Universitatea de Medicina si Farmacie “Carol Davila” Bucuresti
Comisia pentru evaluarea si asigurarea calitatii

FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1. | UNIVERSITATEA DE MEDICINA SI FARMACIE “CAROL DAVILA”

1.2. | FACULTATEA FARMACIE /| DEPARTAMENTUL Il — STIINTE DE PROFIL (de specialitate)
1.3. | DISCIPLINA DE LABORATOR CLINIC. IGIENA ALIMENTATIEI

1.4. | DOMENIUL DE STUDII SANATATE - reglementat sectorial in UE

1.5. | CICLUL DE STUDII: LICENTA

1.6. | PROGRAMUL DE STUDII - FARMACIE

2. Date despre disciplina

2.1. | Denumirea disciplinei IGIENA ALIMENTATIEI

2.2. | Titularul activitatilor de curs Prof. Dr. Ana Corina Ionita, Conf. Dr. Morosan Elena, Conf. Dr.
Udeanu Denisa loana

2.3. | Titularul activitatilor de seminar Prof. Dr. Ana Corina Ionita, Conf. Dr. Morosan Elena, Conf. Dr.
Udeanu Denisa loana, Conf. Dr. Mititelu Magdalena, SL. Dr. Pop Anca Lucia

2.4. Anul de | IV | 2.5. Semestrul VI 2.6. Tipul de E 2.7. Regimul DO

studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat (ore/semestru de activitate didactica)

3.1.Nr. ore pe 5 din care: 3.2. curs 2 3.3.seminar/ 3
saptamana laborator
3.4.Total ore din 70 Din care: 3.5. curs 28 3.6. seminar/ 42
planul de laborator
invitimant
Distributia fondului ore
de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren | 10
Pregitire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat -
Examindri 3
Alte activitati 10
3.7. Total ore de studiu individual 43
3.8. Total ore pe semestru 113
3.9. Numiirul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Nu e cazul

4.2. de competente Nu e cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)




5.1. de desfasurare a cursului

Nu e cazul

5.2. de desfasurare a seminarului / laboratorului Nu e cazul

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale
(exprimate prin cunostinte si
abilitati)

C1. Proiectarea, prepararea si conditionarea alimentelor si
suplimentelor alimentare

C1.1 Definirea si descrierea principiilor si metodelor stiintifice aplicabile in
proiectarea, prepararea si conditionarea alimentelor si suplimentelor
alimentare

C1.2. Interpretarea principiilor, modelelor si metodelor stiintifice in
realizarea si conditionarea alimentelor si suplimentelor alimentare.

C1.3 Realizarea si conditionarea alimentelor si suplimentelor alimentare.
C1.4 Aspecte privind respectarea Regulilor de Buna Practica de Fabricatie
in conformitate cu standardele internationale privind alimentele si
suplimentele alimentare

C1.5 Elaborarea de proiecte de cercetare in scopul realizarii de suplimente
alimentare.

C2. Depozitarea si conservarea, alimentelor si suplimentelor
alimentare

C2.1 Descrierea factorilor care influenteaza calitatea si cadrul legislativ
pentru depozitarea si distributia alimentelor si suplimentelor alimentare
C2.2. Analiza si interpretarea factorilor care influenteaza calitatea si cadrul
legislativ care asigura calitatea alimentelor si a suplimentelor alimentare
C2.3 Identificarea si stabilirea conditiilor optime de conservare, conceperea
si aplicarea procedurilor de asigurare a calitatii in depozitarea si distributia
alimentelor si suplimentelor alimentare

C4. Analiza si controlul alimentelor si suplimentelor alimentare

C4.1 Definirea si descrierea conceptelor privind caracterele fizico-chimice,
controlul calitativ si cantitativ, metodele de analiza ale alimentelor si
suplimentelor alimentare

C4.2 Interpretarea si exprimarea cauzalitatii aspectelor de structura fizico-
chimica si identificarea metodelor de analizd aplicabile alimentelor,
suplimentelor alimentare, interpretarea rezultatelor analizelor biochimice,
toxicologice ale alimentelor si suplimentelor alimentare.

