FISA DISCIPLINEI
ISTORIA ST CULTURA ALIMENTATIEI
Anul universitar 2025-2026

1. DATE DESPRE PROGRAM

1.1. Institutia de invatamant 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 ISTORIA SI CULTURA ALIMENTATIEI

2.2. Codul disciplinei ND1221.1

2.3. Titularul activititilor de curs Andrei BITA

2.4. Grad didactic — activitati de curs Sef lucrari univ. dr.

2.5. Incadrarea (norma de bazi/asociat) Norma de bazi

2.6. Titularul activitatilor de
seminar/lucrdri practice

2.7. Grad didactic — activitati de seminar |-

2.8. Incadrarea (norma de bazi/asociat) —

2.9. Anul de studiu | I [2.10. Semestrul | 1 |2.11. Tipul disciplinei | DS |2.12. Regimul frecventarii de | DOP

(continut) catre studenti

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

3.1. Numar de credite 2
3.2. Numar de ore pe saptamana curs 1 seminar/laborator — total 1
3.3. Total ore din planul de invatamant | curs 14 seminar/laborator — total 14
3.4. Examinari 2
3.5. Total ore studiu individual 44
3.5.1. Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
3.5.2. Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 13
3.5.3. Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.5.4. Tutorat -
3.5.5. Alte activitati (consultatii) 4
3.6. Total ore pe semestru (1 credit=30 ore) 60

4. PRECONDITII (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum —

4.2. de competente  |—

5. CONDITII (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Sala de curs cu mijloace de proiectie / mediul online.

5.2. de desfasurare a seminarului /
laboratorului

6. COMPETENTELE SPECIFICE ACUMULATE

nutritie si sandtate.

CP2. Consultanta si expertiza privind conceperea unor proiecte de promovare a alimentatiei sanitoase si
echilibrate.

COMPETENTE
PROFESIONALE

CP1. Cunoasterea tehnicilor de modificare a dietei pentru indivizi cu diferite obiceiuri alimentare si culturale,
promovarea alimentatiei sidnatoase in randul indivizilor/populatiei si cresterea constientizarii legaturii dintre




CT1. Autonomie si responsabilitate:

e dobandirea de repere morale, formarea unor atitudini profesionale si civice, care sa permita studentilor
sa fie corecti, onesti, neconflictuali, cooperanti, disponibili sd ajute oamenii, interesati de dezvoltarea
comunitatii;

e sa cunoasca si sa aplice principiile etice legate de specificul calificarii profesionale;

e sarecunoascd o problemad atunci cand se iveste si sd ofere solutii responsabile pentru rezolvare.

CT2. Interactiune sociala:

e sd aiba respect pentru diversitate si multiculturalitate;

e sa dezvolte abilitati de lucru in echipa;

e sa comunice oral gi in scris cerintele, modalitatea de lucru, rezultatele obtinute;

e sa se implice in actiuni de voluntariat, sd cunoasca problemele esentiale ale comunitatii.

CT3. Dezvoltare personala si profesionala:

e s aiba deschidere catre invatarea pe tot parcursul vietii;

e sa constientizeze necesitatea studiului individual ca bazd a autonomiei personale si a dezvoltarii
profesionale;

e sa valorifice optim si creativ potentialul propriu in activitatile colective;

o sautilizeze tehnologia informatiei §i a comunicarii.

COMPETENTE
TRANSVERSALE

7.1. OBIECTIVELE DISCIPLINEI

OBIECTIVUL GENERAL AL DISCIPLINEI

Disciplina are ca obiectiv acordarea suportului informational studentilor din anul | pentru:

= Cunoasterea evolutiei istorice a alimentatiei umane;

= Corelarea culturii diverselor popoare si civilizatii cu alimentatia si obiceiurile alimentare ale acestora.

OBIECTIVELE SPECIFICE
= Dobandirea unor cunostinte privind identificarea influentei istoriei si culturii alimentatiei asupra obiceiurilor
alimentare corelate cu stilul de viata.

7.2. REZULTATE ALE INVATARII

CUNOSTINTE
= Studentul/absolventul identifica, descrie, explicd si intelege perioadele istorice din evolutia alimentatiei umane
corelate cu stilul de viata.

APTITUDINI
= Studentul/absolventul descrie, defineste si discuta aspecte privind corelarea culturii diverselor popoare si civilizatii cu
alimentatia si obiceiurile alimentare ale acestora.

