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Discutat si aprobat la sedinta Catedrei de stiinte fizice si ingineresti.
Procesul-verbal nr.{9 din J§ 04 2024.
Seful Catedrei de stiinte fizice si ingineresti !% conf. univ., dr. Vitalie BESLIU

Analizat si recomandat la sedinta Comisiei metodice a Facultatii de Stiinte Reale,

Economice si ale Mediului. )
Procesul-verbal nr.0Y din /.0 2024.

Presedintele Comisiei metodice al Consiliului Facultatii de Stiinte Reale, Economice si
ale Mediului _%_conf. univ., dr. LidiaPOPOV

Discutat si aprobat |a sedinta Consiliului Facultétii de Stiinte Reale, Economice si ale
Mediului.

Pnocesul-vemal, nr. 6 din 13. 02 2024.

( i e Reale Economice si ale Mediului
X onf. univ., dr. Ina CIOBANU
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Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului.
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti.
Codul si denumirea domeniului general de studii: 072 Tehnologii de fabricare si

prelucrare.
Codul si denumirea domeniului de formare profesionala la ciclul I: 0721

Procesarea alimentelor.
Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare.

Denumirea unitatii de curs: Bazele nutritiei.

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea orelor
. Nr. s § - | — Forma Limba
Coﬂ:lcuur:-lsta;u de credite T:::' g £ 8|3 g de de
ECTS S| E| 8| 2| 3:| evaluare | predare
o | 85 |e| -
S.06.A.046 4 120 30 | 15 | 15 60 | Examen Rom

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul lll, Semestrul 6.
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa.
Regimul unitatii de curs: Alegere.

Categoria formativa: Unitatea de curs de specialitate.

Informatii referitoare la cadrele didactice

Titularul unitati de curs: Daniela PALADI, conf. univ. dr., absolventa a
Universitatii Tehnicii a Moldovei: Ciclul |, licenta, specialitatea Tehnologia produselor
alimentare (2003); Ciclul Il, masterat specializarea Calitatea si securitatea produselor
alimentare. Doctorat (2011), Universitatea Tehnica a Moldovei, doctor in tehnica,
specialitatea 05.18.01 Tehnologia produselor alimentare (Tehnologia produselor
alimentare conservate).

Telefon: 076721037

E-mail: daniela.paladi@toap.utm.md

Seminarele si lucrarile de laborator sunt dirijate de Galina CURICHERU, asistent
universitar. A absolvit Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti, Facultatea de Stiinte
ale Naturii si Agroecologie: Ciclul |, licenta, specialitatea Biologie si chimie; Ciclul I,
masterat, specializarea Didactica chimiei si Ciclul lll, doctorat, specialitatea Chimie fizica.

Biroul: Laboratorul de chimie fizica si ecologica (aula 109).



Telefon: 067568307

E-mail: galina.curicheru@usarb.md

Orele de consultatie - conform orarului de la Catedra, consultatiile se ofera fata
in fata, in cadrul grupului pe Viber, posta electronica, videoconferinta (aplicatii

Google.Meet, Zoom).

Integrarea unitatii de curs in programul de studiu

Unitatea de curs Bazele nutritiei are ca scop studiului diferitor aspecte ale
interactiunii om-aliment: fiziologice, biochimice, igienice, estetice, psihologice etc. in
functie de varsta, caracterul activitatii (fizice, intelectuale), starea sanatatii individului
s.a. In cadrul cursului se studiazd compozitia chimicd a alimentelor, nutrimentele
continute si influenta lor asupra metabolismului uman, altoindu-se astfel la studenti
capacitatea de a face alegerea potrivita a alimentelor in scopul asigurarii unei
alimentatii corecte adecvate fiecarui individ, a realizarii unui echilibru permanent intre
necesarul organismului in substante calorigene si substante biologic active, pe de o
parte si consumul alimentar, pe de alta parte.

Studierea unitatii de curs ,Bazele nutritiei” se bazeaza pe competentele formate
la ,,Biochimie”, ,Chimia alimentara” si ,Biochimia produselor alimentare”.