C4.3 Efectuarea controlului calitativ/cantitativ al alimentelor

C4.4 Respectarea si aplicarea normele de calitate impuse de standardele
internationale si respectarea Regulilor de Buna Practica de Laborator

C6. Consultanta in domeniul alimentatiei si nutritiei la pacientii
sanatosi sau cu patologii asociate

C6.2. Analiza si interpretarea cunostintelor de specialitate in scopul
dezvoltarii si inovarii proceselor si eficientizarii activitatilor care au ca
obiectiv alimentele si suplimentele alimentare.

Competente transversale (de rol,
de dezvoltare profesionala,
personale)

1. Executarea responsabili a sarcinilor profesionale, in conditii de
autonomie restransa si asistenta calificata

CTL1. Identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile,
conditiilor de finalizare a acestora, etapelor de lucru, timpilor de lucru,
termenelor de realizare aferente si riscurilor aferente

2. Familiarizarea cu rolurile si activititile specifice muncii in echipa si
distribuirea de sarcini pentru nivelurile subordonate

CT2. Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa
pluridisciplinara si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in
cadrul echipei

3. Constientizarea nevoii de formare continua; utilizarae eficienta a
resurselor si tehnicilor de invitare pentru dezvoltarea personala si
profesionala.




CT3. Utilizarea eficientd a surselor informationale si a resurselor de
comunicare si formare profesionald asistatd (portaluri Internet, aplicatii
software de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc.) atat in limba
romana cat si intr-o limba de circulatie internationala

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

7.1. Obiectivul general
alimentelor.

Nutritie, dietoterapie in diverse maladii si compozitia chimica a

7.2. Obiective specifice

Compozitia si controlul sanitar al alimentelor. Depistarea falsificarilor, a
toxicelor alimentare, a substantelor ilegale din alimente. Notiuni generale
de nutritie si dietoterapie . Importanta produselor apicole in dietoterapie.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii
8.1.1. Nutrite Prelegere participativa, 6 ore
Indicii profilului nutritional. Principalele categorii de dezbatere, EXpunere,

alimente. Necesaul energetic individual. IMC. Necesarul de | &xemplificare

apa si trofine pentru organism.

8.1.2. Dietoterapie Prelegere participativa, 6 ore
Regim alimetar echilibrat. CUD. Regim rational de crutare. | dezbatere, expunere,
Malnutritia. Regim alimentar in diverse patologii. exemplificare

8.1.3.Chimia sanitara a apei Prelegere participativa, 2 ore
Necesarul de apa al individului dezbatere, expunere,

Surse de poluare a apei. Purificarea apei exemplificare

Influenta apei asupra sanatatii. Analiza fizico-chimica a apei

8.1.4. Carnea si principalele produse din carne Prelegere participativa, 2 ore
Structura morfologica a carnii.Compozitia chimicd a crnii | dezbatere, expunere,
Particularititi ale crnii diferitelor specii exemplificare

Modificari biochimice normale care se produc dupa

sacrificarea animalelor.Modificari care apar in procesul de

alterare al carnii.Preparate in carne. Sucuri si extracte de

carne. Carnea de peste

8.1.5. Laptele si produsele lactate. Compozitia chimica a | Prelegere participativa, 2 ore
laptelui. Procese biochimice care au loc Tn lapte dezbatere, expunere,

Valoarea nutritiva a laptelui si incovenientele acestuia exemplificare

Analiza fizico-chimica a laptelui. Produse lactate

Ouale.Structura anatomica si compozitia oualor.Valoarea

nutritiva a oualor si defectele acestora

8.1.6. Grasimi alimentare. Structura si clasificarea grasimilor | Prelegere participativa, 2 ore
alimentare. Obtinerea grisimilor alimentare dezbatere, expunere,

Valoarea nutritivd a grasimilor. Ratia si urmarile unui aport | €xemplificare

neadecvat. Alterarea grasimilor. Analiza fizico-chimica a

grasimilor

8.1.7.Produse alimentare derivate din cereale.Compozitia | Prelegere participativa, 1 ora
chimica a fainii.Caracteristicile organoleptice ale fainii dezbatere, expunere,

Determinari chimice la faind. Produse de panificatie.
Valoarea nutritiva a painii si derivatelor de cereale

exemplificare




8.1.8. Produse alimentare de natura vegetala Prelegere participativa, 1ora
Compozitia chimica a legumelor si fructelor dezbatere, expunere,

