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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Aditivi si ingrediente in industria alimentara

Anul de studiu I v | Semestrul | 7 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DD
disciplinei DF - fundamentala, DS - de specializare, 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 5 | Curs | 3 | Seminar Laborator/ 2 | Proiect
Lucrari practice
1b) Totalul de ore pe semestru din planul 70 | Curs | 42 | Seminar Laborator/ 28 | Proiect
de invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 53
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual

(IT+111) 55

Total ore pe semestru (L.b+II-+IIT+IV) 125

Numarul de credite

4. Competente specifice acumulate

Competente transversale

C.T.6. Gandeste in mod inovator

Competente profesionale

C.P. 14. Gestioneaza utilizarea aditivilor in fabricarea alimentelor

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul descrie,
identifica, sumarizeaza concepte
si notiuni ingineresti si modul lor
de aplicare in probleme concrete
de uz general specifice
programului de studii Ingineria
produselor alimentare

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale
imateriilor prime si ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice
conform metodelor de analiza, evaluaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor de analiza
senzoriald, determina valorile alimentare (nutritive si
energetice) ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul utilizeaza metode si instrumente
specifice pentru studiul, analiza, sinteza si realizarea
sistemelor si echipamentelor specifice programului de

studii Ingineria produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza
procesele de productie in vederea
optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de
fabricatie.

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

Obiectivul general al disciplinei

asupra sanatatii consumatorului.

Intelegerea si utilizarea corespunzitoare a terminologiei stiintifice in descrierea sau
explicarea fenomenelor si proceselor, in contextul identificarii aditivilor chimici care se
adauga in produsele alimentare, rolului lor in asigurarea calitatii §i conservabilitatii
produselor alimentare, dozelor admisibile de utilizare, precum si a efectelor utilizarii lor

7. Continutul predirii si invatirii

Curs

Nr. ore Metode de predare Observatii

CAP.I. GENERALITATI
I.1. Definitia aditivilor.

I.2. Evaluarea toxicologica a aditivilor.

2 Prelegere /
Prezentare PPT

172




1.2.1. Metode de cercetare a aditivilor alimentari.
1.2.2. Doze zilnice admisibile la om.

1.3. Clasificarea aditivilor.
1.4.Ingrediente si auxiliari tehnologici pentru industria
alimentara.

CAP.II COLORANTI ALIMENTARI

11.1.Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un colorant
11.2. Clasificarea colorantilor

I1.2.1. Coloranti naturali

I1.2.2. Coloranti de sinteza
11.2.3. Coloranti admisi pentru folosire in industria alimentara

Prelegere /
Prezentare PPT

CAP.III SUBSTANTE ANTISEPTICE SI
STABILIZATOARE

I11.1. Consideratii generale

I11.2. Rolul substantelor antiseptice

I11.3. Clasificarea antisepticelor

I11.3.1. Aditivi de conservare organici

I11.3.2. Aditivi de conservare minerali
I11.3.3. Alti aditivi de conservare

Prelegere /
Prezentare PPT

CAP.IV. ANTIOXIDANTI

I'V.1. Consideratii generale

IV.2. Metode de masurare a gradului de autooxidare

I'V.3. Clasificare antioxidanti, mod de actiune

IV.4. Antioxidanti utilizati in produsele alimentare, conform

Codex Alimentarius
IV.5. Dozele de antioxidanti folosite in produsele alimentare

Prelegere /
Prezentare PPT

CAP.V. SUBSTANTE EMULGATOARE
'V.1. Consideratii generale privind emulsiile
\V.2. Proprietatile emulgatorilor

IV.3. Clasificarea emulgatorilor

Prelegere /
Prezentare PPT

'V.4. Emulgatori utilizati in produsele alimentare
\V.5. Alte proprietati ale emulgatorilor

V.5.1. Complexarea cu amidonul
IV.5.2. Formarea de complexe cu proteinele

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

IV.5.3. Aerarea si stabilizarea spumelor

'V.5.4. Modificarea formelor cristaline

'V.5.5. Emulgatori autorizati pentru folosire in industria
alimentara

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.VI. AGENTI CU ACTIUNE DE SECHESTRARE,
STABILIZARE, TAMPONARE, INTARIRE, CRESTERE SI
SINERGETICA A CAPACITATII DE HIDRATARE

\VL.1. Citratii

\VL.2. Tartratii

IVL.3. Acetatii si clorura de calciu

\VL.4. Ortofosfatii

IVL5. Fosfati ca masa moleculara mare

IVL.6. Acidul etilendiaminotetraacetic

\VL.7. Ferocianura de potasiu
IVL.8. Lactatii

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.VII. ACIDULANTI
\VIIL.1. Rolul acidulantilor
\VIL.2. Acidul lactic
\VIIL.3. Acidul citric
\VII.4. Acidul tartric
\VIIL.5. Acidul malic
\VIIL.6. Acidul fumaric
\VIL.7. Acidul adipic
\VIL.8. Acidul fosforic

