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FISA DISCIPLINEI
Aditivi si ingrediente in industria alimentara

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITAHTEA DE STIIN:[E AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARA DIN BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Stiinte Formative Tn Cresterea Animalelor si Industria Alimentara

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

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

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Aditivi si ingrediente in industria alimentara

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

2.3 Titularul activitatilor de seminar / | Asist.univ. drd. Vasiliu Roxana Elena
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul | 3 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana
3.2 Numir total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de Invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 7
Examinari 5
Alte activitati (vizite) 7
3.3 Total ore studiu individual 69
3.4 Total ore pe semestru 125

3.5 Numarul de credite 5




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de biochimie, chimia alimentului

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind tehnologii generale n

industria alimentara si materii prime agroalimentare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Tabla, videoproiector, calculator

5.2 de desfasurare a seminarului / laboratorului Sald de laborator dotata corespunzator

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor;
urmareste tendintele in materie de produse alimentare;

realizeaza evaluarea standardelor de calitate;

optimizeaza productia.

Competente
transversale

aplica bune practici de fabricatie (BPF);
utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;

monitorizeaza conditiile de prelucrare.

7. Rezultatele invatarii

Studentul/absolventul cunoaste standardele de calitate;
Studentul/absolventul descrie principalele categorii de aditivi alimentari, rolurile lor tehnologice

% si mecanismele de actiune in produse alimentare;

s e  Studentul/absolventul descrie legislatia europeand si nationald privind utilizarea aditivilor

5 alimentari, sistemul codurilor E si limitele de utilizare;

“ e Studentul/absolventul descrie criteriile de alegere si utilizare a aditivilor in functie de tipul
produsului alimentar si de cerintele tehnologice.

e Studentul/absolventul alege in cunostintd de cauza materiile prime (aditivi alimentari si
ingrediente) pentru productie cu respectarea standardelor de calitate;

e Studentul/absolventul aplicd cunostintele privind dozele maxime admise si evaluarea

% riscurilor pentru a asigura un consum sigur de produse alimentare;

-E e Studentul/absolventul evalueaza etichetele produselor alimentare din perspectiva

< continutului de aditivi si ingrediente, verificand conformitatea cu reglementarile in|
vigoare;

e Studentul/absolventul aplicd cunostintele privind dozele maxime admise si evaluarea
riscurilor pentru a asigura un consum sigur de produse alimentare.

e Studentul/absolventul testeaza aditivi alimentari si ingrediente pentru productie cu
scopul asigurarii conformitatii cu bunele practici de fabricatie si cu certificatele de
analiza ale furnizorilor;

E g e Studentul/absolventul integreazd principiile legislatiei alimentare si ale sigurantei
a9 consumatorului Tn procesul de proiectare si dezvoltare a produselor;

é’ 2 e Studentul/absolventul elaboreazd studii de impact privind utilizarea aditivilor si
§ = ingredientelor asupra calitatii si sigurantei produselor alimentare;

Studentul/absolventul optimizeaza retetele si procesele tehnologice prin alegerea
aditivilor si ingredientelor adecvate, In vederea obtinerii unor produse conforme si
competitive.




8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul e Diversificarea si aprofundarea cunostintelor teoretice si practice referitoare la
general al aditivii adaugati in produsele alimentare
disciplinei
8.2 Obiectivele e Perfectionarea pregétirii iIn domeniul utilizdrii aditivilor alimentari in diverse
specifice preparate agroalimentare;

e Deprinderea metodelor, prin care aditivii pot fi identificati si dozati corespunzitor.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare

Capitolul 1. 2 ore
Importanta utilizarii aditivilor si ingredientelor in procesarea si
valorificarea produselor agroalimentare

1.1. Necesitatea folosirii aditivilor si ingredientelor in industria alimentara
1.2. Conditii de folosire a aditivilor si ingredientelor

1.3. Clasificarea aditivilor alimentari

Capitolul 2. 2 ore
Substante colorante

2.1. Coloranti naturali

2.2. Coloranti sintetici

2.3. Coloranti folositi numai pentru colorare de suprafata

Capitolul 3. Prelegerea 2 ore
Substante antiseptice si stabilizatoare (conservanti) Conversatia