Valoarea nutritiva a legumelor si fructelor. exemplificare

Analiza legumelor si fructelor

8.1.9. Produse alimentare dulci Prelegere participativa, 1ora
Clasificarea glucidelor. dezbatere, expunere,

Produse zaharoase preparate din glucide. Rolul glucidelor in | exemplificare

organism.Dulciuri  preparate din zahar §i seminte

oleaginoase. Mixturi complexe. Valoarea nutritiva a

produselor zaharoase. Mierea — compozitie si falsificari

8.1.10. Bauturi Prelegere participativa, 1 ora
Bauturi nealcoolice.Ape minerale dezbatere, expunere,

Sucuri naturale din fructe.Ceaiul. Cafeaua. exemplificare

Valoarea nutritiva a bauturilor nealcoolice

Riscuri de contaminare a bauturilor nealcoolice

Bauturi alcoolice.Bauturi alcoolice nedistilate. Bauturi

alcoolice distilate.Substante nocive care pot ajunge in

bauturile alcoolice

8.1.11. Conservarea alimentelor Prelegere participativa, 2 ore
Aditivi alimentari.Codex Alimentarius. Suplimente dezbatere, expunere,

alimentare. exemplificare

8.1.12. Toxiinfectii alimentare Prelegere participativa, 2 ore
Contaminarea microbiani a alimentelor. Contaminarea din | dezbatere, expunere,

mediu. Toxine naturale. Reziduuri agricole. Aditivi
alimentari. Alimente noi.

exemplificare

Bibliografie

1. Tonita A.C., Morosan E., Udeanu D.l., Mititelu M., Nutritie si Dietoterapie, Ed. Printech,

Bucuresti, 2015, ISBN 978-606-23-0406-5

2. Tonita Corina. Aditivi alimentari, Ed. Printech, Bucuresti, 2006, ISBN 973-718-477-7, ISBN

978-973-718-477-1

8.2. Seminar / laborator Metode de Observatii
predare
APA POTABILA. Determindri organoleptice ale apei potabile — Expunere, 9 ore
Determinarea gustului, mirosului, temperaturii, culorii. Determinri dezbatere,
fizico-chimice — Determinarea concentratiei ionilor de hidrogen. dem(I)nstrare,
corelare

Determinarea alcalinitatii. Determinarea aciditatii. Determinarea
substantelor chimice din compozitia naturala a apei — Determinarea CO,

combinat in apa potabila si apele minerale.

Determinarea clorurilor. Determinarea calciului si magneziului.

Determinarea duritatii apei. Determinarea sulfatilor (Merck).
Determinarea substantelor adaugate pentru dezinfectia apei —

determinarea clorului rezidual. Determinarea fierului.Determinarea
indicatorilor chimici de poluarea apei — Determinarea amoniacului.
Determinarea amoniului (Merck). Determinarea azotitilor. Determinarea
azotatilor. Determinarea fosfatilor. Determinarea fosfatilor si silicatilor
(Merck). Determinarea detergentilor anionici. Determinarea cromului
(Merck). Determinarea cianurilor (Merck). Determinarea cobaltului

(Merck). Determinarea staniului (Merck).




