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ANUL UNIVERSITAR
2025 - 2026

1. DATE DESPRE PROGRAM

1.1 Institutia de Tnvatamant superior UNIVERSITATEA DE MEDICINA SI FARMACIE DIN CRAIOVA
1.2 Facultatea ASISTENTA MEDICALA

1.3 Departamentul 2

1.4 Domeniul de studii SANATATE

1.5 Ciclul de studii* LICENTA

1.6 Programul de studii/Calificarea NUTRITIE SI DIETETICA/Nutritionist si dietetician
2. DATE DESPRE DISCIPLINA

2.1 Denumirea disciplinei CHIMIA ALIMENTELOR

2.2. Codul disciplinei ND1213

2.3 Titularul activitatilor de curs Nour Violeta /

2.4. Grad didactic - activitati de curs Profesor univ. dr.

2.5. Incadrarea (norma de baza/asociat) | Asociat

2.6. Titularul activitatilor de Chirigiu Liviu

seminar/lucréri practice

2.7. Grad didactic - activitati de Profesor univ. dr.

seminar

2.8.Incadrarea (norma de bazi/asociat) | Norma de bazi

2.9. Anul de studiu | | 2.10. Semestrul | 11 | 2.11. Tipul DS 2.12. Regimul frecventarii DOB
disciplinei (continut) de catre studenti

3. TIMPUL TOTAL ESTIMAT (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de credite 8

3.2. Numir de ore pe siptimana | curs | 3 | seminar/laborator [ 3 | total 6

3.3. Total ore din planul de invatamant | curs | 42 | seminar/laborator [ 42 | total 84

3.4. Examinari 4

3.5. Total ore studiu individual 152
3.5.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 84
3.5.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 42
3.5.3. Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 18
3.5.4. Tutorat -
3.5.5. Alte activitati (consultatii) 8

3.6. Total ore pe semestru (1 credit=30 ore) 240

4. PRECONDITII (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Studentii trebuie sa aibad cunostinte de chimie organicd, biochimie, nutritie

4.2 de competente

Studentii trebuie sa aiba capacitatea de a utiliza corect terminologia stiintifica;
Studentii trebuie sa detina aptitudini de analiza si sinteza;,
Studentii trebuie sa detind competente de invatare autonoma si colaborativa.

5. CONDITII (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a
cursului

Sala de curs cu mijloace audio/video
Pregétirea temei in conformitate cu cerintele cadrului didactic

5.2. de desfasurare a

seminarului/laboratorului

Sala de lucrari practice

lucrari practice Tnaintea desfasurarii lucrarii.

Parcurgerea de catre studenti a notiunilor teoretice si a metodelor de lucru din manualul de




6. COMPETENTELE SPECIFICE ACUMULATE

COMPETENTE

PROFESIONALE

e Cunoasterea aprofundata a notiunilor de la disciplinele de baza ale profesiei.

Sa isi dezvolte capacitatea de a instrui populatia sa adopte un stil de viata sanatos.
Sa furnizeze servicii de educatie nutritionala, de natura preventiva si curativa.
Capacitatea de a face o evaluare nutritionala.

Capacitatea de a efectua consiliere psiho-nutritionala adecvata.

Elaborarea de procedee de screening nutritional.

COMPETENTE TRANSVERSALE

Autonomie §i responsabilitate
e Identificarea obiectivelor de realizat, a resurselor disponibile conditiilor de finalizare a acestora, etapelor si
timpilor de lucru, termenelor de realizare si riscurilor aferente.
e Sa cunoasca, sa respecte si sa contribuie la dezvoltarea valorilor morale si a eticii profesionale.
Sa invete sa recunoasca o problema atunci cand se iveste si sa ofere solutii responsabile pentru rezolvarea ei.

Interactiune sociala;

Sa recunoasca si sa aiba respect pentru diversitate si multiculturalitate.

Sa aiba sau sa invete sa-si dezvolte abilitatile de lucru in echipa.

