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I. Preliminarii

Curriculumul unitatii de curs S.04.A.032 Principiile nutritiei este bazat pe o documentare la zi

si pe o selectare profesionistd a celor mai semnificative aspecte teoretice, metodologice, practice ale
studierii normelor de alimentatie corectda. Obiectivele proiectate pun accentul pe acumularea de catre
elevi a cunostintelor, a capacitatilor de studiere a diverselor probleme de sanatate si problemele
alimentatiei moderne. Unitatea de curs data este studiatda multidimensional, mentionand rolul si
functiile alimentelor, compozitia chimica si valoarea nutritiva, tindnd cont de parametrii etalon,
categoriile de materie prima de origine animala si vegetald si cerintele fata de alimente in procesul de
consumare a acestora, in dependentd de varsta si activitatea fizicd desfasuratd de catre elevi.
Necesitatea Tnsusirii unitatii de curs respective poate fi argumentata prin actualizarea unui sir de
probleme ce tin de fluctuatiile privind influenta mediului inconjuradtor asupra alimentelor, diminuarea
calitdtii calificarii materiei prime (compozitia chimicd, valoarea biologicd si energetica etc.) si
monitorizarea calitatii preparatelor pe parcursul intregului flux tehnologic.

Forma de predare a unitdtii de curs include studiul teoretic bazat pe elemente metodologice

si practice, care sunt organizate conform fondului de timp destinat cursului respectiv.

Unitatile de curs la care elevii trebuie sa-si certifice cunostintele pana la demararea procesului

de instruire la modulul Tn cauza:
F.02.0.011 Bazele gastronomiei

S.01.L.042 Merceologia produselor alimentare

F.03.0.011 Microbiologia, sanitaria si igiena Tn unitatile de alimentatie publica

Il. Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Necesitatea studierii acestui obiect este legata de alimentatie, care ocupd un rol important printre
faetorii de care depinde starea de sanatate a fiecarui om. Studierea si implementarea principiilor
nutritiei umane reprezintda o sarcina prioritara la etapa actuald, deoarece alimentatia sanadtoasa este
asociatd cu starea de sanatate, vizdnd mentinerea acesteia. Cursul dat studiaza problemele legate de
asigurarea unui consum alimentar conform necesitatilor fiziologice, stabilite pe baza unor criterii bine
determinate. Acest lucru implica o profunda cunoastere a problemelor unei alimentatii sanatoase.

Competentele formate si dezvoltate Tn cadrul acestei unitati de curs vor fi necesare pentru atingerea

unitatii de curs orientate spre analiza calitatii produselor alimentare, dupa cum urmeaza:

S.05.0.020 Chimiaproduselor alimentare
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I11.Competente profesionale specifice modulului

in cadrul modulului vorfiformate si dezvoltate urmatoarele competente profesionale specifice:

Nr. Competente specifice unitatii de curs Unitati de competenta

L CS.I Manifestarea unui comportament UC.1.1Definirea notiunilor de baza din
pro-activ, axat pe un mod de viata sanatos, domeniul nutritiei
orientat spre sporirea calitatii vietii UC.1.2 Descrierea relatiei dintre alimentatie,

nutritie si sandatate

2. CS.2 Implementarea metodei de calcul a UC.2.1 Clasificarea, functiile si rolul fiziologic
valorii energetice privind nutrimentele si g glucidelor,  proteinelor, lipidelor,
rolul lor in nutritie vitaminelor,  substantelor  minerale  n

organism.

UC.2.2 Identificarea surselor alimentare de
proteine, glucide, lipide, vitamine, substante
minerale in functie de necesarul zilnic.

UC.2.3 Identificarea continutului de proteine,
glucide, lipide, vitamine, substante minerale in
produsele alimentare.

