Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1 Institutia de invatamant Universitatea Nationald de Stiinta si Tehnologie
superior POLITEHNICA Bucuresti
1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Chimie Organica ,,C. Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Specializarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de Bucuresti
desfasurare a studiilor
2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei
(ro) Aditivi si Ingrediente pentru Industria alimentara
(en) Additives and Ingredients for Food Industry
2.2 Titularul/ii activitatilor de curs Prof. dr. Ing. Raluca Stan
2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / Sl dr ing Mihaela Mihalache
laborator/proiect
2.4 Anul de 2 |2.5 Semestrul I |2.6. Tipul de V 2.7 Regimul Ob
studiu evaluare disciplinei
2.8 Tipul D 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.F.04.0b.007
disciplinei

3. Timpul total (ore pe semestru al activitétilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 4 Din care: 3.2 curs | 2 33 2
seminar/laborator/proieq
t
3.4 Total ore din planul de invatamant] 56 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 28
seminar/laborator/proie
ct
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 59

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregatire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutorat 2
Examinari 8
Alte activitati (dacd existd): X
3.7 Total ore studiu individual 69

3.8 Total ore pe semestru 125!

3.9 Numarul de credite 5

1 Se va calcula tindnd cont cd se acordd un credit pentru volumul de muncd care ii revine unui student cu frecventd la zi pentru a
echivala 25 de ore de pregdtire pentru dobdndirea rezultatelor invéatdrii.
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Notiuni generale de Chimie anorganica,

Chimie organica, Chimia alimentului,

Principiile nutritiei umane

4.2 de rezultate ale Invatarii Acumularea urmatoarelor cunostinte:

e calcule tehnologice, aplicarea notiunilor de
concentratie, conversie

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

5.1 Curs e Existenta unei silii se curs dotatd corespunzator (videoproiector si
computer, tabla — alba sau neagra, instrumente de scris) care sa
asigure minim 1 m?%/student.

e Platforma educationala on-line

5.2 Seminar / e Existenta unui laborator dotat corespunzator cu: bancuri de lucru (prevazute

Laborator/Proiect cu instalatie de apd curentd si gaz), instalatii de laborator (aparatura,

sticlarie), substantele chimice necesare desfafurarii lucrarilor prevazute,

asistenta asigurata de un tehnician.

6. Obiectiv general
¢ Insusirea principalelor clase de aditivi alimentari, rolul acestora in industria alimentara, mecanismul
de actiune al aditivilor specifici
e Familiarizarea cu normele in vigoare privind utilizarea aditivilor ( produsi naturali sau de sinteza) in
industria alimentara
7. Rezultatele invatarii

e Enumera principalele clase de aditivi alimentari, prevederile legislative in vigoare

referitoare la aditivi

¢ Defineste notiuni specifice domeniului Ingineria proceselor alimentare:.

Descrie/clasifici procese si fenomene specifice matricilor alimentare si identifica

structurile chimice ale aditivilor utilizari

¢ Evidentiaza consecinte si relatii intre tipul de proces aplicat si proprietatile necesare pe
care trebuie sa le indeplineasca un aditiv alimentar

o Selecteaza si grupeaza informatii relevante referitoare la aditivii alimentari

Utilizeaza argumentat principii specifice in vederea selectionarii aditivilor alimentari in

functie de necesitdtile tehnologice

Lucreaza productiv in echipa.

Elaboreaza un text stiintific.

Verifica experimental solutii identificate.

Rezolva aplicatii practice.referitoare la formularea unei retete de fabricatie a unui produs

alimentar pentru care se utilizeaza aditivi

o Identifica solutii si elaboreaza planuri de rezolvare/proiecte la proiectarea unui produs
alimentar

e Formuleazi concluzii la experimentele realizate.

e Argumenteaza solutiile identificate/modurile de rezolvare

b
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[ ]

Aptitudini
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Selecteaza surse bibliografice potrivite si le analizeaza.
Respecti principiile de eticd academica, citand corect sursele bibliografice utilizate.

Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de invatare.

Manifesta colaborare cu ceilalti colegi si cadre didactice in desfasurarea activitatilor

didactice

¢ Demonstreazia autonomie 1n organizarea situatiei/contextului de invatare sau a situatiei
problema de rezolvat

e Promoveaza/contribuie prin solutii noi, aferente domeniului de specialitate pentru a
imbunatati calitatea vietii sociale.

e Constientizeaza valoarea contributiei sale in domeniul ingineriei la identificarea de
solutii viabile/sustenabile care sd rezolve probleme din viata sociald si economica
(responsabilitate sociald).

e Aplica principii de etici/deontologie profesionali in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul de specialitate asupra mediului inconjurdtor.

e Demonstreaza abilitati de management al situatiilor din viata reala (gestionarea

timpului colaborare vs. conflict).

