1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licentd”

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Alimente functionale

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conf.dr.ing. Mirabela loana LUPU

proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5 Semestrul | VI | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate® | DFc
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat

Examindri 3

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 33

studentului

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numarul de credite® 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

5.2 de desfdsurare a )

seminarului/ laboratorului/
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proiectului

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitdtii: Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.
R.J.2.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de catre toti factorii de productie.
R.J.2.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu
productia, calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor de
calitate ale producatorului.
R.J.2.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calitatii materialelor de baza utilizate pentru
productia de produse semifinite si finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale si, dacd este
necesar, selecteaza esantioane de analizat.
R.I.2.4. Absolventul IMIT poate defini, in colaborare cu directorii si expertii de calitate, un set de
standarde de calitate pentru a asigura respectarea reglementdrilor si a contribui la indeplinirea
cerintelor clientilor.
Cp.7. Capacitatea de a aplica managementul sigurantei: Aplicd si supravegheaza mdsuri si reglementdri
in materie de securitate si siguranta pentru a mentine un mediu sigur la locul de munca.

R.1.7.1. Absolventul IMIT poate evidentia aspectele definitorii ale standardelor de sintate, sigurant si
igiena pentru a supraveghea intregul personal si toate procesele necesare pentru a asigura
respectarea standardelor in materie de sandtate, sigurantd si igiena ale societatii.

R.1.7.2. Absolventul IMIT poate aplica normele de siguranta si igiend alimentara in timpul pregatirii,
fabricarii, prelucrdrii, depozitarii, distributiei si livrarii de produse alimentare.

R.1.7.3. Absolventul IMIT poate aplica reglementarile privind fabricarea alimentelor Si respectarea
sigurantei alimentare. Utilizeaza proceduri de siguranta alimentara bazate pe bunele practici de
fabricatie (BPF).

R.1.7.4. Absolventul IMIT poate identifica oportunitatile de utilizare a resurselor intr-un mod mai
eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce deseurile de utilitati.

Cp.8. Capacitatea de a aduna informatii tehnice: Aplica metode de cercetare sistematicd si comunica cu
pdrtile relevante pentru a gdsi informatii specifice si evalueazd rezultatele cercetdrilor pentru a estima
relevanta informatiilor, precum si a sistemelor tehnice conexe si a evolutiilor acestora.

R..8.1. Absolventul IMIT poate efectua studiul mediului extern si intern al unei organizatii, identificand
punctele forte si punctele slabe, pentru a oferi o baza pentru strategiile societdtii si pentru
planificare ulterioara.

R.1.8.2. Absolventul IMIT poate investiga tendintele in materie de produse alimentare si bauturi pentru
dezvoltarea produselor, pentru imbunatdtirea produselor si pentru cerintele de ambalare.

Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare in practicile curente: Cautd imbundtatiri si prezinta solutii
inovatoare, cu utilizarea creativitatii si a gandirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau
idei si raspunsuri la problemele legate de munca.

R.1.10.1. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta relatii pozitive cu comunitatea locala
pentru a sprijini cresterea economica a intreprinderilor locale din domeniul turismului si pentru
a respecta practicile traditionale locale.

R.I. 10.2. Absolventul IMIT poate stabili indicatori pentru a imbunatati productia alimentara din punct
de vedere nutritional (Colaboreaza cu experti din industriile agricole si de prelucrare a
alimentelor pentru aimbundtati valoarea alimentelor, nutritia si oferta).

Competente

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmdreste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.
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transversale

R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil s3 lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare facandu-si
partea lui in serviciul intregului.
R.1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s coordoneze si si ii directioneze pe ceilalti citre un scop
comun, adesea intr-un grup sau echipa.
R1.1.3. Absolventul IMIT este capabil sd organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice si in conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil sd construiascd o relatie de incredere reciproca, respect si
cooperare intre membrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste critic, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistic,
demonstreaza spirit antreprenorial.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s& evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor inainte
de a le utiliza sau de a le transmite altora.
R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice idei noi sau le combind pe cele existente pentru a
dezvolta solutii inovatoare si noi.
R.1.2.3. Absolventul IMIT este capabil s& dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmadrind
oportunitatile si mobilizand resursele, tinand cont de perspectiva unei rentabilitati.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, dd dovadd de dorintd de invatare, isi asumd responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.
R13.2. Absolventul IMIT este capabil sd evidentieze atitudine pozitivd fatd de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii
R.1.3.3. Absolventul IMIT este capabil si identifice solutii alternative pentru a lua decizii.
R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil s3 accepte responsabilitatea si rdspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.
R.I. 3.5. Absolventul IMIT este capabil s demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul de
munca.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e Disciplina Alimente functionale oferd cunostinte de baza care constituie o

componenta a culturii generale a specialistului in domeniul alimentar si
reprezinta suportul pentru o serie de discipline de specialitate.

e Argumentarea noilor tendinte privind alimentele functionale si descrierea
tehnologiilor de obtinere.