Sa comunice oral si in scris cerintele, modalitatea de lucru, rezultatele obtinute, sa se consulte cu echipa.
Sa se implice in actiuni de voluntariat, s cunoasca problemele esentiale ale comunitatii.

Dezvoltare personala si profesionala

Sa aiba deschiderea catre invatarea pe tot parcursul vietii.

Sa constientizeze necesitatea studiului individual ca baza a autonomiei personale si a dezvoltarii profesionale.
Sa valorifice optim si creativ propriul potential in activitatile colective.

Sa stie sd utilizeze tehnologia informatiei si comunicarii.

7.1 OBIECTIVELE DISCIPLINEI

OBIECTIVUL GENERAL AL DISCIPLINEI

Insusirea de cunostinte avansate privind caracteristicile fizico-chimice, nutritionale si igienico-sanitare ale alimentelor si
utilizarea cunostintelor pentru promovarea unei alimentatii sanatoase si obtinerea competentelor necesare folosirii de tehnici
de laborator si metode analitice pentru analiza compozitiei chimice si evaluarea calitatii alimentelor

OBIECTIVELE SPECIFICE
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Cunoasterea compozitiei chimice a alimentelor, a continutului calitativ si cantitativ in substante nutritive (proteine,
lipide, carbohidrati, vitamine, minerale) si alti compusi biologic activi in vederea promovarii consumului de alimente
cu densitate nutritionala adecvata si a limitarii celor procesate, cu densitate calorica ridicata si sarace din punct de
vedere nutritional

Intelegerea importantei prezentei fiecirei grupe alimentare intr-o dieta variata si echilibrata

Cunoasterea valorii nutritive si energetice a alimentelor, ca elemente de baza in alcatuirea meniurilor, a unei alimentatii
echilibrate, a unor diete specifice

Cunoasterea principiilor unei alimentatii sandtoase, a proportiilor recomandate pentru aportul diferitelor grupe de
alimente, utilizarea ghidurilor alimentare

Intelegerea relatiei dintre alegerile alimentare si starea de sanitate, respectiv riscul de aparitie a bolilor

7.2 REZULTATE ALE INVATARII

CUNOSTINTE

Cunostinte foarte specializate, unele dintre ele situdndu-se in avangarda nivelului de cunostinte dintr-un domeniu de
munca sau de studiu, ca baza a unei gandiri si/sau cercetari originale

Constientizare critica a cunostintelor dintr-un domeniu si a cunostintelor aflate la granita dintre diferite domenii
Studentul/absolventul recunoaste, identifica, descrie si sumarizeaza notiunile si principiile chimice aplicabile n
contextul alimentatiei, sanatatii si dieteticii

APTITUDINI

Aptitudini de specialitate pentru rezolvarea problemelor in materie de cercetare si/sau inovare, pentru dezvoltarea de
noi cunostinte si proceduri si pentru integrarea cunostintelor din diferite domenii

Studentul/absolventul demonstreaza capacitatea de a folosi tehnici de laborator si metode analitice pentru analiza
compozitiei chimice si evaluarea calitétii alimentelor

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE

Gestionarea si transformarea situatiilor de munca sau de studiu care sunt complexe, imprevizibile si necesita noi
abordari strategice

Asumarea responsabilitatii pentru a contribui la cunostintele si practicile profesionale si/sau pentru revizuirea
performantei strategice a echipelor

Studentul/absolventul evalueaza si integreaza datele chimice relevante pentru nutritie si formuleaza solutii pentru
imbunatatirea calitatii alimentare, bazate pe cunostinte chimice
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8. CONTINUTURI

8.1 Curs (unitati de continut) oNr:
1. Aspecte generale 3
Clasificarea alimentelor. Tipuri de alimente: Alimente noi/Alimente traditionale. Grupe de alimente: Alimente

comune, Alimente pentru scopuri dietetice, speciale, Alimente medicale, Alimente functionale.