Aceasta unitate de curs prezinta una din disciplinele la libera alegere care va fi

necesara studentilor pentru elaborarea tezei de licenta.

Exigente si competente prealabile
— Studiul macro- si micronutrientilor.
— Studiul posibilitatilor de prevenire a carentelor si exceselor de substante
nutritive.
— Studiul legislatiei nationale si internationale in domeniul alimentatiei si nutritiei.

— Studiul metodelor de calcul a indicilor de determinare a statutului nutritional.

Competente profesionale si transversale dezvoltate in cadrul unitatii de curs
Competente profesionale:
CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala,
descrierea, analiza si evaluarea critica a experimentelor realizate independent in scopul
aprecierii gradului de complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar

analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.



CP4. Conceperea creativa prin functionalitate si aspect estetic, a produselor
industriale si a componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, si utilizarea
solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social,

etic, de sanatate n situatii deosebite solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei
atitudini responsabile fata de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si
creativa a propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a
normelor de etica profesionala.

CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitatile cursului

La finalizarea studierii unitatii de curs Bazele nutritiei si realizarea sarcinilor de
invatare, studentul va fi capabil sa:

— congtientizeze dependenta sanatatii omului de modul de alimentatie;

— descrie rolului diferitor principii nutritive in organism;

— deduca metodele de evaluare a statutului nutritional in baza indicilor bilantului
ponderal al organismului si sa le aplice adecvat;

— descrie factorii, care influenteaza alimentatia omului si principiile alimentatiei
rationale si adecvate;

— identifice particularitatile alimentatiei a diferitor grupe de populatie;

— elaboreze meniuri echilibrate pentru alimentatia diferitor grupe de populatie.

Continutul unitatii de curs

Nr. . Nr. Lucrari de laborator, Nr. C
Prelegeri . . . Studiu individual
d/o de ore practice si seminare | de ore
Estimarea statutului Pregatirea de
Notiuni si termeni de nutritional in baza realizare si
1. A " 2 L : . 4 . ‘e
baza in nutritie indicilor bilantului sustinere a lucrarii
ponderal (=10 ore)
Definirea indicilor Pregatirea de
individuali de Calculul necesar realizare si
2 . 4 o . 4 . o
determinare a individual de energie sustinere a lucrarii
statutului nutritional (=10 ore)
3. | Cheltuieli si pierderi 4




Nr. ] Nr. Lucrari de laborator, Nr. e e
Prelegeri . . . Studiu individual
d/o de ore practice si seminare | de ore
a energiei si rolul
energiei in
organismul uman
Valoarea nutritiva si Continutul diferitor Pregatirea pentru
4. energetica a 2 clase de glucide in 4 seminar
alimentelor produsele alimentare (=4 ore)
Glucidele. o
. - . L Pregatirea pentru
Clasificarea lor. Indicile glicemic si .
5 . 4 . . - 4 seminar
Rolul si sursele sarcina glicemica
. . (=4 ore)
bogate in glucide.
Importanta Proteinele: funcitiile, Pregatirea pentru
6. | proteinelor si rolul lor 2 studiul continutului in 2 seminar
in alimentatie. alimente. (=2 ore)
Clasificarea si Aminoacizii limitanti. o
. . ’ . L Pregatirea pentru
studiul alimentelor Rolul aminoacizilor .
7. . 4 N . 2 seminar
cu continut bogat de esentiali in organismul
s ; (=2ore)
proteine. uman.
Irr)p.ortanta si rolul Rolul fiziologic al Pregatlreg pentru
8. lipidelor asupra 2 - 2 seminar
. . lipidelor
organismului uman. (=2 ore)
9. Evaluare periodica 2
Nutritia pe gr.upe de .. Realizarea si
populatie Compararea ratiilor . ’
. L . oL sustinerea
(alimentatia copiilor, 4 alimentare zilnice cu ’ .
10. i o : : . 5 referatului
femei insarcinate, cerintele alimentatiei
. - ’ (=24 ore)
sportivi, persoane de echilibrate.
varsta a lll-a).
Pregatirea pentru
11. Alimentatie dietetica 1 seminar
(=2 ore)
Total 30 30 60

