“APROB”

Seful catedrei de igiena
dr. st. med., conf. univ.

Planul orelor de curs

S. Cebanu

la disciplina Igiena alimentatiei si nutritia umana pentru studentii a. [V facultatea Medicina nr.
1, specialitatea Medicina Preventiva in semestrul de primavara al anului universitar 2019 — 2020

Nr Temele Nr. de Lectorul
ord. ore
1 Istoriq sti'in‘;ei .despre nutritie. Igiena alimentatiei, aspecte 5 A Chirlici
teoretice i practice.
2. | Proteinele 1n nutriia umana. 2 A. Chirlici
3. | Lipidele in nutritia umana. 2 V1. Rubanovici
4. | Glucidele in nutritia umana. 2 A. Chirlici
5. | Vitaminele in nutritia umana. 2 VI. Rubanovici
6. | Sarurile minerale in nutritia umana. 2 VI. Rubanovici
7 C@rin‘;e c"ét're nutrij;ia Vup.lané. Stgdierea si evaluarea complexd a 2 V1. Rubanovici
alimentatiei reale si starii de nutritie.
8 Prin(.:ipiil‘e alimentatiei cczpiilorv de Yérsté frageda, a femeilor 2 A Chirlici
gravide si mamelor care aldpteaza copii.
9. Alimentatia diVE:rse}(ir grupe de populatie apte de munca si 2 VI, Rubanovici
persoanelor de varsta inaintata.
10. | Alimentatia sportivilor si in conditii deosebite. 2 VI. Rubanovici
11. | Siguranta alimentelor. 2 A. Chirlici
12. | Aditivii alimentari. 2 VI. Rubanovici
13. | Substantele alogene. 2 A. Chirlici
Controlul sanitaro — igienic la folosirea preparatelor de uz L
14. o > o SN 2 A. Chirlici
fitosanitar si asupra continutului rezidual de pesticide n alimente.
Directiile principale de activitate ale Agentiei Nationale pentru
15. | Sanatate Publica in problemele de igiena a alimentatiei si nutritie 2 lu.Panzaru
umana.
16. | Igiena veselei si ambalajului pentru produsele alimentare. 2 A. Chirlici
17. | Igiena alimentatiei publice. 2 lu.Panzaru
18. | Igiena producerii laptelui si produselor lactate. 2 A. Chirlici
19. | Igiena producerii cdrnii si mezelurilor. 2 VI. Rubanovici
20. | Igiena conservarii produselor alimentare. 2 A. Chirlici
21 Clasificarea intoxicatiilor alimentare. Toxiinfectiile alimentare si 5 A Chirlici
salmonelozele.
22. | Toxicozele alimentare bacteriene si micotoxicozele. 2 A. Chirlici
23 Intoxica';ii' alirr}ent?}re de? origine nemicrobiand. Cercetarea si 2 A Chirlici
profilaxia intoxicatiilor alimentare.
24. | Alimentatia profilactica. 2 VI. Rubanovici
25. | Alimentatia dietetica. 2 VI. Rubanovici
Total 50




“APROB”

Seful catedrei de igiena

dr. st. med., conf. univ.
S. Cebanu

Planul

lucrarilor practice la disciplina Igiena alimentatiei si nutritia umana pentru studentii anului IV
facultatea Medicina nr. 1, specialitatea Medicind Preventiva in semestrul de primavara al anului

universitar 2019 — 2020

Nr. Nr. de
Temele
ord. ore
1. Studierea si aprecierea necesarului organismului uman in energie. 5
2. Studierea alimentatiei reale individuale si in colectivitati prin metoda de calcul. 5
3. Evaluarea starii de nutritie a organismului uman. 5
4 Organizarea activitatii Agentiei Nationale pentru Sanatate Publica n efectuarea 5
' supravegherii sanitare curente in obiectivele alimentare.
5 Supravegherea sanitard curenta a obiectivelor de alimentatie publica si de comert 5
' cu produse alimentare.
6. Supravegherea sanitard curenta a fabricii de paine. 5
7 Organizarea si ordinea de efectuare a expertizei igienice a produselor alimentare. 5
’ Expertiza igienica a fainii §i a painii.
8. Expertiza igienica a laptelui si produselor lactate. 5
9. Expertiza igienica a carnii, pestelui, oudlor. 5
10. | Expertiza igienicd a conservelor si mezelurilor. 5
11. | Supravegherea sanitara preventiva in igiena alimentatiei. 5
12. | Expertiza sanitara a proiectelor de constructie a obiectivelor alimentare. 5
13 Controlul sanitaro-microbiologic si sanitaro-micologic in igiena alimentatiei. 5
| Totalizarea I.
14. | Studierea alimentatiei reale in colectivitati prin metoda de laborator (ziua a 1-a). 5
15. | Studierea alimentatiei reale in colectivitati prin metoda de laborator (ziua a 2-a). 5
16 Evaluarea alimentatiei reale in colectivitati prin metoda de laborator. Intocmirea 5
" | concluziilor in conformitate cu rezultatele obtinute.
17 D_eterminarea si evaluarea igienicd a continutului de aditivi alimentari in 5
| alimente.
18. | Determinarea si evaluarea igienicd a continutului de pesticide in alimente. 5
19 Suprayegherea sanitard la folosir_ea materialelor metalice, din polimeri si a altor 5
" | materiale, care pot contacta cu alimentele.
20. | Supravegherea sanitara curenta a fabricii de lapte. 5
21. | Evaluarea igienica a ratiilor dietetice. 5
22. | Supravegherea sanitard a blocului alimentar din spital. 5
23. | Evaluarea igienica a ratiilor profilactice. 5
24. | Intoxicatii alimentare de origine microbiand si nemicrobiana. 5
25. | Cercetarea si profilaxia intoxicatiilor alimentare. Totalizarea I1. 5)
Numarul total de ore 125