Capitolul 4. euristicd 1 ora
Substante cu actiune antioxidanta Dezbaterea

Capitolul 5. Explicatia 2 ore
Substante cu actiune de chelare, tamponare, intarire si sinergica

Capitolul 6. 2 ore
Substante emulgatoare

Capitolul 7. 2 ore
Hidrocoloizii

Capitolul 8. 2 ore

Arome, aromatizanti si potentatori de aroma
8.1. Aromatizanti naturali

8.2. Aromatizanti sintetici

8.3. Potentatori de aroma

8.4. Lichide de afumare

Capitolul 9. 2 ore
Tndulcitori

9.1. Tndulcitori naturali nenutritivi
9.2. Indulcitori naturali nutritivi
9.3. indulcitori sintetici nenutritivi

Capitolul 10. 2 ore
Substante formatoare de spuma

10.1. Substante de spumare de origine neproteica
10.2. Substante de spumare de origine proteica

Prelegerea

Capitolul 11. C . 2 ore
Substante destinate fixarii culorii carnii onv_erlsa}'la

- euristica =
Capitolul 12. Dezbaterea 1 orad
Substante destinate tratamentului de suprafata o

- Explicatia
Capitolul 13. 2 ore
Derivate proteice utilizate in industria alimentara
Capitolul 14. 1 orda
Fibrele alimentare
Capitolul 15. 2 ore
Preparate enzimatice utilizate in industria alimentara
Capitolul 16. 1 ora

Legislatia mondialda i nationalda privind utilizarea aditivilor si
ingredientelor in industria alimentara
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9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare

1. Metode de testare a aditivilor alimentari 2 ore

2. Modalitatea de recoltare a probelor in vederea executdrii analizelor 2 ore

fizico-chimice pentru aprecierea continutului in aditivi si ingrediente a
produselor alimentare. Pregitirea probelor in vederea executarii analizelor

fizico-chimice

3. Metode de determinare a colorantilor (coloranti sintetici, B-caroten, 2 ore
clorofild)

4. Metode de determinare a substantelor antiseptice si stabilizatoare (acidul 2 ore
sorbic, acidul benzoic)

4. Metode de determinare a substantelor antiseptice si stabilizatoare (SO2 2 ore

si a compusii acestuia, acidul boric)

6. Metode de determinare a substantelor antiseptice si stabilizatoare Expunerea 2 ore

(clorura de sodiu, reziduuri de bifenil, ortofenilfenol si ortofenilfenat de | pemonstratia

sodiu in stratul superficial al citricelor) Lucrul in echipa

7. Metode de determinare a antioxidantilor (acidul sorbic, galatii, Dezbaterea 2 ore

butilhidroxianisolul)

8. Metode de determinare a substantelor destinate fixarii culorii carnii 2 ore

(nitriti, nitrati)

9. Metode de determinare a substantelor cu actiune de stabilizare, 2 ore

tamponare, intérire (fosfati)

10. Metode de determinare a substantelor cu actiune de ingrosare, 2 ore

gelificare si stabilizare (amidon, agar)

11. Metode de determinare a indulcitorilor (zaharina, ciclamatul, zaharul) 2 ore

12. Metode de analizd vizand controlul criteriilor de puritate pentru 2 ore

anumiti aditivi alimentari

13. Studiu de caz privind utilizarea aditivilor si ingredientelor in produsele 2 ore

alimentare

Evaluare lucrari practice 1 Examinare lora
scrisa

Evaluare lucrari practice 2 Examinare lora
Scrisd

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finala
11.1 Curs Gradul de insusire a informatiilor Evaluare sumativa prin forma
prezentate de verificare - colocviu 50%
Capacitatea de a utiliza cunostintele
asimilate

11.2 Seminar / Capacitatea de a aplica in practica Evaluare continua prin metode 50%



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

Laborator / Proiect cunostintele insusite orale, probe scrise, practice
Elaborare referat

11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incét sa indeplineasca conditia

de performanti de promovare a colocviului prin rezolvarea a 50% din subiecte.
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii In Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




