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FIŞA DISCIPLINEI 

Aditivi și ingrediente în industria alimentară 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂ DIN BUCUREŞTI 

1.2 Facultatea  Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Ştiinţe Formative în Creşterea Animalelor şi Industria Alimentară 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrării produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Aditivi și ingrediente în industria alimentară 

2.2 Titularul activităţilor de curs Prof.univ.dr. Marin Monica Paula 

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 

Asist.univ. drd. Vasiliu Roxana Elena 

2.4 Anul de 

studiu 

II 2.5 Semestrul 3 2.6 Tipul de evaluare C 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 20 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 15 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 15 

Tutoriat 7 

Examinări 5 

Alte activităţi (vizite) 7 

3.3 Total ore studiu individual 69 

3.4 Total ore pe semestru 125 

3.5 Numărul de credite 5 

 

 



 
  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum Cunoştinţe generale de biochimie, chimia alimentului 

4.2 de competenţe Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate privind tehnologii generale în 

industria alimentară şi materii prime agroalimentare 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului Tablă, videoproiector, calculator 

5.2 de desfăşurare a seminarului / laboratorului Sală de laborator dotată corespunzător 

6. Competenţe specifice acumulate 
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e  aplică reglementări referitoare la fabricarea alimentelor și a băuturilor; 

 urmărește tendințele în materie de produse alimentare;  

 realizează evaluarea standardelor de calitate; 

 optimizează producția. 
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 aplică bune practici de fabricație (BPF); 

 utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 monitorizează condițiile de prelucrare. 

7. Rezultatele învățării 

C
u
n
o
șt
in
țe

 

 Studentul/absolventul cunoaște standardele de calitate; 

 Studentul/absolventul descrie principalele categorii de aditivi alimentari, rolurile lor tehnologice 

și mecanismele de acțiune în produse alimentare; 

 Studentul/absolventul descrie legislația europeană și națională privind utilizarea aditivilor 

alimentari, sistemul codurilor E și limitele de utilizare; 

 Studentul/absolventul descrie criteriile de alegere și utilizare a aditivilor în funcție de tipul 

produsului alimentar și de cerințele tehnologice. 

A
p

ti
tu

d
in

i 

 Studentul/absolventul alege în cunoștință de cauză materiile prime (aditivi alimentari și 

ingrediente) pentru producție cu respectarea standardelor de calitate; 

 Studentul/absolventul aplică cunoștințele privind dozele maxime admise și evaluarea 

riscurilor pentru a asigura un consum sigur de produse alimentare; 

 Studentul/absolventul evaluează etichetele produselor alimentare din perspectiva 

conținutului de aditivi și ingrediente, verificând conformitatea cu reglementările în 

vigoare; 

 Studentul/absolventul aplică cunoștințele privind dozele maxime admise și evaluarea 

riscurilor pentru a asigura un consum sigur de produse alimentare. 
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 Studentul/absolventul testează aditivi alimentari și ingrediente pentru producție cu 

scopul asigurării conformității cu bunele practici de fabricație și cu certificatele de 

analiză ale furnizorilor; 

 Studentul/absolventul integrează principiile legislației alimentare și ale siguranței 

consumatorului în procesul de proiectare și dezvoltare a produselor; 

 Studentul/absolventul elaborează studii de impact privind utilizarea aditivilor și 

ingredientelor asupra calității și siguranței produselor alimentare; 

 Studentul/absolventul optimizează rețetele și procesele tehnologice prin alegerea 

aditivilor și ingredientelor adecvate, în vederea obținerii unor produse conforme și 

competitive. 

 

 



 
  

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul 

general al 

disciplinei 

 Diversificarea şi aprofundarea cunoştinţelor teoretice şi practice referitoare la 

aditivii adăugaţi în produsele alimentare 

8.2 Obiectivele 

specifice 

 Perfecţionarea pregătirii în domeniul utilizării aditivilor alimentari în diverse 

preparate agroalimentare; 

 Deprinderea metodelor, prin care aditivii pot fi identificaţi şi dozaţi corespunzător. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs Metode de 

predare 
Observaţii 

Capitolul 1. 

Importanţa utilizării aditivilor și ingredientelor în procesarea şi 

valorificarea produselor agroalimentare 

1.1. Necesitatea folosirii aditivilor și ingredientelor în industria alimentară 

1.2. Condiţii de folosire a aditivilor și ingredientelor 

1.3. Clasificarea aditivilor alimentari 

Prelegerea 

Conversaţia 

euristică 

Dezbaterea 

Explicaţia 

2 ore 

Capitolul 2. 

Substanţe colorante 

2.1. Coloranţi naturali 

2.2. Coloranţi sintetici 

2.3. Coloranţi folosiţi numai pentru colorare de suprafaţă 

2 ore 

Capitolul 3. 

Substanţe antiseptice şi stabilizatoare (conservanţi) 

2 ore 

Capitolul 4. 

Substanțe cu acțiune antioxidantă 

1 oră 

Capitolul 5. 

Substanţe cu acţiune de chelare, tamponare, întărire şi sinergică 

2 ore 

Capitolul 6. 

Substanţe emulgatoare 

2 ore 

Capitolul 7. 

Hidrocoloizii 

2 ore 

Capitolul 8. 