CARNE SI PRODUSE ALIMENTARE DIN CARNE. Examenul Expunere, 6 ore
organoleptic al carnii. Determinari fizico-chimice efectuate pe carnea dezbatere,
proaspata — determinarea apei, identificarea si dozarea conservantilor: demonstrare,
cloruri, azotati, acid salicilic. Determinarea alterrii cirnii — corelare
determinarea pH-ului, identificarea amoniacului, identificarea H,S,
identificarea peroxidazei, identificarea aminoacizilor.
PREPARATE DIN CARNE. Identificarea prezentei amidonului.
Identificarea adaosului de preparate de natura proteica (cazeina).
Determinarea agarului din preparatele din carne. Identificarea
peptonelor. Supe concentrate — Determinarea gradului de rancezire.
Determinarea aciditatii extractului apos. Determinarea NaCl din supe si
conserve din carne de vita, porc, peste.
LAPTE SI PRODUSE LACTATE. Determinarea organoleptica a Expunere, 6 ore
laptelui. Determinari fizice ale laptelui. Determinari chimice — dezbatere,
Determinarea aciditatii. Determinarea calciului. Determinarea titrului demonstrare,
proteic.. Determinarea NaCl. Determinarea lactozei. Determinarea corelare
indicelui de clor — lactoza.
Determinarea componentelor anormale din lapte: corpi cetonici.
Determinarea antisepticilor din lapte: acidul boric, acidul salicilic,
aldehida formica, apa oxigenata, bicarbonat de sodiu. Determinarea
reductazei.
PRODUSE LACTATE. Determinarea aciditatii untului. Determinarea
gradului de prospetime al untului. Determinarea aciditatii branzeturilor.
Determinarea gradului de maturare al branzeturilor. Determinarea
cazeinei din produsele de lapte acide.
ZAHAR S1 PRODUSE DULCI. Determinarea zaharozei. Determinarea | Expunere, 6 ore
substantelor reducatoare. PRODUSE ZAHAROASE. Determinarea dezbatere,
aciditatii si alcalinitatii. Determinarea SO, total din bomboane. demonstrare,
MIEREA DE ALBINE. Identificarea zaharului invertit. Identificarea corelare
siropului de amidon si a dextrinei. Identificarea adaosului de faina,
amidon sau derivate ale acestora. Determinarea aciditatii. Determinarea
indicelui diastazic. Identificarea adaosului gelatinei din miere.
FAINA, PRODUSE FAINOASE SI DE PANIFICATIE. Determinarea | Expunere, 6 ore
glutenului umed. Determinarea aciditatii. dezbatere,
PRODUSE DE PANIFICATIE. Determinarea aciditatii painii. demonstrare,
Determinarea continutului de NaCl. Determinarea alcalinititii din corelare
biscuiti.
SAREA DE BUCATARIE. Determinarea reactiei solutiei.
Determinarea prezentei plumbului. Determinarea prezentei cuprului.
Determinarea prezentei sulfatilor. Determinarea iodurii de potasiu.
GRASIMI. Determinarea culorii de iod. Determinarea indicelui de Expunere, 3 ore
saponificare. Determinarea indicelui de iod. Determinarea indicelui de dezbatere,
peroxid. Determinarea indicelui de aciditate. demonstrare,
corelare
Expunere, 3 ore
BAUTURI NEALCOOLICE SI CONSERVE DE LEGUME SI dezbatere,
FRUCTE Determinarea continutului de NaCl din conserve de legume. demi)nstrare,
corelare

Determinarea aciditatii totale din conserve de legume. Determinarea
aciditatii sucurilor de fructe. Determinarea vitaminei C din nectar de
fructe. Determinarea SO, din compot de fructe.




BAUTURI ALCOOLICE Determinarea acidititii totale din vin. Expunere, 3ore
Determinarea SO, liber, combinat si total din vin. Determinarea culorii | dezbatere,

la bere. Determinarea esterilor si cuprului din tuica. Determinarea HCN | demonstrare,
din tuici. OTETUL ALIMENTAR Identificarea alcoolului metilic. corelare

Bibliografie
1. Mihele D., Dogaru E., Udeanu D.I. Analiza fizico-chimica a alimentelor, Ed. Tehnoplast
Company, Bucuresti, 2011, ISBN 978-973-8932-64-7

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

Disciplina de Igiena Alimentatiei are drept scop formarea de personal medical pregatit cu notiuni de
nutritie si dietoterapie utile pentru imbunatatirea calitatii vietii atat la persoanele sanatoase cat si la
pacientii cu boli asociate.

Deprinderile si aptitudinile practice dobandite permit acomodarea cu tehnicile de lucru specifice,
aplicabile in analiza si controlul de laborator a alimentelor si suplimentelor alimentare in cadrul
unitatilor de profil.

10.Evaluarea

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

10.1. Curs Concordanta intre | Evaluare scrisa 80%
cunostintele acumulate si
informatiile predate

10.2. Seminar / laborator | Concordanta intre | Evaluare scrisa si practica | 20%
cunostintele acumulate si
informatiile predate

Standard minim de performanta

e Cunoasterea notiunilor informative despre alimente si suplimente alimentare de origine animald si
vegetala si posibilele surse de contaminare provenind din poluarea mediului (ap4, aer, sol), importanta si
interpretarea acestora.

Data completarii: Semnitura Sef Disciplina
1.10.2020

Semnitura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
Data avizarii in Consiliul Semnitura directorului de department,

Departamentului
2.10.2020




