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1.1 Institutia de Tnvatamant superior

UNIVERSITATEA ,,0VIDIUS” DIN CONSTANTA

1.2 Facultatea

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.3 Departamentul

Stiinte Aplicate si Inginerie

1.4 Domeniul de studii

MATEMATICA SI STIINTE ALE NATURII/ INGINERIE CHIMICA

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii

Chimie alimentara si tehnologii biochimice

1.7 Anul universitar

2026-2027

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Aditivi si auxiliari pentru produsele alimentare

2.2 Cod disciplina

CT 4101

2.3 Titularul activitatilor de curs

S.L.Dr. Lupsor Simona

2.4 Titularul activitatilor aplicative

S.L.Dr. Lupsor Simona

2.8 Regimul disciplinei

2.5 Anul de studii | IV |2.6 Semestrul | 7 |2.7 Tipul de evaluare | Ex * [k DS/DI

* DF - disciplind fundamentald, DS - disciplind de specializare, DC — disciplind complementard

** DOB —disciplind obligatorie; DOP — disciplind optionald; DFA — Disciplind facultativd

3. Timpul total (ore pe semestru)

3L1 vNuAm?r de ore activitati didactice pe 4 |din care: 3.2 curs 2 3.3 aplicatii*** | 2L

saptamana

3.4 Total ore activitati didactice pe semestru 56 |[din care: 3.5 curs 28 (3.6 aplicatii 28

3.7 Total ore de studiu individual 69
Distributia fondului de timp [ore]
Studiul cartilor, manualelor, suportului de curs,, notitelor, bibliografie minimala 30
recomandata
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 15
teren
Pregatire seminar / laborator / proiect, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Pregatire pentru prezentari sau verificari 3
Pregatire pentru examinarea finala 4
Alte activitati: consultatii 2

3.8 Total ore pe semestru

125

3.9 Numarul de credite

*** S - seminar; L - laborator; P - proiect

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de rezultate ale invatarii

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata cu tabl3, videoproiector, laptop, platforma online.
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Laborator echipat corespunzator cu balanta analitica, etuva, sticlarie

5.2. de desfasurare a laboratorului * . L
de laborator sireactivi.

*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei

6. Obiectivele disciplinei

Dezvoltarea cunostintelor necesare identificarii principalilor aditivi alimentari, a clasificarii
6.1 Obiectivul general al si codificarii acestora, precum siintelegerii rolului siimportantei lor in industria alimentara.
disciplinei Formarea capacitatii de analiza criticd privind utilizarea aditivilor alimentari in
conformitate cu legislatia nationala si europeana in vigoare.

Identificarea si solutionarea problemelor legate de utilizarea si recunoasterea aditivilor
alimentari Tn diferite produse alimentare.

Cunoasterea normelor legislative care reglementeaza utilizarea aditivilor alimentari in
Romania si in Uniunea Europeana.

Formarea competentelor privind clasificarea si codificarea aditivilor (E-number system).
intelegerea compozitiei chimice si a proprietatilor unor aditivi naturali si de sintez3 utilizati
in industria alimentara.

Recunoasterea metodelor de identificare si determinare cantitativa a aditivilor alimentari.
Constientizarea efectelor utilizarii necorespunzdtoare a aditivilor asupra calitatii si
sigurantei alimentelor.

6.2 Obiectivele specifice

7. Rezultatele invatarii

o Studentul:
B - defineste principiile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale si functionale
o ale produsului alimentar.
>
O
;g Studentul:
2 — evalueaza proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale materiilor prime si
- .
& ale produselor alimentare.
@ Studentul:
] . y . T, - . .
s 2 - gestioneaza procesele de productie Tn vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie
% g si a costurilor generale de fabricatie
©c <
2 g
=]
8 &
(7]
(]
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8. Continuturi

8.1 Curs Metode de Numar ore
) predare alocate

Definitia aditivilor. Clasificarea aditivilor, aspecte toxicologice privind utilizarea 1

aditivilor in industria alimentara.

Coloranti alimentari. Coloranti naturali, coloranti sinteticii, mod d¢g 2

obtinere/comercializare, mod de actiune, utilizari in ind. alimentara, efecte toxice.

Substante de conservare si stabilizatoare. Rolul conservantilor, clasificare, modul de 2

actiune al unor conservanti. Conservanti naturali, coloranti sintetici, mod de

obtinere/comercializare, mod de actiune, utilizari in ind. alimentara, efecte toxice.

Antioxidanti. Definitie, clasificare, mod de obtinere/comercializare, mod de actiune, 2

domenii de aplicatie. Pre.zlgger.e

Substante emulgatoare. Definitie, criterii ce stau la baza alegerii emulgatorilor, mod participativa, 2

de comercializare, mod de actiune (proprietati), clasificare, utilizare in industriadeZbatere’ expunere