Strategii/metode de predare si invatare
Prelegerea interactiva, seminarul, explicatia, discutia, conversatia euristica,
dezbaterea, prezentarile in Power Point, lucrul in echipa, problematizarea, demonstratia,
studiul resurselor informationale, realizarea sarcinilor de laborator, rezolvarea

problemelor,consultatiile; diverse forme de lucru: frontal, in grup, in perechi, individual etc.

Activitati de lucru individual al studentului
Studierea unitatii de curs se bazeaza pe folosirea metodelor activ-participative la
realizarea prelegerilor. In baza materialului prezentat sintetic studentul se pregéateste de

dezbateri interactive cu pregatirea prezentarilor si referatelor. In functie de specificul
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tematicii fiecarui seminar si lucrare de laborator studentii vor desfasura activitati
individuale de pregatire.

Pe parcursul semestrului studentii elaboreaza un referat. Monitorizarea realizarii
referatului se realizeaza la orele de consultatii care sunt stabilite in graficul de la
catedra.

Nota obtinuta N; este parte componenta a notei semestriale.

N. Lucrul individual Nr. de ore
d/o
1. | Pregatirea de realizare si sustinere a lucrarilor de laborator 20
2. | Elaborarea si prezentarea referatului 24
3. | Pregatire pentru seminar 16
Total 60

Nota obtinuta la lucru individul N; se considera nota medie obtinuta la elaborarea

referatului si prezentarii elaborate Tn aplicatia PowerPoint.

Tematica orientativa a referatului
lgiena alimentatiei si obiectivele ei de baza.
Rolul vitaminelor pentru organismul uman.
Rolul macronutrimentelor pentru organismul uman.
Fortificarea produselor alimentare. Avantaje si dezavantaje.
Alimente si alimentatie diversificata.
Importanta lipidelor din carnea de peste asupra sanatatii omului.

Aminoacizii din compozitia proteinelor.

©® N o o bk~ wDdhd =

Proteinele - sursa principala de energie.

©

Efectele negative ale LDL si HDL asupra sanatatii umane.

10. Rolul energiei asupra organismului uman.

11. Principalele surse alimentare bogate in calciu.

12. Nutrimentii importanti care se gasesc in legume si fructe.

13. Nutritia pe grupe de populatie (alimentatia copiilor, femei insarcinate, sportivi,

persoane de varsta a lll-a).

Structura referatului
1. Foaie de titlu include: denumirea ministerului, universitatii, facultatii, catedrei,

temei; numele si prenumele studentului, grupa; numele si prenumele




conducatorului stiintific, inclusiv gradul stiintifico-didactic si stiintific; localitatea
si anul.

2. Cuprins automat.

3. Introducere (include actualitatea, scopul, obiectivele principale si obiectele de
cercetare).

4. Continutul structurat in capitole (si subcapitole dupa caz).

5. Concluzii generale (si recomandari dupa caz).

6. Bibliografia (nu mai putin de 5 surse, prezentate conform cerintelor ghidului:
NAGHERNEAC Ana. Regulile pentru prezentarea referintelor bibliografice si
citarea resurselor de informare: Ghid practic. Biblioteca stiintifica a USARB,
2012. 47 p. [on-line]. Disponibil: http://tinread.usarb.md:8888/tinread/
fulltext/bsu/reguli_referinte.pdf.)

Exemple de referinte bibliografice sunt prezentate pe p. 27-30.

