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Institutia de invatamant superior

Universitatea "Stefan cel Mare" din Suceava

Facultatea

Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii

Masterat

Programul de studii

Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Proprietati functionale ale aditivilor alimentari

Titularul activitatilor de curs

Prof. univ. dr. ing. Sonia Amariei

Titularul activitatilor aplicative

Sef lucrari dr. ing. Ancuta Elena Prisacaru

Anul de I Semestrul 2 Tipul de evaluare
studiu
Regimul disciplinei | Categoria formativa a disciplinei DSI
DSI — Discipline de sintezd; DAP — Discipline de aprofundare
Categoria de optionalitate a disciplinei: DI
DI - impusa, DO - optionala, DF - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I.a) Numar de ore, pe saptamana 3 Curs | 2 | Seminar | - Laborator 1 Proiect | -
I.b) Totalul de ore (pe semestru) din 42 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator 14 Proiect | -
planul de invatamant
I1. Distributia fondului de timp pe semestru ore
1I.a) Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 52
11.b) Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 51
II.c) Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 53

I1.d) Tutoriat

III. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual 1l (a+b+c+d) 156

Total ore pe semestru (I.b+11+111+1V) 200

Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

Curriculum

Competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

Desfasurare a cursului

e sald dotata cu sistem de proiectie si posibilitate de accesare a Internet-ului

Desfasurare
aplicatii

Seminar

Laborator

e sala dotata cu aparatura specifica aplicatiilor

Proiect

6. Competente specifice acumulate

Competente | CP1. Asigura managementul proceselor
profesionale
Competente | CT1. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti

transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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Obiectivul general al disciplinei Obiectivul acestei discipline este acela de a oferi studentului masterand o viziune
de ansamblu asupra propritatilor functionale ale aditivilor alimentari.
Masterandul este initiat in problematicile de control si caracterizare a aditivilor
alimentari §i a produselor alimentare, in metodele, tehnicile si aparatura de
investigare de ultima generatie care-i confera competentele cerute de locurile de
munca specifice controlului alimentelor in scopul asigurarii sigurantei alimentare
a populatiei.

8. Continuturi

Curs oNrré Metode de predare Observatii
e Ingrediente functionale. Clasificare. 2 Prelegerea, explicatia si
e  Acizi grasi esentiali ca aditivi alimentari 2 conversatia
e Inlocuitori de grasimi. 2
o  Fibre alimentare. Fibre din cereale, seminte, 2
legume.
e  Alimente imbogatite cu adaosuri minerale. 2
e  Agenti antimicrobieni 2
e Alimente imbogatite cu vitamine liposolubile si 9
hidrosolubile.
Bibliografie

e Banu C., 1985 - Folosirea aditivilor in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

e Banu C., 2000 - Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

¢ Croitoru Ctin., 1995 - Bazele alimentatiei si sanatatea, Ed. Agir, Bucuresti

o Gutt Sonia, 2006 - Aditivi utilizati in produsele alimentare: indrumar de laborator, Ed. Universitatii din Suceava,
Suceava

¢ Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti

¢ Oranescu Elena, 2008 - Aditivii alimentari necesitate si risc, Ed. Agir, Bucuresti

e Amariei S., 2022 — Note de curs, Proprietitile functionale ale aditivilor alimentari

e Branen A.L., Davidson P.M., Salminen S., Thorngate J., 2001, Food Additives, CRC Press

Bibliografie minimala

o Amariei S., 2022 — Note de curs, Proprietatile functionale ale aditivilor alimentari
o Oranescu Elena, 2008 - Aditivii alimentari necesitate si risc, Ed. Agir, Bucuresti

Laborator Nr. ore Metode de predare Observatii
o Norme de protectia muncii 2 prelegerea, conversatia euristica,
explicatia
e Determinarea continutului in alicind din 4 prelegerea, conversatia euristica,
usturoi explicatia, experiment de laborator
e Determinarea continutului in alicind din ceapa 4 prelegerea, conversatia euristica,
explicatia, experiment de laborator
e Metabolizarea lactozei cu lactaza 4 prelegerea, conversatia euristica,
explicatia, experiment de laborator
e Determinarea continutului de fibre solubile si 4 prelegerea, conversatia euristica,
insolubile din alimente explicatia, experiment de laborator
« Bifidobacterii 4 prelegerea, conversatia euristic,
explicatia, experiment de laborator
e Determinarea continutului de acerola din 4 prelegerea, conversatia euristica,
iaurtul cu fructe explicatia, experiment de laborator
e Evaluare 2 Test docimologic
Bibliografie

e Banu C., 1985 - Folosirea aditivilor in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

e Banu C., 2000 - Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

¢ Croitoru Ctin., 1995 - Bazele alimentatiei si sanatatea, Ed. Agir, Bucuresti

o Gutt Sonia, 2006 - Aditivi utilizati in produsele alimentare: indrumar de laborator, Ed. Universitatii din Suceava,
Suceava

¢ Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti

e Oranescu Elena, 2008 - Aditivii alimentari necesitate si risc, Ed. Agir, Bucuresti
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o Prisacaru Ancuta Elena, 2022 — Ingrediente functionale. Note de laborator

Bibliografie minimala

o Gutt Sonia, 2006 - Aditivi utilizati in produsele alimentare: indrumar de laborator, Ed. Universitatii din Suceava,

Suceava
e Prisacaru Ancuta Elena, 2022 — Ingrediente functionale. Note de laborator

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor

profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Cunostintele predate in cadrul cursului sunt necesare cunoasterii si intelegerii rolului propritatilor functionale ale

aditivilor alimentari in controlul produselor alimentare in vederea asigurarii starii de s@natate.

10. Evaluare
Tip activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere d[n nota
finala
curs Dobéandirea notiunilor cu privire la proprietatile Examen scris — test 60%
functionale ale aditivilor alimentari (CP1) docimologic
Insusirea metodelor de analizi si a modului de
Laborator efectu_are corectd dll’l. punct de vedere Practlc a Test docimologic 40%
experimentului. Manipularea corespunzitoare a
aparatelor si ustensilelor de laborator (CT1).
Standard minim de performanta
Nota 5 la examen:
e insusirea principalelor notiuni, idei, teorii,
e cunoagterea problemelor de baza din domeniu;
e  abilitati, cunostinte certe si profund argumentate;
e exemple analizate, comentate; parcurgerea bibliografiei minime
Nota 5 la laborator:
e Insusirea principiilor metodelor de analiza utilizate.
Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de aplicatie
Prof. univ. dr. ing. Sonia Amariei Sef lucrari dr. ing. Ancuta Elena Prisacaru
02.09.2024 \/JV| Prioreo™”
Data avizarii Semnaétura responsabilului de program
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
23.09.2024 7).
Npr==_"
& '
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
Sef lucrari. dr. ing. Amelia BUCULEI
)
23.09.2024 _K,,g’.:.;.) =
Data aprobarii in consiliul facultatii Semnaétura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
23.09.2024 g
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