FISA DISCIPLINEI
Aditivi alimentari, nutraceutice, alimente functionale

Anul universitar 2026-2027

1. Date despre program

1.1. Institutia de invatamant superior | Universitatea Babes-Bolyai din Cluj Napoca

1.2. Facultatea Stiinte medicale si ale sanatatii
1.3. Departamentul Stiinte medicale si ale sanatatii
1.4. Domeniul de studii Sdnatate

1.5. Ciclul de studii Licenta

1.6. Programul de studii / Calificarea | Nutritie si dietetica/Nutritionist si dietetician

1.7. Forma de Invatamant Invitimant cu frecventa

2. Date despre disciplina

Aditivi alimentari, nutraceutice, alimente
2.1. Denumirea disciplinei functionale Codul disciplinei BLRxxx

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. Dr. Butiuc Anca-Livia

2.3. Titularul activitatilor de seminar | Prof. Dr. Butiuc Anca-Livia

2.6. Tipul

2.4. Anul de studiu 2 2.5. Semestrul 3
de evaluare

C | 2.7.Regimul disciplinei | Obligatoriu

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

3.1. Numar de ore pe sdptdmana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect | 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 70 din care: 3.5. curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al)

Documentare suplimentara in bibliotec3, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat (consiliere profesionala)

=N W

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (AI) 14

3.8. Total ore pe semestru 70

3.9. Numarul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

° Microbiologie

41.d icul
e curriculum . Biochimie

e Utilizarea echipamentelor si a ustensilelor de laborator

e Manipularea materiilor si materialelor in laborator
4.2. de competente i
e  Prelucrarea rezultatelor experimentale

e Intocmirea referatelor bibliografice

5. Conditii (acolo unde este cazul)

. Suport logistic video
5.1. de desfasurare a cursului . Suport de curs ppt si pdf pentru uz intern
3 Platforma MS Teams-pentru comunicare online




5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

. Participarea la minim 90% din seminarii este conditie
pentru participarea la examenul scris.

6. Rezultatele invatarii

¥

Cunostinte

Studentul recunoaste, identificd, descrie, sumarizeaza si explica notiuni si concepte fundamentale de
igiend si siguranta alimentar3, ale tehnologiei si toxicologiei alimentului, precum si cele legate de
impactul aditivilor alimentari asupra sanatatii umane.

Studentul cunoaste: rolul si functiile aditivilor in produsele alimentare; proprietatile si utilizarile
compusilor nutraceutici; principiile care stau la baza dezvoltarii si analizei alimentelor functionale;
principiile de formulare alimentara pentru integrarea aditivilor sau a nutraceuticelor in produse
comerciale.

Studentul cunoaste si respecta legislatia si reglementarile pentru asigurarea conformitatii produselor
alimentare cu normele de sigurantd alimentara.

Aptitudini
[ ]

Studentul este capabil sa demonstreze capacitatea de a explica si aplica conceptele, teoriilor si
principiile care stau la baza exercitarii profesiei pe baze legislative si bioetice si deontologice.
Studentul este capabil si demonstreze capacitatea de a analiza riscurile asociate contaminarii
alimentelor, precum si siguranta si eficienta utilizarii aditivilor alimentari in diverse produse si aplica
corespunzdtor masurile de prevenire si control in procesarea alimentelor.

Ati

si autonomie
[ ]

Responsabilit

Studentul evalueaza si integreaza valorile bioetice, teoriile si principiile care stau la baza formarii
profesionale pe baze legislative si etice.

Studentul are capacitatea de a lucra independent pentru integrarea cunostintelor din diverse domenii
pentru dezvoltarea de produse alimentare inovative.

Studentul are capacitatea de a colabora eficient cu nutritionisti, chimisti, tehnologii alimentari si
specialisti In sanatate publica.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

L . Cunoasterea si intelegerea strategiilor de dezvoltare a produselor inovatoare
7'_1 (_)bl_eCt_wul general al care sa contribuie la imbunatatirea sanatatii populatiei.
disciplinei ’ ’ ’
. Intelegerea principiilor fundamentale legate de utilizarea aditivilor alimentari,
functiile lor tehnologice, criteriile de siguranta si reglementarile aferente.
. Explorarea compusilor nutraceutici si a mecanismelor prin care contribuie la
prevenirea bolilor si la Imbunatatirea sanatatii.
7.2 Obiectivele specifice . Dezvoltarea competentelor in formularea alimentelor functionale, selectia

ingredientelor si evaluarea eficacitatii lor.
. Analiza impactului socio-economic al utilizarii aditivilor, nutraceuticelor si
alimentelor functionale asupra pietei si sanatatii publice.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare | Observatii

1. Notiuni generale privind evolutia stiintei nutritionale. Delimitarea, | prelegere frontala,

definirea si exemplificarea termenilor: aditiv alimentar, nutraceutic, aliment | problematizare

functional. Generalitati privind piata mondialda/europeand/nationala a

acestora.