7.2 Obiectivele specifice ¢ Identificarea compusilor bioactivi din alimentele functionale si descrierea

rolului lor in organismul uman.
¢ Principii si metode de determinare in laborator a unor compusi bioactivi.
e Intocmirea schemelor tehnologice si descrierea tehnologiilor de obtinere a

o alimentelor functionale.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
1. Alimente functionale. Introducere. Prelegeri si prezentari 2
Definitii. PowerPoint
2. Rolul alimentelor functionale Prelegeri si prezentari 2
PowerPoint
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3. Componentele bioactive ale Prelegeri si prezentari 2

alimentelor PowerPoint

4. Tehnologii folosite pentru Prelegeri si prezentari 2

optimizarea biocomponentelor PowerPoint

functionale

5. Produse lactate functionale Prelegeri si prezentari 2
PowerPoint

6. Efectele produselor lactate Prelegeri si prezentari 2

fermentate asupra PowerPoint

sanatatii

7. Carnea, aliment functional Prelegeri si prezentdri 2
PowerPoint

8. Pestele, aliment functional Prelegeri si prezentari 2
PowerPoint

9. Fibrele alimentare. Prebiotice- Prelegeri si prezentari 2

clasificari, structuri, mod PowerPoint

de actiune

10. Alimente functionale din cereale. Prelegeri si prezentari 2

Tehnologii specifice de PowerPoint

obtinere a alimentelor functionale din

cereale.

11. Tehnologia cerealelor germinate. Prelegeri si prezentari 2

Alimente functionale PowerPoint

pe baza de germeni si drojdie de bere

12. Tendinte actuale in domeniul Prelegeri si prezentari 2

uleiurilor si grasimilor PowerPoint

functionale. Tehnologii specifice

13.Fructele silegumele ca alimente de | Prelegeri si prezentdri 2

protectie PowerPoint

14. Alimentele fortificate. Tendinte si Prelegeri si prezentari 2

tehnologii specifice

PowerPoint

Bibliografie

1. Chukwuebuka Egbuna, Functional Foods and Nutraceuticals, Editura Springer Nature Switzerland AG, august

2021

uE W

Costin, G.,Segal,R., Alimente pentru nutritie speciala, 2001, Editura Academica, Galati.

Robert E. C. Wildman, Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods, CRC Press, 2001.
Costin, G., Segal, R., Alimente functionale - alimentele si sanatatea - 1999, Editura Academica, Galati.

Segal, B., Segal, R., Tehnologia produselor alimentare de protective, Ed. Ceres, 1991, Bucuresti.

6. Banu, C, Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale, Editura ASAB, 2010, Bucuresti

8.2 Seminar/ laborator

Metode de predare-invatare

Numar de ore

Observatii

Norme de tehnica securitatii muncii.
Descrierea laboratorului si a modului de
desfdsurare a lucrarilor practice. Rolul
alimentelor functionale in industria

Demonstratia, observatia,
conversatia

2

alimentara.

Obtinerea alimentelor functionale din Prelegere, aplicatii practice, 2
carne de manzat lucru in echipa

Determinarea continutului de Prelegere, aplicatii practice, 2
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flavonoide din diferite lucru in echipa

surse vegetale. Flavonoidele — rol si

functionalitate

Alimente functionale cu grau germinat | Prelegere, aplicatii practice, 2
— propunere si lucru in echipa

dezvoltare reteta/produs

Influenta timpului de procesare asupra | Prelegere, aplicatii practice, 2
functionalitatii lucruin echipa

produsului finit.

Determinarea licopenului din tomate si | Prelegere, aplicatii practice, 2
produse pe baza de tomate. Studiu de lucru in echipa

caz - rolul licopenului in organismul

uman

Determinarea capacitatii antioxidante a | Prelegere, aplicatii practice, 2
sucurilor de fructe lucru in echipa

Bibliografie

uF W

1. Tibulcd, D. si Jimborean Mirela 2013, Alimente functionale de origine animala, Ed. Risoprint, Cluj-Napoca

Banu, C., Alimente functionale, suplimente alimentare si plante medicinale, Editura ASAB, 2010, Bucuresti.
Costin, G.M. 2007, Produse lactate functionale, Editura Academicd, Galati.
Costin, G.M. 2005, Produse lactate fermentate, Editura Academica, Galati
Costin, G.M., Segal, Rodica 1999, Alimente functionale. Alimentele si sandtatea, Editura Academica, Galati

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

ai mediului de afaceri, cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se preda in alte centre universitare din tara si din straindtate.
Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri, atat cu reprezentati

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs - corectitudinea si Examen oral 70%

completitudinea cunostintelor;
- coerenta logica;

- gradul de asimilare a
limbajului de specialitate;

- criterii ce vizeaza aspectele
atitudinale: constiinciozitatea,
interesul pentru studiu
individual.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

- capacitatea de a opera cu
cunostintele asimilate;

- capacitatea de aplicare in
practica;

- criterii ce vizeaza aspectele

Colocviu de laborator

30%

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6




atitudinale: constiinciozitatea,
interesul pentru studiu
individual.

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea notiunilor fundamentale aferente domeniului;
e Promovarea colocviului de laborator;
Atingerea fiecarui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2024.

Prof.dr.ing Vasile PADUREANU, Conf.dr.ing Cristina-Maria CANJA,

Decan Director de departament

Conf.dr.ing. Mirabela-loana LUPU, Conf.dr.ing. Mirabela-loana LUPU

Titular de curs Titular de seminar/ laborator
Nota:

Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativd);

3 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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