pentru anul universitar 2021/22

1. Date despre program

Aprobat prin decizia Consiliului

1.1. Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Sapientia din Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Stiinte Economice, Socio-Umane si Ingineresti din
Miercurea Ciuc

1.3. Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.4. Ciclul de studii Msc
1.5. Programul de studiu Biotehnologii sustenabile
1.6. Calificarea Msc
2. Date despre disciplina
2.0. Departamentul Departamentul de Stiinte Alimentare
2.1. Denumireadisciplinei Alimente functionale
2.2. Tip activitate Asistat integral | Asistat partial: | Neasistat
X

2.3. Titularul discipling  /Titularul cursului Dr. Csap6 Janos
2.4. Titularul(ii) activitatilor de | seminar

laborator

proiect Dr. Albert Csilla
2.5. Anul de I 2.6. 1 2.7. Formade | C | 2.8. Tipul disciplinei DO
studiu Semestrul verificare
2.9. Categoria 2.10 S 2.11. Codul CMMBO0141
formativa Categoria disciplinel

disciplinel

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1. Numar de ore pe 3 |Dincare:3.2.curs | 2 | 3.3.proiect 1
saptamana

3.4. Total ore din planul de 42 | Dincare: 3.5.curs | 28 | 3.6. proiect 14
invatamant

3.7. Numarul de puncte de credit conform planului de invatamant 4
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Totdl ore studiu individual 58
3.10. Distributia fondului de timp: ore
a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
b) Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 15
teren

c) Pregatire seminarii /laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
d) Tutoriat




e) Examinari 3

f) Alte activitati:

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 sald cu videoproiector
5.2. De desfasurare a Laborator dotat cu aparate necesare
seminarul ui/laboratorul ui/proiectul ui

6. Competentele specifice acumulate

Cunostinte avansate 1n utilizarea mijloacelor clasice si moderne de documentare stiintifica.
Cunoasterea, Intelegerea conceptelor fundamentale din stiintele vietii §i a principiilor

Com | tehnologice, aplicarealor in domeniul biotehnologiilor alimentare,
pete | Familiarizarea cu cele mai noi realizari ale cunoasterii in domeniul produselor alimentare,
nte incluzand si noile biotehnologii alimentare si de procesare a reziduurilor industriei alimentare.
prof Abilitati superioare de cercetare independenta (formularea obiectivelor subsumate scopului,
esion stabilirea de etape, elaborarea de plan de solutionare, obtinerea de rezultate si prelucrarea
ale respectiv interpretarea acestora).
Dezvoltarea cunostintelor si abilitatilor necesare pentru continuarea studiilor la nivel superior.
Com | Capacitatea de alege cele mai eficiente metode experimentale si bioanalitice in vederea
pete determindrii parametrilor calitativi ai produselor.
nte : . : - R
trans Capacitatea de a organiza, de a conduce, de a motiva, sau de a evalua activitatea unei echipe
vers avand ca specific cercetarea stiintifica din domeniul biotehnologiei.
ale

Cunoasterea aspectelor etice ale implementarii biotehnologiilor.

Cunoasterea limbajului stiintific din domeniu si abilitatea de a comunica In forma scrisa si orala
cu membrii unel echipe multidisciplinare.

Capacitatea de a prezenta iIn mod adecvat rezultatele cercetarilor stiintifice proprii.

Capacitatea de a apela la mijloacele tehnologiei informationale in redactarea, prezentarea si
sustinerea unor comunicari.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1. Obiectivul general a Prezentarea complexa a alimentelor functionale

disciplinei Achizitia de cunostinte teoretice si practice despre cele mai
importante componenti bioactivi a alimentelor si tehnologia obtinerii
lor

7.2. Obiectivele specifice Cunoasterea alimentelor functionale de origine vegetale si animale.

Invatarea bazelor biochimice si chimice alimentare a alimentelor
functionale.




functionale.

Competente de baza necesare pentru producerea de alimente

Invitarea metodelor de testare in laborator a alimentelor functionale

8. Continuturi

Reglementari legislative privind industria de alimente
functionale.

discutii

8.1. Curs Metode de predare Fond de timp
alocat /
Observatii

Prezentare PP, prelegere, 2ore
Nofiuni introductive - Alimente functionale. Definifii. | discutii

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Componente bioactive ale dimentelor. 1.: conceptul discutii
fibrelor dietetice, gruparea lor,continutul de fibre a
materiilor prime, fractii de fibre si rolul lor in
alimentatie.