3. CS.3 Argumentarea importantei valorii UC.3.1 Descrierea particularitatilor
nutritive in relatie cu compozitia chimicd a compozitiei chimice a diferitor grupe de
diferitor grupe de alimente alimente

UC.3.2 Determinarea necesarului de produse
alimentare conform piramidei alimentare.
UC3.3 Identificarea substantelor  anti
alimentare si substante toxice din alimente

4. CS.4 Analiza beneficiilor unei persoane, UC.4.1 Rolul si functia sistemului digestiv
din perspectiva functiei sistemului  UC.4.2 finsusirea cunostintelor cu privire la
digestiv si rolul digestiei digestie si gradul de asimilare a alimentelor

5. CS.5 Argumentarea rolului nutritiei la UC.5.1 Clasificarea si rolului alimentatiei Tn
diferite grupuri de populatie. Alimentatia functie de varsta si conditiile de munca.
dietetica Tn diferite boli. UC.5.2 Elaborarea meniurilor individuale

UC.5.3 Descrierea factorului alimentar fin
pastrarea sanatatii
IV.Administrarea modulului
Codul Denumirea Semestrul Numarul de ore Modalitatea  Numarul
unitatii de unitatii de de de
curs curs Total Contact direct Studiul evaluare credite
) . . individual
Teorie  Practica

S.04.A.032 Principiile v 60 20 10 30 Examen 2

nutritiei
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Unitati de competente

V. Unitatile de Tnvatare

Unitati de continut/Cunostinte

Abilitati (A)

1. Alimentatia corecta si echilibrata

UC. 1L.1Definirea notiunilor 11 Notiuni introductive despre

de baza din domeniul
nutritiei

UC.1.2 Descrierea relatiei
dintre alimentatie, nutritie

si sanatate

UC.1.3 Determinarea
indicilor bilantului
ponderal individual

UC.2.1 Clasificarea,

functiile si rolul fiziologic
al glucidelor, proteinelor,

lipidelor, vitaminelor,
substantelor minerale in
organism.

UC.2.2 Identificarea
surselor alimentare de
proteine, glucide, lipide,
vitamine, substante
minerale Tn functie de
necesarul zilnic.

UC.2.3 ldentificarea
continutului de proteine,
glucide, lipide, vitamine,
substante minerale Tn
produsele alimentare

UC.3.1 Descrierea
particularitatilor
compozitiei chimice a
diferitor grupe de

alimente: pdine si produse

cerealiere; legume, fructe
si leguminoase; lapte si

alimentatia rationala

1.2. Principiile de baza ale alimentatiei

rationale, bilantul energetic. Notiune
de metabolism principal

1.3. Asigurarea necesarului zilnic cu
elemente nutritive de baza

1.4. Descrierea evolutiei dezvoltari
istorice a alimentatiei

A. 11 Definirea notiunii de
alimentatie rationala

A.1.2 Determinarea necesitatii
produselor alimentare conform
piramidei alimentare

A. 1.3 Argumentarea rolului si
importanta substantelor nutritive Tn
organism

A.l .4 Cunoasterea obiceiurilor
alimentare la diferite popoare

A. 15 Clasificarea categoriilor
principale de cheltuieli energetice
ale organismului

A.1.6 Calculul individual a
necesarului energetic total pentru o
zi

2. Nutrimentele si aspectele de nutritie

2.1 Rolul substantelor nutritive si
sursele de provenienta

2.2.Modul de patrundere a substantelor

in produse

2.3.Proprietatile glucidelor si sursele
alimentare

2.4. Rolul fiziologic si continutul

lipidelor Tn alimente. Aspecte practice

ale utilizarii grasimilor in alimentatie
2.5. Rolul aminoacizilor esentiali in
organismul uman

2.6.Vitaminele. Functiile fiziologice,
sursele alimentare si necesarul zilnic
2.7 Rolul fiziologic al elementelor

minerale si continutul lor in produsele

alimentare

A.11Definirea notiunilor de
substante nutritive

A. 1.2 Repartizarea schematica a
substantelor nutritive in alimente

A. 1.3 Clasificarea si rolul fiziologic
al glucidelor

A.1.4Consecintele consumului
excesiv de calorii si a alimentelor cu
indice glicemic Tnalt

A. 15 Sursele alimentare si
produsele finale ale digestiei
glucidelor

A. 1.6 Studierea continutului de
lipide Tn diferite alimente sub aspect
cantitativ si calitativ

A.1.7 Dezvoltarea capacitati de a
asocia diferite surse de lipide Tn
vederea asigurarii unui consum
adecvat de acizi grasi nesaturati.