Cerintele de formatare a referatului
1. Formatul hartiei: A4.
2. Parametrii paginii: 30 mm — stanga, 20 mm — sus, 20 mm — jos, 15 mm — dreapta.
3. Fontul: Times New Roman, conform regulilor de redactare in limba romana sau
in limba rusa.
Marimea caracterelor: 12 pt.
Spatiere: 1,5 randuri.
Textul de baza aliniat din ambele parti.
Marimea alineatelor: 12,5 mm
Numerotarea paginilor: in subsol, alinierea la centru.

Titlurile capitolelor: centrat, cu majuscule, aldin si din pagina noua.

= © © N o 0o &

0. Volumul referatului nu mai putin de 15 pagini.

Criteriile utilizate pentru evaluarea referatului
Prezentare corecta — 10 p, inclusiv:
1. Cuprins — 1 p.
2. Introducere — 2 p (actualitatea - 1 p, scopul, obiectivele principale, obiectul de
cercetare — 1 p).
3. Capitole (text) — 3 p (esenta temei — 1 p, divizarea informatiei in capitole — 1 p,
tabele si figuri — 1 p).

4. Concluzii (recomandari dupa caz) - 1 p.
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5. Bibliografia — 1 p.
6. Cerinte inaintate fata de forma referatului - 2 p (parametrii paginii, tipul si
marimea fontului - 1 p; spatiere, numerotare pagini, titlurile capitolelor - 1 p).

Termenul de prezentare a referatului — saptamana a 14-a a semestrului.

Evaluarea

Evaluarea curenta include evaluare periodica, activitatile individuale, efectuarea
lucrarilor de laborator; realizarea referatului. Studentji, care n-au indeplinit si sustinut
lucrarile de laborator nu sunt admisi la sustinerea examenului.

Se va tine cont de participarea activa a studentului in dezbateri interactive in
cadrul prelegerilor, seminariilor, in realizarea sarcinilor de lucru, cunostinte teoretice si
abilitatea de sinteza a studentului in domeniul bazele nutritiei. Unitatea de curs
academica se impune pe toata durata de desfasurarea a lucrarilor.

La examinarea finald vor fi admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele
conditii:

— media evaluarilor curente M. este de cel putin 5 (se calculeaza din minimum 4

note obtinute la seminarii si la sustinerea lucrarilor de laborator;

nota la evaluarea periodica N, este de cel putin 5;
— nota pentru activitatea de lucru individual N; este de cel putin 5.
Nota semestriala Ns se calculeaza ca medie aritmetica dintre aceste trei
componente:
Ns = (Mc+ Np + Nj) : 3.
Nota reusitei finale semestriale Nsse calculeaza dupa formula:
Ni = Ns-0,6 + Ne-0,4,
unde Ns-nota reusitei curente semestriale; N._nota de la examen.
Evaluarea finala se va desfasura sub forma de examen scris. Durata examenului

este de 1,5 ore conventionale.

Mostra de proba de evaluare periodica
Formulati notiunea de aliment.
Enumerati tipurile de organe care participa la metabolizarea energetica.

Care este rolul lipidelor din carnea de peste?

0N =

Enumerati aminoacizii care fac parte din compozitia proteinelor.
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5. Definiti notiunea de “aminoacid limitant”.

6. In ce caz proteinele sunt utilizate ca sursa principala de energie?

7. Definiti notiunea de LDL si HDL si estimati efectele negative ale lor asupra

sanatatii umane

8. Enumerati principalele surse alimentare bogate in calciu.

9. Formulati sensul indicelui glicemic si formula de calcul.

10. Mentionati nutrimentii care se gasesc in cantitati considerabile in legume si fructe.

Rezultatul corect pentru fiecare intrebare va fi apreciat cu 1,0 punct.

Barem de notare

Puncta
i

0|1-20|2130]|3,14,0|4,1-50|5,1-6,0|6,1-7,0| 7,1-8,0 | 8,1-9,0 | 9,1-10

Nota

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Mostra de proba de examinare

1. Definiti notiunea de alimentatie rationala.

© © N o

10.

Care este aportul recomandat de substante nutritive intr-o alimentatie
rationala?