Alimente de origine vegetald/animald. Comportamentul alimentar. Aportul de alimente si satietatea. Controlul

aportului de alimente. Trasaturi ale unui comportament alimentar sdnatos. Ghiduri de dieta.

2. Calitatea nutritionala a alimentelor 3
Substantele nutritive. Biodisponibilitatea substantelor nutritive. Valoarea energetica a alimentelor. Indicele

glicemic. Substantele biologic active din alimente. Efectul antioxidant. Efectul biochimic acidifiant/ alcalinizant.
Indicele aterogenic.

3. Carnea si produsele din carne 3
Specii si rase furnizoare de carne. Structura carnii. Compozitia si valoarea nutritiva a carnii. Transformari
postsacrificare ale muschiului. Organe si alte subproduse de abator. Produse din carne.

4. Produsele pescaresti 2
Clasificarea pestilor si icrelor. Clasificarea crustaceelor, molustelor si altor nevertebrate acvatice pentru consum

uman. Compozitia si valoarea nutritiva a produselor pescaresti. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale

pestelui si icrelor. Calitatea igienicd a pestelui, icrelor si a altor specii acvatice (aspecte sanitare si toxicologice).

5. Laptele si produsele lactate 3
Compozitia si valoarea nutritiva a laptelui. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale laptelui. Calitatea igienica a

laptelui. Defecte ale laptelui. Particularititi ale laptelui matern in raport cu laptele de vaca. Produse lactate acide. Produse
lactate de tip probiotic: caracteristici, aspecte functionale, efecte fiziologice. Probiotice, prebiotice, simbiotice.

Bréanzeturile. Alte produse lactate: smantina, untul, inghetata, laptele praf, zerul, zara.

6. Oul 2
Clasificarea oudlor. Structura oului. Compozitia si valoarea nutritiva a oului. Digestibilitatea si proprietatile

functionale ale oudlor. Alterarea oudlor.

7. Mierea de albine 2
Definitie. Clasificare. Compozitia si valoarea nutritiva a mierii. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale

mierii. Efecte terapeutice.

8. Condimentele, ierburile aromatice si mirodeniile 2
Definitii. Clasificare.

Condimente saline. Sarea. Sortimente de sare. Obtinere. Proprietati.

Condimente acide. Otetul si acizii organici. Borsul.

lerburi aromatice, mustar, hrean, ardei iute. Compozitie chimica, substante picante, uleiuri volatile, substante
aromatizante, pigmenti. Valoare nutritiva, proprietati si beneficii pentru sénatate.

9. Stimulente (cafea, ceali, cacao) 2
Cafeaua: tipuri de cafea. Compozitie chimica si valoare nutritiva. Préjirea cafelei. Bautura din cafea.

Ceaiul: tipuri de ceai. Compozitie chimica si valoare nutritivd. Cacao. Compozitie chimica si valoare nutritiva.

Utilizare in industria alimentard. Bauturile energizante. Influenta consumului de stimulente asupra sanatatii.

10. Cerealele si produsele derivate din cereale 3
Caracteristicile cerealelor. Tipuri de cereale. Structura si compozitia bobului.

Derivate din cereale. Derivate din grau: fiina, painea si produsele de franzelarie, pastele fdinoase, grisul, biscuitii,
produsele de patiserie etc. Alte cereale (secara, porumbul, orezul) si derivatele lor.

Valoarea nutritiva a cerealelor si produselor derivate din cereale. Aspecte sanitare si toxicologice.

Pseudocerealele. Cerealele fara gluten.

11. Fructele 3
Clasificare. Compozitia chimica: apa, carbohidratii metabolizabili, acizii organici, proteinele, lipidele si acizii grasi,
fibrele alimentare (polizaharide neamidonoase), vitaminele, compusii biominerali. Antioxidantii din fructe.