Responsabilitate si autonomie

8. Metode de predare

Pornindu-se de analiza caracteristicilor de invatare ale studentilor si de la nevoile lor specifice, procesul
de predare va explora metode de predare atit expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-
interactive, bazate pe modele de invatare prin descoperire facilitate de explorarea directa si indirecta a realitatii
(experimentul, demonstratia, modelarea), dar si pe metode bazate pe actiune, precum exercitiul, activitatile
practice si rezolvarea de probleme. In activitatea de predare vor fi utilizate prelegeri, in baza unor prezentari
Power Point care vor fi puse la dispozitia studentilor. Fiecare curs va debuta cu recapitularea capitolelor deja
parcurse, cu accent asupra notiunilor parcurse la ultimul curs. Prezentarile utilizeaza imagini si scheme, astfel
incat informatiile prezentate sa fie usor de inteles si asimilat. Aceasta disciplina acopera informatii si activitati
practice menite sa-i sprijine pe studenti in eforturile de invatare si de dezvoltare a unor relatii optime de
colaborare si comunicare intr-un climat favorabil invatarii prin descoperire. Se va avea in vedere exersarea
abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum si a mecanismelor de constructie a feedback-
ului, ca modalitati de reglare comportamentald in situatii diverse si de adaptare a demersului pedagogic la
nevoile de invatare ale studentilor. Se va exersa abilitatea de lucru in echipa pentru rezolvarea diferitelor
sarcini de invatare.

9. Continuturi

CURS
. . Nr.
Capitolul Continutul
ore
I Introducere : definitii, clasificare, conditii de folosire a aditivilor alimentari, Codex 1
alimentarius
Coloranti alimentari
I Tipuri de coloranti alimentari naturali sau “identic” naturali utilizati in industria 4
alimentara Coloranti alimentari sintetici : galbeni, rosii, albastri, verzi, bruni, negri,
pigmenti anorganici
111 Agenti antimicrobieni : tipuri de aditivi, reprezentanti, mecanism de actiune 2
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Antioxidanti: reactia de autooxidare a grasimilor, mecanismul de actiune al

v antioxidantilor, sinergism, antioxidanti naturali si “identic” naturali, antioxidanti de 3
sinteza

v Emulgatori: emulsii, criterii de selectie ale emulgatorilor, tipuri de emulgatori 4
alimentari, functii speciale ale emulgatorilor in alimente

VI Aditivi cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, acidulanti. 2
Hidrocoloizi: naturali, de sinteza, utilizari 2
Arome, aromatizanti, potentiatori de aroma
Definitii, tipuri de aromatizanti naturali.Aromatizanti sintetici: note caracteristice, 4
reprezentanti Potentiatori de aroma: definitii, reprezentanti
Indulcitori calorici si edulcoranti cu putere mare de indulcire: grad de dulce, )
reprezentanti, sinteze, edulcoranti naturali
Substante pentru mentirea culorii cirnii conservate: nitriti, nitrati, glucono-o- )
lactona, mecanism de actiune
Aditivi nutritivi )
Vitamine, minerale, oligoelemte, acizi grasi esentiali

Total: 28
Bibliografie:

1. Raluca Stan , Aditivi si Ingrediente pentru industria alimentara
https://curs.upb.ro/2023/course/index.php?categoryid= XXXX
2. Raluca Stan, "Aditivi alimentari — produsi naturali si de sinteza", Ed. Printech, Bucuresti, 2007.
2. C. Banu, “Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara ”, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.
3. “Food Additives, 2" Edition”, A Larry Branen, P. Michael Davidson, S.Salminen si J.H. Thorngate ITI
(Ed), Marcel Dekker, Inc., New York, 2002

4. Codex General Standard for Food Additives (GSFA) Online Database, http://www.fao.org/gsfaonline

| LABORATOR/ SEMINAR/PROIECT

E-l; Continutul 1:1:
1. Prezentarea laboratorului, Instructaj de protectia muncii 4
Prezentarea sticlariei si instalatiilor specifice
2. Sinteza unui ester al acidului benzoic 4
3. Purificarea esterilor prin distilare 4
4. Sinteza acidului cinamic, izolarea compusilor organici prin antrenare cu vapori 4
5. Purificarea acidului cinamic prin recristalizare 4
6. Sinteza unui colorant azoic 4
7. Verificare finala 4
Total: 28
Bibliografie:

Raluca Stan, https://curs.upb.ro/2023/course/index.php?categoryid= XXXX
Raluca Stan, Elena Oranescu, Produsi de sinteza si de semisintezd de uz alimentar. Lucrari de laborator ,
Imprimeria UPB, 2001
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10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din
nota finald
10.4 Curs Evaluare pe parcurs Lucrari scrise 20%
Evaluare finala Lucrare scrisa si discutie 50%
10.5 Evaluare pe parcurs Efectuarea lucrarilor si 15%
Seminar/laborator/proiect predarea referatelor
Evaluare finala Lucrare scrisa si discutie 15%

10.6 Conditii de promovare

e Obtinerea a 50% din punctajul total.
e Obtinerea a 50% din punctajul aferent activitatii de laborator.

Data completarii Titular de curs Titular(ii) de aplicatii
18.06.2025 Prof. Dr.ing. Raluca Stan Sl dr ing Mihaela Mihalache
Data avizarii in Director de departament

departament Conf. Dr.ing. Daniela Istrati

1.07.2025

Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii ~ Prof. dr. Ing. Cristina ORBECI
4.07.2025