3. Grupele de alimente si valoarea lor nutritiva

3.1. Caracteristicile calorice si
nutritive a cerealelor, pinii si
crupelor

3.2. Caracteristicile calorice si

nutritive a laptelui si produselor
lactate
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Al. Clasificarea grupelor de
alimente n dependenta de valoarea
nutritiva

A2. Repartizarea valorii nutritive a
produselor lactate si celelalte
produse

A3. Explicarea caracteristicilor



Unitati de competente

produse lactate; carne,
peste, oud; produse
zaharoase; grasimi
alimentare.

UC.3.2 Determinarea
necesarului de produse
alimentare conform
piramidei alimentare.
UC3.3 ldentificarea
substantelor anti
alimentare si substante
toxice din alimente

UC.4.1 Rolul si functia
sistemului digestiv
UC.4.2 Tnsusirea
cunostintelor cu privire la
digestie si gradul de
asimilare a alimentelor

Unitati de continut/Cunostinte
3.3. Rolul specific al carnii si
produselor de came si a pestelui
pentru o buna functionare a
organismului

3.4. Caracterizarea si rolul nutritiv al
legumelor si fructelor

3.5. Valoarea nutritiva a produselor de

cofetérie

3.6. Valoarea nutritiva a bauturilor
nealcoolice

3.7. Alergiile alimentare provocate de
unele grupe de alimente

3.8
de unele grupe de alimente

Intoxicatiile. Maladiile provocate

Abilitati (A)

calorice si nutritive ale cerealelor
A4. Explicarea caracteristicilor

calorice si nutritive ale laptelui si
produselor lactate

A5. Descrierea rolului specific al
carnii pentru buna functionare a
organismului

AB6. Argumentarea rolul legumelor
si fructelor in organism

AT7. Descrierea substantelor
antialimentare si a substantelor
toxice din alimente

4. Sistemul digestiv si rolul digestiei

4.1. Sistemul digestiv. Structura si

functiile lui. Indigestia

4.2. Rolul digestiei Tn organismul
uman. Digestia alimentelor in aparatul
digestiv al omului (cavitatea bucala,
stomac, duoden, intestinele subtire si
gros)

4.3 Stabilirea consumului produselor

alimentare pentru o digestie echilibrata

Al. Notiuni generale despre
sistemul digestiv

A2. Recunoasterea sistematica,
structura si functiile sistemului
digestiv

5. Particularitatile alimentatiei la diferite grupuri de populatie

UC.5.1 Clasificarea si
rolului alimentatiei n
functie de varsta si
conditiile de munca
UC.5.2 Elaborarea
meniurilor individuale
UC.5.3 descrierea
caracteristicilor
alimentatiei dietetice Tn
diferite boli

5.1. Regimul alimentar al copiilor,
adolescentilor

5.2. Regimul alimentar al sportivilor
5.3 Calcularea necesarului caloric in
conditii de muncad fizica

5.4. Calcularea necesarului caloric n
conditii de munca intelectuala

5.5. Regimul alimentar al varstnicilor

5.6. Variante de meniuri pentru copii,
adolescenti si varstnici

5.7. Caracteristica necesarului de
calorii si substante nutritive

5.8. Asocierea preparatelor si
alimentelor in structura meniurilor.
Principii de elaborare a meniurilor
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A. 1 Clasificarea si rolul alimentatiei
la diferite varste

A.2.Elaborarea meniurilor
individuale

A.3. Determinarea valorii nutritive a
meniurilor elaborate

AA4. Descrierea particularitatilor
regimului alimentar la diferite
varste

UC.5.3 Descrierea factorului
alimentar in pastrarea sdnéatatii



V1. Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare

Numarul de ore

Contact direct

Nr. crt. Unitati de Tnvatare
Total
Teorie Practica
1 Alimentatia corecta si 6 2
echilibrata
2. Nutrimentele si aspectele de 16 6 2
nutritie
3. Grupele de alimente si valoarea 12 2 2
lor nutritiva
4, Sistemul digestiv si rolul 4 2
digestiei
5. Particularitatile alimentatiei la 22 8 6
diferite grupe de populatie
Total 60 20 10