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.VIIL HIDROCOLOIZI SI
STABILIZATOARE

IVIIL.1. Clasificarea hidrocoloizilor
\VIIL.2. Proprietatile fizico-chimice si functionale ale gumelor
\VIIL.2.1. Capacitatea de Ingrosare

IVIIL.2.2. Capacitatea de gelificare

IVIIL.2.3. Capacitatea de a forma filme si de emulsionare
IVIII.2.4. Capacitatea de floculare

SUBSTANTE

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea
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\VIIL.3. Tipuri de gume

\VIIL.3.1. Exudate de arbori

\VIIL.3.2. Extracte de alge

VIIL.3.3. Extracte de plante

VIIL.3.4. Gume din seminte si radacinoase
VIIL.3.5. Gume de fermentatie

VIIL.3.6. Derivati de celuloza
VIIIL.3.7. Utilizdri ale gumelor 1n industria alimentara

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

\VIIL.4. Derivati de celuloza

Prelegerea, explicatia,

dezbaterea
IVIIL.5. Amidonul §1 deriva;ii sai Prelegerea’ explicatia’

dezbaterea
\VIIIL.6. Polidextroza Prelegerea’ explicatia’

dezbaterea
\VIIL.7. Derivate proteice utilizate in industria alimentara Prelegerea, explicatia,
\VIIL.7.1. Derivate proteice de origine vegetala dezbaterea

VIIL.7.2. Derivate proteice de origine animald

CAP. IX. EDULCORANTI

IX.1. Puterea de indulcire. Metode de determinare a puterii de
indulcire.

1X.2. Clasificarea edulcorantilor.

1X.3. Edulcoranti naturali cu putere mare de indulcire.

1X.4. Edulcoranti sintetici si semisintetici cu putere mare de
indulcire.

[X.5. Edulcoranti cu putere mare de indulcire admisi in
industria alimentara.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP. X. POLIALCOOLII

X.1. Proprietati fizice generale si obtinere.

IX.2. Proprietdti senzoriale si functionale generale, utilizari si
aspecte nutritionale.

X.2.1. Izomaltul.

1X.2.2. Maltitolul.

1X.2.3. Manitolul.

1X.2.4. Sorbitolul.

X.2.5. Xilitolul.

IX.3. Polialcooli admisi pentru utilizare in industria
alimentara.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.XI. SUBSTANTE FORMATOARE DE SPUMA, DE
STABILIZARE A SPUMEL DE CONTROL AL SPUMARII
SI SUBSTANTE ANTISPUMARE

XI.1. Substante de spumare de origine neproteica.

IXI.2. Substante de spumare de origine proteica.

IX.2.1. Proteine vegetale nemodificate.

1X.2.2. Proteine animale nemodificate.

[X.2.3. Proteine vegetale si animale modificate.

[X.3. Substante stabilizatoare de spuma.

[X.4. Substante pentru controlul spumarii.
IX.5. Substante antispumare.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.XII. Arome, aromatizanti si potentiatori de aroma
IXII.1. Aroma, definitii.

XI1.2. Aromatizanti si clasificarea lor.

XI1.2.1. Aromatizanti naturali.

XI1.2.2. Aromatizanti sintetici.

XI1.2.3. Aromatizanti sintetici in amestec.

X11.2.4. Aromatizanti de prelucrare termica.

XII.3. Potentiatori de aroma.
IXII.4. Lichide de afumare.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea

CAP.XIII. SUBSTANTE PENTRU MATURIZAREA
FAINII DE GRAU SI CONDITIONAREA ALUATULUI
IXIII.1. Maturizarea fainii de grau.

IXIII.1.1.Maturizarea pe cale fizica.

IXTII.1.2. Maturarea pe cale enzimatica.

IXTII.1.3. Maturarea pe cale chimica.

IXIII.2. Conditionarea aluatului.

IXTIL.2.1. Conditionarea aluatului prin folosirea oxidantilor.

Prelegerea, explicatia,
dezbaterea
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IXIII.2.2. Conditionarea aluatului prin folosirea preparatelor
enzimatice i emulgatori.

IXIII.2.3. Conditionarea aluatului prin folosirea substantelor
reducatoare.

CAP.XIV. SUBSTANTE
CULORII CARNII SARATE
IXIV.1. Actiunea substantelor de sarare.

IXIV.2. Azotatul de sodiu.

IXIV.3. Azotitul de sodiu.

IXIV.4. Glucono-6 lactona.

IXIV.5. Nivelurile reziduale de azotati si azotiti in produsele
din carne.

PENTRU REALIZAREA

IXIV.6. Toxicitatea azotatilor si azotitilor.

Prelegerea, explicatia,

dezbaterea

Bibliografie minimald recomandata

1. S. AMARIEI - ADITIVI SI INGREDIENTE IN INDUSTRIA ALIMENTARA, curs format electronic, 2026;
2. GUTTS., GUTT G., ADITIVI UTILIZATI IN PRODUSELE ALIMENTARE, ED.UNIVERSITATII SUCEAVA, 2005;

alimentare cu utilizarea radicalului DPPH.