Valoarea nutritiva a fructelor. Fiziologia post-recoltare a fructelor. Alterarea fructelor. Conservarea fructelor.

12. Legumele 3
Clasificare. Compozitia chimica: apa, carbohidratii metabolizabili, acizii organici, proteinele, lipidele si acizii grasi,
fibrele alimentare (polizaharide neamidonoase), vitaminele, compusii biominerali. Antioxidantii din legume.

Valoarea nutritiva a legumelor. Fiziologia post-recoltare a legumelor. Alterarea legumelor. Conservarea legumelor.
Produse obtinute prin procesarea legumelor.

13. Leguminoasele 2

Clasificare. Compozitia chimica: apa, carbohidratii metabolizabili, acizii organici, proteinele, lipidele si acizii grasi,
fibrele alimentare, vitaminele, compusii biominerali, compusii biologic activi, compusii antinutritivi, alti
constituenti. Valoarea nutritiva a leguminoaselor. Aspecte sanitare si toxicologice. Aspecte privind contaminarea,
alterarea si conservarea leguminoaselor.




14. Grasimile alimentare

Definitie. Clasificarea grasimilor alimentare. Grasimile de origine vegetalad. Compozitie chimica, valoare nutritiva,
particularitati. Grasimile de origine animala. Compozitie chimica, valoare nutritiva, particularitati.

Grasimi alimentare cu compozitie modificata. Grasimi hidrogenate. Grasimi interesterificate. Grasimi fractionate.
Valoare nutritiva a grasimilor modificate. Aspecte sanitare si toxicologice.

15. Zaharul si produsele zaharoase 3
Caracteristici generale, clasificare, proprietati. Produse zaharoase rafinate: bomboanele, caramelele, drajeurile,
halvita, rahatul, fondantele, serbetul, etc. Produse obtinute prin conservarea fructelor cu zahar: dulceturi, gemuri,
marmelade, magiun, jeleuri, fructe confiate. Produse zaharoase obtinute din zahar si seminte oleaginoase: ciocolata,
trufe, martipan, nuga, halva. Valoarea nutritivd si energeticd a produselor zaharoase. Efectele unui consum
neadecvat de produse zaharoase. Substituenti de zahar si edulcoranti artificiali.

16. Bauturile alcoolice 3
Definitie. Clasificare. Bauturi alcoolice fermentate: vinul, berea.

Vinuri: clasificare, obtinere, compozitie chimica si valoare nutritiva.

Bere: obtinere, compozitie chimica, valoare energetica si valoare nutritiva.

Bauturi alcoolice distilate: tuica, vodka, whisky, cognac, lichior. Compozitie chimica, valoare energetica si nutritiva.

Total 42
BIBLIOGRAFIE

1. Banu C., Nour V., Leonte M., Rasmerita D., Iordan M. Tratat de chimia alimentelor. Ed. AGIR, Bucuresti, 2002.

2. Nour V., Vladulescu C. Principii de nutritie umana. Editura Studis, Iasi, 2019.

3. Nour V. Materii prime de origine animala pentru industria alimentara. Editura Universitaria, Craiova, 2018.

4. Nour V. Procesarea industriald a legumelor si fructelor. Ed. Sitech, Craiova, 2014.

5. Banu C., Nour V., Bérascu E., Stoica A., Sdhleanu E. Alimente functionale, suplimente alimentare si plante
medicinale. Ed. ASAB, Bucuresti, 2010.

6. Damodaran, S., Parkin, KL (Eds.). Fennema's food chemistry (Vol. 4). Boca Raton, FL: CRC press., 2008.

7. Bowman L. Food Chemistry. Syrawood Publishing House, 2022.

8. Coultate, T. Food: the chemistry of its components. Royal Society of Chemistry, 2023.

9. Kontogiorgos, V. Introduction to food chemistry. Springer, 2024.

10. Zeece, M. Introduction to the Chemistry of Food. Academic Press, 2021.

11. Pérez-Castifieira, J. Chemistry and biochemistry of food. Walter de Gruyter GmbH & Co KG, 2024.

8.2 Lucrari practice (subiecte/teme)

1. Norme de conduiti si de tehnica securititii muncii in laboratorul de chimie 1
Organizarea muncii, masuri de prim ajutor, norme PSI.