alimentara.
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Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, intarire, crestere si 2
sinergetica a capacitatii de hidratare. Definitie, clasificare, mod dg
obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Hidrocoloizi si substante stabilizatoare. Clasificare. Propietati fizico-chimice s 2
functionale ale gumelor, tipuri de gume, utilizare.
Arome, aromatizanti si potentatori de aroma. Definitii, clasificare, mod de 2
obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Indulcitori naturali calorici. Edulcorantii cu putere mare de indulcire. Definitii 2
clasificare, mod de obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Substante  pentru realizarea culorii.  Definitii, clasificare, mod de 2
obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Substnte formatoare de spuma, de stabilizare a spumei si substante antispumare 2
Definitii, clasificare, mod de obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de|
aplicatie
Substante pentru maturizarea fainii de grau si conditionarea aluatului. Substante de 2
afanare. Definitii, clasificare, mod de obtinere/comercializare, mod de actiune,
domenii de aplicatie
Substante pentru limpezire si stabilizare. Definitii, clasificare, mod de 2
obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Substante pentru tratamentul de suprafata, albirea intarirea tesuturilor si 2
igienizarea produselor alimentare. Definitii, clasificare, mod de
obtinere/comercializare, mod de actiune, domenii de aplicatie
Dozele de aditivi care seincorporeaza in produsele alimentare. Organisme implicate 1
in aprobarea aditivilor, evaluare ADI si TMDI, abrevieri, dozele de incorporare,
restrictii impuse de legislatia in vigoare, efecte adverse
Bibliografie
[1] C. Banu, s.a., Principiile conservarii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti; 2004
[2] C. Banu, s.a., Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti; 1993
[3] F.R. Amarfi, s.a., Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati; 1996
[4] C. Banu, s.a., Manualul inginerului de industrie alimentara, vol. |, Il, Ed. Tehnica, Bucuresti; 2002
[5] Pop, M. Merceologie alimentara, suport de curs, Universitatea ,Petre Andrei” din lasi, 2006
8.2 Aplicatii (laborator)* Metode de Numar ore
*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei predare alocate
Sedinta organizatoricd. Prezentarea cadrului activitatii laboratorului dechimie 2
organica: formarea grupelor de studenti. Instructaj de protectia muncii si PSI.
Lucrarea 1. Evidentierea proprietatilor functionale ale diferitelor proteing 4
alimentare, compararea proteinelor testate pe baza capacitatilor lor de retinere a Expunere,
apei, de spumare si emulsionare demonstrare,
Lucrarea 2. Evidentierea proprietatilor tinctoriale ale colorantilor alimentari naturali 4

Realizarea lucrarii

si sintetici si compararea capacitatii de retinere si eliberare a culorii, in sisteme .
experimentale,

model

Lucrarea 3. Caracterizarea hidrocoloizilor poliglucidici: determinarea capacitatii de interpretare date 4
hidratare, a puterii de gelificare si a tariei gelului format.

Lucrarea 4. Compararea eficacitatii diferitilor antioxidanti naturali si sintetici asupra 4
uleiului supus peroxidarii fortate

Lucrarea 5. Determinarea capacitatii de emulsionare si a stabilitatii emulsiilor] 4
obtinute cu diferiti emulgatori, in sisteme model

Interpretarea rezultatelor din cadrul lucrarilor practice 4
Colocviu de laborator 2
Bibliografie

[1]. D. Mihele, Analiza si controlul fizico-chimic al alimentelor, Ed. Multi Press International, Bucuresti, 2003.
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9. Evaluare
9.3
Ti — Pondere
. .p 9.1 Criterii de evaluare 9.2 Metode de evaluare .
activitate din nota
finala
Verificarea cunostintelor teoretice
privind clasificarea, structura, Examen scris cu subiecte care acopera intreaga
proprietatile si rolul principalilor materie predata pe parcursul semestrului.
aditivi si auxiliari utilizati in Verificare pe parcurs — lucrare scrisa individuala
industria alimentara. (partial), sustinutd dupad jumatatea semestrului.
Evaluarea capacitatii de a corela Daca nota obtinuta la partial este > 7 (sapte),
9.4 Curs | functiile aditivilor cu efectele lor | studentul este degrevat de partea de materie 70%
asupra calitatii, stabilitatii si verificata si va fi evaluat la testarea finala numai
sigurantei produselor alimentare. din continuturile predate ulterior.
Verificarea intelegerii Media finald se calculeaza ca medie aritmetica
reglementdrilor legislative intre nota obtinuta la partial si cea obtinuta la
nationale si europene privind examenul final.
utilizarea aditivilor alimentari.
e e - Efectuarea tuturor lucrdrilor practice este
Verificarea capacitatii de analiza, i . . i
. . .1 . obligatorie si are caracter eliminatoriu.
sinteza si aplicare a cunostintelor . P .
o L . Evaluarea se realizeaza individual, la finalul
teoretice Tn activitatea practica. .. . . . .
- fiecarei lucrari, pe baza modului de lucru si a
e Respectarea metodologiei o e
9.5 Aplicatii ) corectitudinii rezultatelor.
* experimentale, acuratetea . .. o 30 %
(laborator) . . Colocviul de laborator se sustine Tn forma scrisa3,
determinadrilor si interpretarea | . Ly . o e g
. iar nota finala reprezintd media aritmetica dintre
rezultatelor obtinute. . . .
- AV R media notelor obtinute pe parcurs si nota de la
Participare activa si implicare in o
. colocviul final.
lucrarile de laborator.
9.6 Standard minim de performanta / Conditii de promovare
Obtinerea notei finale de minimum 5 (cinci) este conditie de promovare. Nota finald la examen se stabileste
pe baza ponderii dintre rezultatele obtinute la proba scrisa si nota de la activitatea de laborator.

*Se alege tipul de aplicatie aferent disciplinei (Seminar/Laborator/Proiect)

Titular aplicatii,

Data completarii, Titular activitatilor de curs,
25.09.2026 Nume/Prenume /Semnatura Nume/Prenume /Semnatura
S.L.dr. Lupsor Simona S.L.dr. Lupsor Simona

Director de Departament,
Nume/Prenume /Semnatura
Prof.univ.dr. Dobrinas Simona

Data avizarii in Departament,
01.10.2026

Decan,
Nume/Prenume /Semnatura
Conf.univ.dr. Popescu Viorica



