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1. Date despre program
1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Dundrea de Jos Galati
1.2 Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor
1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurald
1.5 Ciclul de studii Master
1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism (Buzau)
2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei Alimente dietetice
2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
2.3 Titularul activitatilor de seminar Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
24Anuldestudiu | | [25Semestrul | Il |2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptdmana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator/proiect 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator/proiect 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 30
Pregdtire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat 7
Examinari 10
Alte actiVitafi........cocoovericercne
3.7 Total ore studiu individual 97
3.8 Total ore pe semestru 125
3. 9 Numarul de credite B
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie, Principii nutritiei umane
4.2 de competente e  Cunoasterea caracteristicilor chimice si biochimice ale compusilor specifici organismelor vii
e Cunoasterea principalilor nutrienti din alimente.
5. Conditji (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului o Sala cu videoproiector, tabld, Platforma educationald Microsoft Teams /Metoda mixta
(hibrid)
5.2. de desfasurare a e Sala de seminar dotata cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator,
seminarului/laboratorului/proiectului Platforma educationald Microsoft Teams /Metoda mixta (hibrid)), materiale didactice

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte C1.Studentul/absolventul defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,

functionale ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.
C2.Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare/
preparatelor culinare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.

Abilitati A1.Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea
produselor alimentare/ preparat,elor culinare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

A2.Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentelor de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.
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si autonomie

RA1.Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie a produselor alimentare/ preparatelor culinare.
RA2.Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor/
preparatelor culinare dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

6. b) Competente specifice acumulate

Competente C1. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor; efectueaza evaluarea
profesionale senzoriala a produselor alimentare.

C2. Programeaza productia; utilizeaza instrumente informatice; reduce risipa de resurse.
Competente -
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei o

Cunoasterea si intelegerea caracteristicilor compozitionale si nutritionale ale alimentelor
dietetice, recomandate in anumite afectiuni: boli de nutritie si metabolice, afectiuni ale
tubului digestiv si glandelor anexe, afectiuni renale, maladii cardio-vasculare, agresiuni si
intolerante alimentare.

7.2 Obiectivele specifice

Conceperea unor alimente dietetice, realizabile la nivel industrial si al unitatilor de
alimentatie publica destinate atat adultilor cat si copiilor afectati de diverse boli;
Utilizarea bazelor de date nutritionale si dezvoltarea interesului pentru corelarea nevoilor
nutritionale cu necesitatile fiziologice ale categoriilor vizate si pentru respectarea calitatii
si sigurantei alimentelor dietetice.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii*
Aspecte generale privind importanta si necesitatea nutritiei dietetice pentru 2 ore
anumite categorii de bolnavi. Reglementari

Alimente hipocalorice si hipercalorice 2o0re
Alimente hipolipidice 1ora
Alimente hipoproteice si hiperproteice Prelegerga, 2ore
Alimente cu continut controlat de sodiu il 1ord
Produse destinate alimentatiei in managementul greutatii dezbaterea, 1ora
Produse destinate alimentatiei in afectiunile sistemului digestiv portoolicl, 1ord
Produse destinate alimentatiei in diabet zaharat 1ord
Produse destinate alimentatiei in afectiuni cardiovasculare 1ord
Produse destinate alimentatiei in alergii si intolerante 2 ore

Bibliografie

Editura ASAB, Bucuresti

- Istrati D. — Note de curs

- Banu, C., Stoica, A., Nour, V., Barascu, E., 2009. Alimentatie pentru sanatate, Editura ASAB, Bucuresti
- Banu, C., Stoica, A., Nour, V., Barascu, E., Sahleanu, E., 2010. Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale,

- Costin, G.M. si Segal, R. (editori), 1999. Alimente functionale. Alimentele si sanatatea, Ed. Academica, Galatj
- Costin, G.M. si Segal, R. (editori), 2001. Alimente pentru nutritie speciala. Alimentele si sanatatea, Ed. Academica, Galafj
- Banu, C., Barascu, E., Stoica, A., Nicolau, A., 2007. Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti

8.2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii
Conceptia si proiectarea unui regim alimentar/aliment hipocaloric/hipercaloric 2 ore
Conceptia si proiectarea unui regim alimentar/aliment hiperproteic/hipoproteic 2 ore
Conceptia si proiectarea unor alimente cu continut controlat de sodiu, destinate . .

Ly . . experimentul, studiu de 3 ore
afectiunilor cadio-vasculare si renale .
e . - - caz, conversatia
Conceptia si proiectarea unui regim alimentar destinat persoanelor suferind de s
: - euristica 2 ore
diabet zaharat
Conceptia unui regim alimentar/aliment destinat persoanelor suferind de o 2 ore
afectiune a tubului digestiv
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Conceptia si proiectarea unui produs dietetic pentru copii | | 3 ore

Bibliografie

- Banu, C., Stoica, A., Nour, V., Barascu, E., 2009. Alimentatie pentru sanatate, Editura ASAB, Bucuresti

- Costin, G.M. si Segal, R. (editori), 2001. Alimente pentru nutritie speciala. Alimentele si sanatatea, Ed. Academica, Galafj

- Banu, C., Barascu, E., Stoica, A., Nicolau, A., 2007. Suveranitate, securitate si siguranta alimentara, Editura ASAB, Bucuresti
*Repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si
_angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cunostintele predate in cadrul acestei discipline sunt necesare pentru cunoasterea si intelegerea rolului alimentatiei dietetice in cazul

persoanelor suferind de afectiuni cronice cu substrat alimentar, precum si a rolului specialistului din industria alimentara in elaborarea

de produse alimentare atractive, sigure si cu valoare nutritiva ridicata.

Cunostintele predate in cadrul acestei discipline sunt necesare conceperii si proiectarii unor alimente dietetice, inclusiv ambalarea,

etichetarea si promovarea acestora

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare ;.0'3 PonQerg
in nota finala
10.4 Curs Nota minima 5 Examinare finala scris/oral 70%
Efectuarea integrala a lucrarilor de Examinare pe parcurs si finala 30%
10.5 Seminar laborator si sustinerea temei de
casa

10.6 Standard minim de performanta
Rezolvarea independenta a unei probleme specifice disciplinei, de complexitate medie, folosind formalismul caracteristic domeniului.

Data completérii Semnétura titularului de curs Semnétura titularului de seminar/laborator/proiect
16.06.2026 Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
25.06.2026

Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI

Data aprobaérii in Consiliul Facultatii Semnétura decanului
3.09.2026 Conf. dr. ing. Cristian Vasile DIMA
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