
Elaboreazd recomandari nutritionale In concordanta cu ghidurile si standardele internationale.

Competente
transversale

Dezvolta capacitatea de analiza critica a informatiilor din domeniul nutritiei si alimentatiei.
Rezolva probleme complexe privind alegerea alimentelor si formularea dietelor echilibrate.
Utilizeaza eficient tehnologiile informatice pentru documentare, analiza si prelucrare de date
nutritionale.

Comunica argumentat si clar informatii stiintifice despre nutritia umana cétre specialisti si
publicul larg.

Colaboreaza interdisciplinar, respectand etica profesionala si principiile sdnatatii publice.

7. Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul descrie principalele insusiri productive ale suinelor, evolutia cresterii
° acestora la nivel mondial si national
€ ¢  Studentul/absolventul descrie incadrarea zoologicd si sistematici a suinelor, defineste
s biologia acestora si consecintele domesticirii suinelor
S e Studentul/absolventul descrie caracteristicile morfologice si productive ale speciilor si raselor|
3 .
de suine
e  Studentul/absolventul descrie factorii care influenteaza productia suinelor.
e  Studentul/absolventul aplica metode de analiza asupra perspectivelor de crestere a speciei
‘= o  Studentul/absolventul analizeaza factorii care au condus la domesticirea suinelor si la aparitia
= raselor actuale
= .o . . . A .
b= e  Studentul/absolventul aplica metodele de identificare a animalelor pentru a incadra animalele
< in rase si grupe
e Studentul/absolventul aplica metode pentru estimarea productiei de carne pe animalul viu si
pe animalul sacrificat
e Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta cresterii suinelor pe tipuri
Q de productie
c 9 . .. . .. . . .
£ g e Studentul/absolventul elaboreaza studii de impact cu privire la biodiversitatea genetica a
8 o i
R suinelor
s 2 . 9 . A . . .
S 3 e  Studentul/absolventul optimizeaza planurile de selectie si Incrucisare la nivelul fermelor in
o vederea maximizarii progresului genetic
m g - . . . LR PRE:
e  Studentul/absolventul utilizeaza cele mai efciente metode de apreciere a calitatii carcaselor
si de estimare a randamentului la sacrificare

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei e Perfectionarea pregatirii studentilor in domeniul nutritiei

umane, avand ca bazad cunoasterea teoretica si practicd a
valorii nutritiv - energetice si alimentare a alimentelor, in
vederea asocierii acestora pentru obtinerea unor ratii
echilibrate.

8.2 Obiectivele specifice e Cunoasterea valorii nutritifionale a produselor alimentare;

e FElaborarea unor ratii destinate omului, optimizate conform
categoriei de activitate a consumatorului.




9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare

Capitolul 1. Caracteristicile nutritionale ale principalelor grupe de alimente

5.1. Laptele si subprodusele lactate

5.2. Carnea, pestele si derivatele lor 12 ore

5.3. Ouale

5.4. Grasimile alimentare

5.5. Cerealele, produsele cerealiere i leguminoasele uscate

5.6. Legumele si fructele

5.7. Zaharul si produsele zaharoase

5.8. Bauturile nealcoolice si alcoolice Prelegerea

Capitolul 2. Influenta prelucrdrii tehnologice si culinare asupra | Conversatia

substantelor nutritive din produsele alimentare euristica

6.1. Influenta temperaturii Dezbaterea

6.2. Influenta oxigenului Explicatia 12 ore

6.3. Influenta radiatiilor luminoase

6.4. Influenta sararii i afumarii

6.5. Influenta aditivilor alimentari

6.6. Influenta prelucrarii culinare

Bibliografie

Banu C. si col.-Alimentatie pentru sasnate, Ed. ASAB, Bucuresti 2009

Dragotoiu D. — Principii de alimentatie, Ed.All Print, Bucuresti, 2003.

Dragotoiu D. si col. — Principii de alimentatie. Lucrari practice. Ed. Granada, Bucuresti, 2012.

Dragotoiu D., Pop I. M.,— Principii de alimentatie, Ed.Granada, Bucuresti, 2015

Garban Z. - Nutritia Umana. |, Ed Didactica si Pedagogica RA, Bucuresti, 2000.

Mincu I., Segal B. - Orientari actuale in nutritie, Ed. Medicala, Bucuresti, 1989.

Mihele Denisa — Igiena alimentatiei. Ed. Medicala, Bucuresti, 2011.

9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare

1. Determinarea indicatorilor de compozitie si autentificare. Identificarea 1 ore

carotenoidelor din sucul de citrice

2. Determinarea glucozei din miere 2 ore

3. Determinarea punctului de topire al grasimilor 1 ore

4. Determinarea indicelui de saponificare al grasimilor 2 ore

5. Determinarea indicelui de iod al grasimilor 2 ore

6. Determinarea gradului de nesaturare al lipidelor 2 ore

7. Determinarea colesterolului total din galbenusul de ou Expunerea ) 2 ore

8. Determinarea substantelor colagene din produsele de carne DemonAstragla' 3 2 ore

9. Determinarea lactozei din branzeturi Lucrul in echipa 2 ore

10. Determinarea titrului proteic al laptelui Dezbaterea 2 ore

11. Determinarea continutului de calciu din produsele alimentare 2 ore

12. Determinarea retinolului (vitaminei A) din produsele alimentare 2 ore

13. Alcatuirea si analiza structurii ratiei alimentare 2 ore

13.1. Principii privind Intocmirea si analiza ratiilor de hrana la om

13.2. Stabilirea necesarului de energie si substante nutritive la om pe
categorii de activitate

13.3. Intocmirea, echilibrarea si analiza structurii ratiilor in functie de
categoria de activitate

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

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Gradul de insusire a informatiilor | Evaluare sumativd prin 50%




prezentate

Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate

forma de verificare -
examen 1n sesiunea de
examene

11.2 Seminar /
Laborator / Proiect

Capacitatea de a aplica in practica
cunostintele insusite

Evaluare continua prin
metode orale, probe scrise,
practice

50%

11.3 Standard minim
de performanta

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

din subiecte.

Data completarii
25.09.2025

Data avizérii in
departament

26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