Vase, ustensile gi aparate de laborator. Semnarea figelor de protectia muncii.

2. Analiza fizico-chimici a apei. 2
- Determinarea duritatii apei.

- Determinarea pH-ului apei.

- Determinarea aciditétii si alcalinitatii apei.

3. Analiza fizico-chimica a alimentelor 6
Aspecte generale. Metode de analiza a alimentelor. Determinarea compozitiei chimice a alimentelor.

- Determinarea continutului de proteine din alimente: metode generale (metoda Kjeldahl) si specifice (determinarea
cazeinei din lapte, determinarea glutenului din faina)

- Determinarea continutului de lipide din alimente: metode generale (metoda Soxhlet) si specifice (metoda
butirometrica Gerber)

- Determinarea continutului de apa al alimentelor (metoda gravimetrica, metoda volumetrica Karl-Fisher)

- Determinarea continutului de substante minerale (cenusa)

- Determinarea vitaminelor (determinarea vitaminei C)

4. Analiza cirnii si a preparatelor din carne 3
- Aprecierea valorii nutritive a carnii

- Determinarea continutului de umiditate din carne

- Determinarea contiutului de lipide prin metoda Soxhlet

5. Analiza laptelui si a produselor lactate 3
- Determinarea continutului de substanta uscata din lapte

- Determinarea continutului de grasime al laptelui

- Determinarea continutului de substantd uscata negrasa

6. Analiza laptelui praf 3

- Determinarea umiditatii laptelui praf
- Determinarea continutului de lipide din laptele reconstituit
- Determinarea continutului de lactoza din laptele reconstituit
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7. Analiza oului 3
- Evaluarea prospetimii oudlor

- Examenul ovoscopic al oualor

- Aprecierea valorii nutritive a oului

8. Analiza cerealelor si derivatelor din cereale 6
- Determinarea umiditatii fainii

- Determinarea continutului de gluten umed al fainii

- Determinarea continutului de substante minerale (cenusei)

9. Analiza fructelor si legumelor 3
- Determinarea continutului de apa si substanta uscata totala din legume si fructe
- Determinarea continutului de substanta uscata solubila
- Determinarea aciditétii titrabile a fructelor si legumelor

10. Analiza grasimilor alimentare 3
- Determinarea indicelui de saponificare

- Determinarea indicelui de iod

- Determinarea aciditatii libere a grasimilor

11. Analiza zaharului si produselor zaharoase 2
- Determinarea zaharozei din zahar si produse zaharoase prin metoda Bertrand
- Determinarea glucidelor direct reducatoare prin metoda Schoorl

12. Analiza mierii de albine 2
- Determinarea continutului de umiditate al mierii pe baza indicelui de refractie
- Determinarea aciditatii mierii

13. Analiza bauturilor nealcoolice 2
- Determinarea continutului de dioxid de carbon al bauturilor
- Determinarea aciditdtii totale a bauturilor

14. Analiza bauturilor alcoolice nedistilate 3
- Determinarea concentratiei alcoolice a vinurilor si berii
- Determinarea aciditatii totale a vinurilor si berii

Total 42
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. Nour V., lonica M.E. Controlul calitatii in industria conservelor de legume si fructe. Ed. Universitaria, Craiova, 2004.