RESPONSABILITATE SI AUTONOMIE
= Studentul/absolventul integreaza informatiile privind tehnicile de modificare a dietei pentru indivizi cu diferite obiceiuri
alimentare si conceperea unor proiecte de promovare a alimentatiei sanatoase si echilibrate.

8. CONTINUTURI
8.1. Curs (unitati de continut) Nr. ore
1. Dezvoltarea istorica a stiintei alimentatiei. Etapa naturistd. Etapa chimico-analista. Etapa tehnologico-legala. 1
2. Variatii ale alimentatiei de-a lungul istoriei. Preistoria. Perioada neoliticd. Epoca moderna. Alimentatia si
evolutia. Obiceiuri alimentare. Grupele de alimente si civilizatia. Evolutia istorica a cultivarii, cresterii si 3
prelucrarii alimentelor. Prezenta si ponderea diferitelor grupe de alimente de-a lungul istoriei in
alimentatia popoarelor functie de cultura acestora.
3. Influenta pozitiei sociale si a convingerilor religioase asupra alimentatiei. Influenta factorilor regionali 1
asupra structurii dietei si aspecte legate de accesibilitate.
4. Cultura alimentatiei in tarile din Europa (Spania, Franta, Italia, Grecia, Austria, Germania, Bulgaria,
R . . A . . o 4
Ungaria, Tarile Nordice, Anglia). Istoria si cultura alimentatiei romanilor.
5. Specificul alimentatiei populatiei de pe diverse continente: Asia (Rusia, India, Japonia, China, Coreea,
Thailanda), Statele Arabe, America de Nord, America Centrala, America de Sud, Australia, Africa de 4
Nord, Africa Centrala, Africa de Sud.
6. Probleme actuale ale alimentatiei umane. 1
Total 14
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9. COROBORAREA CONTINUTURILOR DISCIPLINEI CU ASTEPTARILE REPREZENTANTILOR
COMUNITATII EPISTEMICE, ASOCIATIILOR PROFESIONALE SI ANGAJATORI REPREZENTATIVI
DIN DOMENIUL AFERENT PROGRAMULUI

In vederea schitdrii continuturilor, alegerii metodelor de predare/invatare, titularul disciplinei a urmarit continutul
curriculei pentru disciplina de Nutritie a altor programe de studii de licenta de Nutritie si Dietetica europene, precum si
recomandarile Federatiei Europene a Asociatiilor de Dieteticieni (EFAD — European Federation of the Associations of
Dietitians). Notiunile studiate sunt in concordanti cu reglementarile in vigoare si sunt compatibile cu activitatile
derulate la nivel national pe segmentul sanatatii si nutritiei.

10. REPERE METODOLOGICE

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

Curs Se folosesc urmatoarele metode combinate: prelegerea, dezbaterea, problematizarea.

Studiu individual Inaintea fiecarui curs.

11. EVALUARE

Tip de activitate Forme de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota finala
Evaluare formativa prin teste in Verificare (examen scris).

Curs timpul semestrului Notarea se face cu note de la 1-10. 80%
Sumativa in timpul examenului | Nota minima de promovare este 5.

Evaluarea Test (scris).

cunostintelor de Teste, Tn timpul semestrului Notarea se face cu note de la 1-10. 10%

etapa Nota minimd de promovare este 5.

Evaluarea Evaluare formativa prin eseuri,

activitatii proiecte, fise de lucru, discutie Discutie aplicata 10%

individuale aplicatd

Standard mm”:n Identificarea perioadelor istorice din evolutia alimentatiei umane corelate cu stilul de viata.

de performanta

Contestatii Conform Metodologiei de examinare a studentului.

12. PROGRAM DE CONSULTATII

Proaram de Nr. ore Locul desfisuririi Perioada Responsabil | Programarea temelor

g " oo A T A Titularul Tema din sdptimana
consultatii 2 ore/saptamana Sediul disciplinei Saptamanal TR -
disciplinei respectiva

Data avizirii: 26 Septembrie 2025

Decan, Director Departament, Responsabil disciplina,
Prof. univ. dr. Dana Maria Albulescu  Prof. univ. dr. Catéalina Gabriela Pisoschi Sef lucrari univ. dr. Andrei Bita