Arome, aromatizanţi şi potenţatori de aromă 

8.1. Aromatizanţi naturali 

8.2. Aromatizanţi sintetici 

8.3. Potenţatori de aromă 

8.4. Lichide de afumare 

2 ore 

Capitolul 9. 

Îndulcitori 

9.1. Îndulcitori naturali nenutritivi 

9.2. Îndulcitori naturali nutritivi 

9.3. Îndulcitori sintetici nenutritivi 

Prelegerea 

Conversaţia 

euristică 

Dezbaterea 

Explicaţia 

2 ore 

Capitolul 10. 

Substanţe formatoare de spumă 

10.1. Substanţe de spumare de origine neproteică 

10.2. Substanţe de spumare de origine proteică 

2 ore 

Capitolul 11. 

Substanţe destinate fixării culorii cărnii 

2 ore 

Capitolul 12. 

Substanţe destinate tratamentului de suprafaţă 

1 oră 

Capitolul 13. 

Derivate proteice utilizate în industria alimentară 

2 ore 

Capitolul 14. 

Fibrele alimentare 

1 oră 

Capitolul 15.  

Preparate enzimatice utilizate în industria alimentară 

2 ore 

Capitolul 16. 

Legislaţia mondială şi naţională privind utilizarea aditivilor și 

ingredientelor în industria alimentară 

1 oră 

Bibliografie 

1. Banu C. şi col., 2000. Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară. Ed.Tehnică, Bucureşti. 



 
  

2. Marin Monica, 2017. Additional products used in food industry, Ed. AgroTehnica, București. 

3. Marin Monica Paula, 2021. Aditivi și ingrediente în industria alimentară. Ed. Ex Terra Aurum, București. 

4. Marin Monica Paula, Pogurschi Elena Narcisa, Dumitrache Florentina, 2021. Aditivi și ingrediente în 

industria alimentară. Lucrări practice. Ed. Ex Terra Aurum, București. 

5. Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European și al Consiliului din 16 decembrie 2008 privind 

aditivii alimentari 

6. Regulamentul (UE) nr. 231/2012 al Comisiei din 9 martie 2012 de stabilire a specificațiilor pentru aditivii 

alimentari enumerați în anexele II și III la Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European și 

al Consiliului (JO L 83, 22.3.2012, pp. 1-295) 

9.2 Seminar / laborator Metode de 

predare 

Observaţii 

1. Metode de testare a aditivilor alimentari  

Expunerea 

Demonstraţia 

Lucrul în echipă 

Dezbaterea 

 

2 ore 

2. Modalitatea de recoltare a probelor în vederea executării analizelor 

fizico-chimice pentru aprecierea conținutului în aditivi și ingrediente a 

produselor alimentare. Pregătirea probelor în vederea executării analizelor 

fizico-chimice 

2 ore 

3. Metode de determinare a coloranților (coloranţi sintetici, ß-caroten, 

clorofilă) 

2 ore 

4. Metode de determinare a substanţelor antiseptice şi stabilizatoare (acidul 

sorbic, acidul benzoic) 

2 ore 

4. Metode de determinare a substanţelor antiseptice şi stabilizatoare (SO2 

şi a compuşii acestuia, acidul boric) 

2 ore 

6. Metode de determinare a substanţelor antiseptice şi stabilizatoare 

(clorura de sodiu, reziduuri de bifenil, ortofenilfenol şi ortofenilfenat de 

sodiu în stratul superficial al citricelor) 

2 ore 

7. Metode de determinare a antioxidanților (acidul sorbic, galații, 

butilhidroxianisolul) 

2 ore 

8. Metode de determinare a substanţelor destinate fixării culorii cărnii 

(nitriţi, nitraţi) 

2 ore 

9. Metode de determinare a substanţelor cu acţiune de stabilizare, 

tamponare, întărire (fosfați) 

2 ore 

10. Metode de determinare a substanțelor cu acțiune de îngroșare, 

gelificare și stabilizare (amidon, agar) 

2 ore 

11. Metode de determinare a îndulcitorilor (zaharina, ciclamatul, zahărul) 2 ore 

12. Metode de analiză vizând controlul criteriilor de puritate pentru 

anumiţi aditivi alimentari 

2 ore 

13. Studiu de caz privind utilizarea aditivilor și ingredientelor în produsele 

alimentare 

2 ore 

Evaluare lucrări practice 1 Examinare 

scrisă 

1 oră 

Evaluare lucrări practice 2 Examinare 

scrisă 

1 oră 

 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, 

asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

 Conţinutul disciplinei este în concordanţă cu cererile asociaţiilor profesionale naţionale specifice 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din 

nota finală 

11.1 Curs Gradul de însuşire a informaţiilor 

prezentate  

Capacitatea de a utiliza cunoştinţele 

asimilate 

Evaluare sumativă prin forma 

de verificare - colocviu 
50% 

11.2 Seminar / Capacitatea de a aplica în practică Evaluare continuă prin metode 50% 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/AUTO/?uri=celex:32012R0231


 
  

Laborator / Proiect cunoştinţele însuşite orale, probe scrise, practice  

Elaborare referat 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Capacitatea de a aplica cunoştinţele acumulate, astfel încât să îndeplinească condiţia 

de promovare a colocviului prin rezolvarea a 50% din subiecte. 

 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

.......................................... 

 