. Nour V. Metode de analiza si control in industria carnii si produselor din carne. Ed. SITECH, Craiova, 2004.
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9. COROBORAREA CONTINUTURILOR DISCIPLINEI CU ASTEPTARILE REPREZENTANTILOR
COMUNITATII EPISTEMICE, ASOCIATIILOR PROFESIONALE SI ANGAJATORI REPREZENTATIVI DIN
DOMENIUL AFERENT PROGRAMULUI

Disciplina Chimia alimentelor este o disciplina obligatorie, de specializare, indispensabila formarii studentului,
deoarece asigura cadrul de cunostinte si competente necesare evaluarii si integrarii datelor relevante pentru nutritie si
formularii de solutii pentru imbunatatirea calitatii alimentare precum si folosirii de tehnici de laborator si metode analitice
pentru analiza compozitiei chimice si evaluarea calitétii alimentelor. Cunostintele, deprinderile practice si atitudinile
dobandite sustin capacitatea studentului de a proiecta si aplica strategii de instruire pentru sanatatea publica si de a interveni
eficient In mentinerea stérii de sanatate a populatiei.

10. REPERE METODOLOGICE

Tehnici de predare / invatare, materiale, resurse: expunere, curs interactiv, lucru in grup,
Forme de activitate invitare prin probleme/proiecte etc; Activititile de invatare, predare, cercetare si aplicatii
practice din cadrul disciplinei se desfagoara in format mixt.

Se folosesc urmatoarele metode combinate: prelegere, expunere sistematicd, conversatie,

Curs - .

dezbatere, problematizare, prezentare power-point
Lucrari practice Se folosesc urmatoarele metode combinate: aplicatii practice, studiu de caz, proiecte
Studiu individual Inaintea fiecarui curs si a fiecarei lucrari practice




11. PROGRAM DE RECUPERARE SI CONSULTATII

Nr. absente
care se pot | Locul desfasurarii Perioada Responsabil Programarea temelor
recupera
Recuperari . < < < A
3 ca sa poata Saptamanal sau
absente o . . .. .
participa la T Ultima Titularii Conform orarului de la
- Sediul disciplinei e Ao Lo A
examen n saptamana din | disciplinei disciplina
sesiunea semestru
respectiva
Numir ore | Locul desfisuririi Perioada Responsabil Programarea temelor
Program de . T e A Titularii Tema din saptdimana
gram d 2 ore/sdpt Sediul disciplinei Saptimanal Lo 0 sap
consultatii/ disciplinei respectiva

12. EVALUARE

Tip de activitate

Forme de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota finala

Evaluare formativa prin teste in

Examen (scris)
Notarea se face cu note de la 1-

Curs timpul semestrului o 60%
S . 10. Nota minima de promovare
Sumativa in timpul examenului
este 5.
Evaluare formativa prin teste in Examen scris
s . timpul semestrului Notarea se face cu note de la 1- 0
Lucriéri practice RN . C e A . 20%
Sumativa in ultima saptdmana a 10. Nota minima de promovare
semestrului este 5
Evaluarea Teste, Tn timpul semestrului Test sistem grild
. Notarea se face cu note de la 1- 0
cunostintelor de L 10%
eta 5’ ’ 10. Nota minima de promovare
P este 5
Evaluarea Evaluare formativa prin eseuri, Fise de lucru
activitatii proiecte, fise de lucru, discutie > 5%
individuale aplicata

Standard minim
de performanta

Cunoasterea compozitiei alimentelor, a continutului calitativ in substante nutritive (proteine, lipide,
carbohidrati, vitamine, minerale) si alti compusi biologic activi

Contestatii

Conform Metodologiei de examinare a studentului

13. PROGRAME DE ORIENTARE SI CONSILIERE PROFESIONALA

Programare

Locul desfasurarii

Responsabil

Ultima zi de joi din
fiecare luna

Sediul disciplinei

Prof.univ.dr. Nour Violeta
vionor@yahoo.com

Data avizirii: 12 Septembrie 2025

Director Departament,
Prof. univ dr. Catalina Gabriela

Pisoschi

Coordonator program de studii,
Prof. univ dr. Dana Maria
Albulescu
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Responsabil disciplina,
Prof. univ. dr. Nour Violeta
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