Care din substantele minerale din lapte si produsele lactate enumerate mai jos
au o importanta deosebita pentru organismul uman si care este rolul ei in
organism:a) Mg ;b)P;c)K;d)Na;e)l.

Enumerati grupele de vitamine prezente in organismul uman. Dati exemple de
astfel de vitamine si specificati rolul lor pentru om.

Definiti notiunea de IMC si argumentati de ce este utilizat pentru masurarea
obezitatji?

Definiti notiunea de valoare nutritiva a alimentelor si prin ce se exprima ea?
Care sunt maladiile determinate de factorul nutritional?

La ce poate conduce dezechilibrul alimentar si care sunt cauzele aparitiei lui?
Dati exemple de micronutrimente si specificati importanta lor pentru organismul
uman.

Enumerati grupele de componente alimentare cu rol nutrifional pentru om.
Rezultatul corect pentru fiecare intrebare va fi apreciat cu 1,0 punct.

Barem de notare

Puncta
i

0|1-20|2130]|3140|4,1-50|5,1-6,0|6,1-7,0| 7,1-8,0 | 8,1-9,0 | 9,1-10







Resurse informationale

Obligatorii:

1. DUPOUY E., COSCIUG L. Bazele nutritiei in cifre si calcule. Chiginau: UTM.
Fac. Facultatea de Tehnologie si Management in Industria Alimentara, Catedra
Tehnologia si Organizarea Alimentatiei Publice.2011.- 112p.

2. Univ. de Stat de Medicina si Farmacie ,Nicolae Testemitanu”, 2019. 161 p.
ISBN 978-9975-56-590-5.

3. TATAROQV, P. Chimia produselor alimentare. Chisinau: UTM MS LOGO, 2017.
450 p. ISBN 978-9975-4264-2-8.

4. OPRICA, L. Biochimia produselor alimentare. lasi: Tehnopress, 2011. 384 p.
ISBN 978-973-702-898-3.

5. BACUIIBEBA, WN.B., BEPKETOBA, Jl. B. ®u3uonozuss numaHus: y4ebHUK U
NpakTUKyM Ana akagemuyeckoro 6bakanaspuarta. 2-e usg., nepepab. u gon.
Mockea: M3gatenbctBo KOpawnT, 2023. 235 c. ISBN 978-5-534-16046-8.

6. Hympuyuomnozausi u KruHu4Yeckasi Ouemorsioausi: HauuMoHanbHOe PYKOBOACTBO:
noa pea. B. A. TYTEJIbAHA, O. 6. HUKUTIOKA. 2-e nsag. Mockea: NOOTAP-
Megawna, 2022. 1008 c. ISBN 978-5-9704-6999-6.

Suplimentare:

1. Alimentatia dietetica a omului sanatos si a omului bolnav/ |.Mincu, Bucuresti,
Ed.enciclopedica, 2017.

2. Alimentatia publica si comertul cu produse alimentare. Ghid in domeniul
legislatiei privind siguranta alimentului. Proiectul USAID Comert, Investitii Si
Reglementarea Activitatii de Intreprinzétor (BRITE), 2016.

3. CABUHA, O. B. buoxumusi pacmeHul: y4ebHoe nocobue. 2-e n3a., nepepab. n
pon. Mocksa: KOpawt, 2019. 227 c. ISBN 978-5-534-10830-9.

4. KYSbMMYEBA, B. H., BEHUOBA, WN. 1O., KAWWNPUHA, H. A. Buoxumus
nuwesbix npodykmos u ux memabonuaMm: yd4ebHO-meToamyeckoe nocobue.
BopoHex: Oreoy BO BopoHexcknin rAY, 2015. 246 C.
ISBN 978-5-7267-0819-5.

5. CTENAHOBA, H. [O. buoxumus cenbckoxo3ssucmeeHHOU  npodyKyuu.
Bbuonoeuyeckas u nuwesasi UeHHOCMb Cbipbs U nNpodykyuu: y4ebHoe nocobue.
CrIi6.: CrerAy. 2018. 81 c.
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