2. Aditivi alimentari. Codex Alimentarius. Clasificarea aditivilor | prelegere frontald,

alimentari. problematizare

3. Reglementari privind siguranta, securitatea si cerintele de igiena | prelegere frontala,

privind utilizarea aditivilor alimentari, efecte asupra sanatatii. problematizare

4. Substante alogene, contaminanti tehnogeni. prelegere frontalg,
problematizare

5. Nutraceutice: diferentiere de suplimentele alimentare. Clasificare: prelegere frontala,

vitamine, minerale, fitonutrienti, peptide bioactive. problematizare

6. Surse de compusi nutraceutici (plante, produse marine, | prelegere frontala,

microorganisme-probiotice). Procesarea si izolarea compusilor bioactivi. problematizare




7. Nutraceutice: Mecanisme de actiune, interactiunea cu metabolismul si | prelegere frontala,
microbiomul. problematizare
8. Nutraceutice: Aplicatii medicale, rol in prevenirea bolilor. prelegere frontala,
problematizare
9. Nutraceutice: Reglementdri privind piata mondial3, cerinte pentru | prelegere frontala,
aprobarea unui nutraceutic. problematizare
10. Alimente functionale: diferente fatda de alimentele conventionale, | prelegere frontals,
principii de formulare. problematizare
11. Alimente functionale: tipuri de alimente functionale (alimente | prelegere frontals,
imbogatite cu fibre, probiotice, acizi grasi omega-3, fitosteroli). problematizare
12. Alimente functionale: rol in sadndtate (efecte asupra sistemului | prelegere frontal3,
imunitar, cardiovascular, digestiv). problematizare
13. Alimente functionale: Procesarea alimentelor functionale fara pierderi | prelegere frontal3,
de compusi activi. Testarea stabilitatii si biodisponibilitatii compusilor. Impact | problematizare

asupra consumatorului, accepatrea pe piatd si educatia consumatorului.
Tendinte: produse fara gluten, vegane, bogate in proteine.

14. Etica si sustenabilitate: alegerea aditivilor si compusilor bioactivi care

au un impact redus asupra mediului. Utilizarea biotehnologiei pentru
dezvoltarea alimentelor functionale si a nutraceuticelor. Fcatori care
influenteaza deciziile de umparare a acestor produse.

prelegere frontalg,
problematizare
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8.2 Seminar Metode de predare | Observatii
1. Analiza chimica si nutritionala a unor alimente functionale sau Prezentare
suplimente alimentare disponibile pe piata. referate, discutii
2. Analiza etichetelor si a reclamelor pentru suplimente alimentare. Prezentare
Evaluarea conformitatii cu legislatia privind sanatatea publica (EFSA, FDA). referate, discutii
3. Testarea bioactivitatii unor nutraceutice. Prezentare
referate, discutii
4. Studii in vitro si in vivo privind efectele aditivilor si nutraceuticelor Prezentare
(ex. testarea efectelor antiinflamatorii, antimicrobiene, citotoxice, etc). referate, discutii
5. Stabilitatea alimentelor functionale. Testarea stabilitatii unui aliment | Prezentare

functional in diferite conditii de stocare. Determinarea perioadei de
valabilitate si a factorilor care influenteaza degradarea.

referate, discutii

6. Analiza riscurilor (ex. supradozaj) si beneficiilor suplimentelor Prezentare
alimentare. referate, discutii
7. Analiza calitativa si cantitativa a unui aditiv din alimente. Evaluarea Prezentare
conformitatii cu reglementarile privind limitele maxime admise. referate, discutii
8. Evaluarea efectului aditivilor alimentari asupra microflorei Prezentare
intesitinale. referate, discutii
9. Studii comparative intre aditivi naturali si sintetici. Prezentare

referate, discutii
10. Legislatie si reglementari internationale/nationale privind aditivii Prezentare
alimentari, nutraceuticele, alimentele functionale. referate, discutii
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor
rofesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

. Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene, este cu informatie adusa la zi si tine cont
de niveluri diferite de pregatire.

. Continutul cursului vizeaza aspecte practice legate utilizarea aditivilor alimentari, a compusilor nutraceutici si
formularea alimentelor functionale.

. Prin activitatile desfasurate studentii sunt solicitati si au abilitati de a oferi solutii unor probleme si de a propune
idei de imbunatatire a situatiei existente.

. Modul de structurare a disciplinei si metodele de predare solicita activitatea studentilor la curs, incurajeaza

studiul individual, formeaza aptitudini psiho-cognitive si abilitati practice.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din nota finala
104 Curs cunoagtgrea continutului Colocviu 7p+1p oficiu

informational

Capacitatea de a utiliza Colocviu 3p
10.5 Seminar informatia intr-un context

nou

10.6 Standard minim de performanta

e Cunoasterea a 50% din informatia continuta in curs

e Cunoasterea a 50% din informatia de la lucrari practice

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)?

\[J
Rak™

— s Eticheta generald pentru Dezvoltare durabila

an

3 SANATATE

1 BUNASTARE

—4/\/\0
Data completarii: Semnatura titularului de curs ~ Semnatura titularului de seminar
04.11.2025 Prof. Dr. Butiuc Anca-Livia Prof. Dr. Butiuc Anca-Livia
Data avizarii in departament: Semnatura directorului de departament

03.12.2025 Sef lucr.dr. Vlad Alexandru Toma






