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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Master

Programul de studii Controlul si expertiza produselor alimentare

2. Date despre disciplini

Denumirea disciplinei ‘

Proprietitile functionale ale aditivilor alimentari

Anul de studiu I I | Semestrul | 2

| Tipul de evaluare | E

Regimul Categoria formativa a disciplinei DSI
disciplinei DSI — Discipline de sinteza; DAP — Discipline de aprofundare, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa
3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 3 | Curs | 2 | Seminar - | Laborator/ 1 Proiect
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 42 | Curs | 28 | Seminar - | Laborator/ 14 | Proiect
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II.a) Studiu individual 156
IL.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -
Total ore studiu individual (II.a+I1.b+III) 158
Total ore pe semestru (I.b+IL.a+IL.b+III+IV) 200
Numarul de credite 8

4. Competente specifice acumulate

Competente CP1. asigura managementul proceselor
profesionale/generale

CP9. tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor

Competente
transversale

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/Absolventul demonstreaza
cunostinte aprofundate, multidisciplinare,
privind compozitia produselor alimentare,
tehnici avansate de procesare in industria
alimentarad, efectele asupra sanatatii si
dezvoltarea produselor alimentare.

Studentul/Absolventul aplica metode
avansate de analiza (fizico-chimica,
microbiologicd, senzoriala si
nutritionald) pentru evaluarea
calitatii produselor alimentare.

Studentul/Absolventul conduce proiecte
complexe de cercetare si dezvoltare, cu
responsabilitate pentru validarea stiintifica,
sustenabilitatea solutiilor si aplicabilitatea
acestora in industrie.

Studentul/Absolventul intelege
complexitatea cadrului legislativ national
si international privind produsele
alimentare, sandtatea consumatorului si
protectia mediului.

Studentul/Absolventul interpreteaza
si aplica corect legislatia privind
producerea, controlul si promovarea
produselor alimentare si a
suplimentelor alimentare.

Studentul/Absolventul isi asuma
responsabilitatea aplicarii principiilor eticii
profesionale si ale reglementarilor legale in
activitatea desfasurata in industrie, cercetare si
control.

Studentul/Absolventul utilizeaza
tehnici moderne de analiza avansata
pentru identificarea falsificarilor
produselor alimentare.

Studentul/Absolventul aplica metode
avansate de control al calitatii in vederea
autentificarii produselor alimentare si
identificarii falsurilor.

Studentul/Absolventul coordoneaza activitati
de inspectie si certificare in laboratoare si
unitédti de industrie alimentara.

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

Obiectivul general al disciplinei

Obiectivul acestei discipline este acela de a oferi studentului masterand o viziune de ansamblu
asupra ingredienteloir functionale. Masterandul este initiat in problematicile de control si
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caracterizare a ingredientelor functionale si 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 asigurdrii sigurantei alimentare a populatiei.
7. Continutul predirii si invatarii
Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
Curs Nr. ore
e  Aditivi alimentari functionali. Clasificare. 2
e  Acizi grasi esentiali ca aditivi alimentari 2
e Inlocuitori de grasimi. 2
e  Fibre alimentare. Fibre din cereale, seminte, legume. 2
e  Aditivi alimentari cu adaosuri minerale. 4 Metode de predare
e  Aditivi alimentari cu caracter antimicrobian 2 Prelegerea, expl.icatia si
e  Aditivi alimentari pe baza de vitamine liposolubile si 4 conversatia
hidrosolubile
e  Fitoncidele, surse de aditivi alimentari pentru produse 4
functionale 4
e  Aditivi alimentari cu caracter antioxidant. 2
e  Probiotice si simbiotice
Bibliografie minimald recomandata
1.Sonia Amariei, Proprietdtile functionale ale aditivilor alimentari, curs format electronic, 2024
2. Oranescu Elena, 2008 - Aditivii alimentari necesitate si risc, Ed. Agir, Bucuresti
3. Nicolescu Dorina, 2006 - Alimente, alimentatie, siguranta consumatorului, Ed. Agir, Bucuresti
Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Laborator
Norme de protectia muncii 1 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia
Determinarea continutului in alicind din usturoi si ceapa 4 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Metabolizarea lactozei cu lactaza 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Determinarea continutului de fibre solubile i insolubile din alimente 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Bifidobacterii 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Determinarea continutului de acerola din iaurtul cu fructe 2 prelegerea, conversatia
euristica, explicatia,
experiment de laborator
Evaluare 1 Test docimologic

8. Evaluare

Tip o Pondere din
activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare nota finali
Dobandirea notiunilor cu privire la ingredientele
Curs fupctlonale si rvol}llvl(.).r in asigurarea calitatii produselor Examen oral 60%
alimentare si sandtatii populatiei.
Insusirea metodelor de analiza si a modului de efectuare
corectd din punct de vedere practic a experimentului.
Laborator [Manipularea corespunzitoare a aparatelor si ustensilelor 40%
de laborator.

Grad didactic, nume, prenume,

Data completarii semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnatura titularului de aplicatie

16.06.2025 Prof. univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

Sef lucrari dr.ing. Ancuta PRISACARU
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Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

23.06.2025

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
)

Data aprobarii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

23.06.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN