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
1 Norme privind securitatea si sanatatea in munca si situatii | 1 ora explicatia, conversatia,
de urgenta specifice laboratorului de aditivi in industria problematizarea
alimentara
2. Identificarea colorantilor: 2 Lucru individual
- identificarea colorantilor artificiali din otet;
- identificarea caramelului din otet;
- identificarea colorantilor strdini din boiaua de ardei;
- identificarea colorantilor din bauturi;
- identificarea colorantilor din paste fdinoase.
3. Analiza bicarbonatului de sodiu: 2 Lucru individual
- identificarea bicarbonatului de sodiu;
- determinarea cantitativa a bicarbonatului de sodiu;
- determinarea carbonatului de sodiu;
identificarea sulfatilor.
4. Analiza bicarbonatului de amoniu: 2 Lucru individual
- determinarea continutului de amoniac;
- identificarea clorurilor;
- identificarea tiocianatilor;
- identificarea substantelor organice;
- identificarea tiosulfatilor;
determinarea substantelor volatile.
5. Determinarea bioxidului de sulf total si liber din vinuri; 2 Lucru individual
6. Determinarea amidonului ca adaos in produsele din 2 Lucru individual
carne-metoda Elser.
7. Determinarea acidului ascorbic. 2 Lucru individual
8. Determinarea polifenolilor totali din produsele 2 Lucru individual
alimentare prin metoda Folin-Ciocélteu.
9. Determinarea bioxidului de sulf liber si total din 2 Lucru individual
produsele dulci si produse de legume si fructe.
10. Determinarea activitatii antioxidante a produselor 2 Lucru individual
alimentare prin metoda de reducere a ionului feric
(FRAP).
11. Identificarea substantelor antiseptice — benzoatul de 2 Lucru individual
sodiu.
12. Determinarea cantitativa a acidului sorbic prin metoda 2 Lucru individual
spectrofotometrica.
13. Evaluarea activitatii antioxidante a produselor 2 Lucru individual
alimentare prin determinarea potentialului de
neutralizare asupra radicalului ABTS".
14. Determinarea capacitatii antiradicalice a produselor 2 Lucru individual

Bibliografie minimala recomandata

1. S. Amariei - Aditivi si ingrediente in industria alimentara, curs format electronic, 2026

8. Evaluare
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Tip
activitate

Criterii de evaluare

Metode de
evaluare

Pondere din
nota
finala

Evaluare
finala

- explicarea principiilor de clasificare, a proprietatilor si a rolului tehnologic al
principalelor categorii de aditivi alimentari; descrierea mecanismelor de actiune si aj
conditiilor de utilizare a aditivilor in diferite produse alimentare; identificareal
riscurilor asociate utilizarii necorespunzatoare a aditivilor.

- selectarea aditivilor in functie de rolul tehnologic si de caracteristicile produsului;
aplicarea principiilor de utilizare a aditivilor in procesele de fabricare a alimentelor;
interpretarea rezultatelor analizelor privind identificarea si determinarea aditivilor si a|
lunor compusi asociati; evaluarea efectului utilizarii aditivilor asupra proprietatilor si
calitatii produselor alimentare.

- argumentarea alegerii si utilizarii aditivilor in situatii tehnologice concrete; evaluarea|
criticd a avantajelor, limitarilor si riscurilor utilizarii acestora; formularea unor solutii
adecvate pentru imbunitatirea calitdtii si stabilitatii produselor alimentare, cu
respectarea cerintelor de siguranta.

Examen oral

60%

Evaluare pe
parcurs

- identificarea principiilor si etapelor metodelor de analiza utilizate pentru controlul
aditivilor si al compusilor cu rol functional in produsele alimentare.

- aplicarea metodelor de identificare si determinare a aditivilor; efectuarea si
interpretarea  calculelor specifice; prelucrarea si interpretarea rezultatelor|
experimentale; evaluarea conformitatii rezultatelor obtinute cu cerintele de calitate.

- respectarea procedurilor de lucru si a normelor de securitate; organizarea autonoma|
a activitatilor practice; identificarea erorilor si formularea unor solutii pentru
rezolvarea problemelor experimentale; valorificarea informatiilor stiintifice si
formularea unor concluzii argumentate.

Evaluare pe
parcurs
Test de

cunostinte
teoretice si
aplicatii practice]

40%

Grad didactic, nume, prenume,

Grad didactic, nume, prenume,

Data completarii

semndtura titularului de curs

semnatura titularului de aplicatie

15.09.2026

Prof. univ. dr. ing. S}onia AMARIEI

Sef de lucrari dr. ing. Anca Mihaela GATLAN

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

17.09.2026

Conf. univ. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN

7 Y
foeht

Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

17.09.2026

Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Data aprobdrii in consiliul facultatii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului

17.09.2026

Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN

e -
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