VII. Studiul individual ghidat de profesor

Modalitati de

Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare

1. Alimentatia corecta si echilibrata

1.1 ?nsugirea principiilor alimentatiei Studiu de caz Prezentare PPT
corecte si echilibrate Referat

1.2. Tnsusirea principiilor de combinare a Studiu de caz Prezentare PPT

alimentelor Referat

2. Nutrimentele si aspectele de nutritie

2.1 insusirea cunostintelor cu privire la Studiu de caz Prezentare PPT
digestia si gradul de asimilare a Proiect individual
alimentelor
2.2. Rolul macronutrientilor in Portofoliu Prezentare PPT
metabolismul organismului uman Referat

3. Sistemul digestiv si rolul digestiei

3.1. insusirea cunostintelor cu privire la Referat Prezentare PPT
digestia si gradul de asimilare a Proiectin grup
alimentelor
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Studiul
individual

30

Termeni de
realizare

Saptamana 1

Saptamana 2

Saptamana 3

Saptamana 4

Saptamana 5



.. S Modalitati de
Materii pentru studiul individual Produse de elaborat
evaluare
3.2 Digestia alimentelor Tn aparatul Referat Comunicare

digestiv al omului

4. Grupele de alimente si valoarea lor nutritiva

4.1. Tnsusirea cunostintelor cu privire la Portofoliu Prezentare PPT
proiectarea valorii nutritive si biologice

. Proiect Tn grup
a alimentelor

4.2 Tnsusirea cunostintelor cu privire la Portofoliu Prezentarea
inocuitatea alimentelor Proiect in grup portofoliului

5. Particularitatile alimentatiei la diferite grupe depopulatie

7.1. Elaborarea meniurilor pentru Portofoliu Prezentarea
diferite categorii de persoane in functie Meniu meniului
de ocupatiile profesionale, varsta, sex,

formele de turism practicate

7.2 Elaborarea meniurilor pentru diferite Studiu de caz Prezentarea
categorii de persoane Tn functie de meniului
ocupatiile profesionale, varsta, sex

VIII. Lucrarile practice recomandate

Nr. Unitati de invatare Lista lucrarilor practice/ laborator
d/o
1 Nutrimentele si Lucrarepractica nr.l
aspectele de nutritie Calculul valorii nutritive si energetice a alimentelor.
2 Grupele de alimente si Lucrarepractica nr.2

Termeni de
realizare

Saptamana 6

Saptamana 7

Saptamana 8

Saptdamaéana 9

Saptaméana 10

Ore

valoarea lor nutritiva Studierea valorii nutritive Tn relatie cu compozitia chimica a

diferitor grupe de alimente
3 Particularitatile Lucrare practica nr.3

alimentatiei la diferite  Calculul valorii energetice a preparatelor lichide pentru o

grupuri de populatie portie
Lucrare practica nr.4

Elaborarea unui meniu in dependenta de particularitatile

grupurilor de populatie
Lucrarepractica nr.5

Elaborarea unui meniu individual pentru dietele:!, 2,3,5, 7,

9,10
In total
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IX. Sugestii metodologice

In Tnvatamantul profesional tehnic postsecundar modern, finalitatile procesului de instruire sunt
materializate prin competente. Unitatea de curs va oferi elevilor o pregdtire esentiala bazata pe
metode si procedee, forme de organizare atat teoretice cat si practice,

in procesul de instruire orientat spre formarea competentelor, cadrele didactice vor aplica
urmatoarele metode de predare-invatare:

Metodele interactive asigura o instruire dinamicd, formativa, motivanta, reflexiva, continud.
Metodele cele mai recomandate in formarea profesionald, care presupun imbinarea cunostintelor
teoretice si abilitatilor practice sunt: demonstratia, observatia, exercitiul, algoritmizarea, lucrarea

practica, problematizarea, studiul de caz, experimentul, proiectul etc.

Demonstratia- metoda de explorare indirecta a realitdtii, utilizata pentru a prezenta obiecte si
fenomene reale, pe baza unui material suport (natural, figurativ sau simbolic). Demonstrarea poate
fi realizatd cu ajutorul obiectelor naturale sau cu substitute sau cu mijloace tehnice audio-video.
Observatia- metoda de explorare directa a realitatii, care reprezintd urmarirea si nregistrarea
sistematicd a datelor despre obiecte si fenomene, in scopul cunoasterii lor. Observatia poate fi
dirijatd, independentd, spontana, de scurta/lunga durata.

Exercitiul- metoda de actiune reala asupra realitdtii, care presupune executarea repetata, constienta
si sistematicda a unor actiuni, operatii sau procedee Tn scopul formarii abilitatilor practice si
intelectuale sau a formarii unei competente. Exercitiile pot fi introductive, curente, de consolidare,
de verifieare, individuale sau Tn grup, dirijate/semi-dirijate sau creative.

Algoritmizarea- metoda didactica care presupune gasirea/identificarea de catre profesor a inldntuirii
(algoritmului) necesare a operatiilor activitatii de Tnvatare. Prin calea algoritmizarii, elevul
Tnsuseste cunostintele sau tehnicile de lucru, prin simpla parcurgere a unei cdi deja stabilite.
Problematizarea- metoda didactica care pune accent pe cercetarea-descoperirea unor cauze ori
solutii la o problemd. Cadrul didactic propune o situatie-problemd cu mai multe alternative de
rezolvare, care genereaza elevilor Tndoiald, incertitudine, curiozitate si dorinta de a descoperi
solutia, iar elevii vor putea sa o rezolve daca vor Tnsusi noile cunostinte care urmeaza sa fie
prezentate de cdtre profesor.

Experimentul cu caracter aplicativ - metoda didactica prin care profesorul provoaca intentionat un

fenomen in scopul studierii acestuia. Experimentul poate fi demonstrativ, aplicativ, de laborator,
natural, individual/in echipa.

Proiectul - metoda didactica care presupune cercetare orientata spre un scop bine precizat, care este

realizatd prin Tmbinarea cunostintelor teoretice cu activitati practice, finalizate cu un produs.
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X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea se face pe parcursul activitdtilor de predare/invatare pentru a cunoaste care este
stadiul formarii profesionale si la ce nivel se situeaza ea, in raport cu obiectivele proiectate si cu
asteptarile. Axarea procesului de Tnvatare/predare/evaluare pe competente presupune efectuarea
evaluarii pe parcursul intregului proces de instruire structurata in trei tipuri de evaluari: initiala,
formativa si sumativa.

Activitatile de evaluare la unitatea de curs S.04.A.032 Principiile nutritiei vor fi orientate spre
motivarea elevilor si obtinerea unui feed-back continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a
procesului de Tnvédtare, stimularea autoevaluarii si a evaluarii reciproce, evidentierea succeselor,
implementarea evaluarii selective sau individuale. Forma de evaluare conform planului de invatamant
la unitatea de curs S.04.A.032 Principiile nutritiei o constituie examenul.

In procesul de instruire orientat spre formarea competentelor, cadrele didactice vor aplica urmatoarele

instrumente de evaluare finala:

Nr. Metode pentru Criterii de evaluare a produselor
masurarea
competentei
1. Portofoliul Validitatea portofoliului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent, logic

si argumentat tema propusa.

Completitudinea portofoliului - felul in care au fost evidentiate conexiunile si
perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si abilitatile de ordin
teoretic si practic si maniera in care acestea servesc continutului tematicii.

Elaborarea si structura portofoliului - acuratetea, rigoarea si coerenta
demersului tematic, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea
concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea portofoliului, bogatia si varietatea
surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora, semnificatia datelor
colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce portofoliu in abordarea temei
sau in solutionarea problemei.