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Componentele mai importante de fibre dietetice, sursa, | discutii
rolul lor in nutritie, producerea alimentelor cu conginut
ridicat de fibre

Prezentare PP, prelegere, 2ore
Componente bioactive ale alimentelor 2.: uleiuri discutii
vegetale, acizi grasi (MUFA, PUFA, omega-3 si
omega-6, ALA, DHA, EPA, CLA) Chimia, biochimia
si posibilitatiile obtinerii a acidului linolic conjugat,
producerea alimentelor imbogatite cu acid linolic
conjugat

Prezentare PP, prelegere, 2ore
Componente bioactive ale alimentelor. 3.: carotinoizii | discutii

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Componente bioactive ale alimentelor. 4. flavonoizii | discutii

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Componente bioactive ale dimentelor. 5.: tocoferoli, discutii
tocotrienoli

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Componente bioactive ale dimentelor. 6.: fitosteroli, discutii
fitoestrogeni

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Prebiotice,probiotice:culturi de bacterii probiotice si discutii
prebiotice in industrie

Prezentare PP, prelegere, 2ore
Rolul inulinei, a fructooligozaharidelor si a discutii
polidextrozei n producerea alimentelor functionale

Prezentare PP, prelegere, 2o0re
Alimente functionale deosebite, materii prime si discutii
produse 1.: margarine, iaurt, branza topita, produse din
peste,

Prezentare PP, prelegere, 2ore
Alimente functionale deosebite, materii prime si discutii
produse 2.: oud bogata in acizi grasi omega-3, produse
cerealiere, produse fermentate

Prezentare PP, prelegere, 2ore




Rezumarea cunostintelor teoretice, prezentarea Prezentare PP, prelegere, 2ore
minimalelor, pregatire la examen. discutii

Bibliografie

Banu C., Stoica A., Nour V., Barascu E: Alimentatie pentru sanatate, ASAB, Bucuresti, 2009. 1-320.(1 ex.)
Banu C., Nour V., Sdhleanu E., Barascu E., Stoica A.: Alimente functionale, suplimente alimentare si
plante medicinale, Editura ASAB, Bucuresti, 2010. 1-312.(1 ex.)

Csapd J., Albert Cs., Csapdné Kiss Zs.,: Funkcionalis élelmiszerek.(Alimente functionale) Scientia Kiado,
Kolozsvar, 2016. 1-210. (20 ex.)

Brooks M. S.-L., Célli G. B. . Anthocyanins from natural sources : exploiting targeted delivery for improved
health. Royal Society of Chemistry. 2019 (1 ex.)

Prezentarea PP este pus la dispozitia studentilor

8.3. Proiect Metode de predare Fond de timp
aocat /
Observatii
Proiectarea unui aliment functional ales Lucru individual, asistat 14 ore
Bibliografie

Banu C., Nour V., Sahleanu E., Barascu E., Stoica A.: Alimente functionale, suplimente alimentare si plante
medicinale, Editura ASAB, Bucuresti, 2010. 1-312. (1 ex.)

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati romanesti si straine, cu informatie in
permanenta actualizata si adaptata nivelurilor diferite de pregatire.

10. Evaluare
A. Conditii de indeplinit pentru prezentarea la evaluare:
Prezenta in procent de 60% la curs, si 100% la proiect.

B. Criterii, metode si ponderi in evaluare:

Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare| 10.2. Metode de evaluare | 10.3. Pondere din nota
finala
10.4. Curs Examen scris si oral 90%
10.5. | Seminar
L aborator
Proiect 10%

10.6. Standard minim de performanta

Cunoasterea componentelor bioactive ale alimentelor si implicatiilor lor n procesele fiziologice

Data completarii Semnatura titularului disciplinei Semnatura titularului/rilor de aplicatii
14.07.2021 e
Data avizdrii In departament Semnatura directorului de departament
19.07.2021

Semnatura responsabilului programului de studii