2. Proiectul Validitatea proiectului - gradul in care acesta acopera unitar si coerent, logic
si argumentat tema propusa.

Completitudinea proiectului - felul in care au fost evidentiate conexiunile si
perspectivele interdisciplinare ale temei, competentele si abilitatile de ordin
teoretic si practic si maniera in care acestea servesc continutului stiintific.

Elaborarea si structura proiectului - acuratetea, rigoarea si coerenta
demersului  stiintific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea
concluziilor.

Calitatea materialului folosit in realizarea proiectului, bogatia si varietatea
surselor de informare, relevanta si actualitatea acestora, semnificatia datelor
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colectate s.a.

Creativitatea - gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in abordarea teniei
sau in solutionarea problemei.

Studiul de eaz Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora;
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a
cazului analizat.
Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Utilizarea adecvatd a terminologiei Tn cauza.
Rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz.
Punerea Tn evidenta a subiectului, problematicii si formularea.
Logica sumarului.
Referinta la programe.
Completitudinea informatiei si coerenta intre subiect si documentele studiate;
Noutatea si valoarea stiintifica a informatiei.
Exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor.
Capacitatea de analiza si de sinteza a documentelor, adaptarea continutului.
Originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.
Personalizarea (s nu fie lucruri copiate).
Aprecierea critica, judecata personala a elevului.
Corectitudinea interpretarii studiului de caz propus.
Calitatea solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora.
Corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru rezolvarea adecvatd a
cazului analizat.
Corectitudinea lingvistica a formularilor.
Rezolvarea corecta a problemei, asociate studiului analizat de caz.
Referatul Corespunderea referatului temei
Profunzimea si completitudinea dezvoltarii temei
Adecvarea la continutul surselor primare
Coerenta si logica expunerii
Utilizarea dovezilor din sursele consultate
Gradul de originalitate si de noutate
Modul de structurare a lucrérii
Justificarea ipotezei legate de tema referatului
Analiza in detaliu a fiecérei surse de documentare
Tabele Foaie cuprinzand nume, cifre si date, introduse in rubrici cu specificatii

amanuntite, pentru a servi unui anumit scop

XI1. Resurse neeesare pentru desfasurarea procesului de studii
Pentru a asigura formarea competentelor specifice la unitatea de curs S.04.0.032 Principiile nutritiei
este important de a crea si asigura un mediu de Tnvatare autentic, relevant si centrat pe elev.
Cerintele fata de salile de curs

Pentru orele teoretice Sala de clasa dotata cu mobilier, tabla interactiva, proiector
multimedia, calculator

Pentru orele practice Calculator, fise de lucru, retetar
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Nr. crt.

XI11. Resurse didactice recomandate elevilor

Denumirea resursei

COSTIN,G.M. Tehnologia produselor destinate

alimentatiei copiilor. Bucuresti: editura Tehnica, 1987.

COSTIN, G. M. Alimente functionale. Alimente
sanatoase. Galati: editura Academia, 1999.

DUPOUY E., COSCIUG L. Bazele nutritiei Tn cifre si
calcule. Chisindu: UTM, 2011.

HANCU, N., NITA C., CRACIUN A. Abeeedarul de
nutritie. Sa devenim proprii nostri nutritionisti.
Bucuresti:editura Academia, 2012.

OPOPOL N., OBREJA G., CIOBANU A. NutritiaTn

sanatatea publica. Chisindau: Casa editorial-poligrafica
Bons Offices, 2006.

SKURIHIN .M., SATERNIKOV V.A. Sa ne alimentam

coreet. Chisinau: editura Stiinta, 1991.

VASILACHI G., VASILACHI V. Alimentatia omului
sanatos si a omului bolnav. Chisindu: editura Stiinta
2010.
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Locul in care poate fi
insultata/ accesata/ procurata
resursa

Biblioteca
Biblioteca
In cabinet de specialitate

Biblioteca
In cabinet de specialitate

Biblioteca
In cabinet de specialitate

Biblioteca

In cabinet de specialitate

Biblioteca

Biblioteca



