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A. Obiectivele disciplinei 
 Obiectivul disciplinei este de a aduce contribuţii din domeniul aditivilor alimentari la cunoaşterea, 
înţelegerea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază din ingineria chimică, cu precădere în ceea 
ce priveşte extractele şi aditivii naturali alimentari, şi utilizarea lor adecvată în comunicarea 
profesională, respectiv la utilizarea cunoştinţelor de bază pentru explicarea şi interpretarea unor 
variate tipuri de concepte, situaţii, procese, proiecte etc. asociate domeniului.  
    
 

B. Precondiţii de accesare a disciplinei 
- Chimia organică 
- Chimie anorganică 
- Chimie analitică 
- Chimie analitică instrumentală 
- Chimia compuşilor naturali 
- Analiza extractelor şi aditivilor alimentari   
    

 
C. Competenţe specifice 
 

C1. Identificarea, descrierea şi utilizarea adecvată a noţiunilor specifice ştiinţei alimentului 
şi siguranţei alimentare. 60% 
C2. Error! Reference source not found.. 10% 
C3. Error! Reference source not found. 10% 
C4. Error! Reference source not found.. 10% 

C5. Error! Reference source not found.. 10% 

C6. Realizarea de activităţi de management şi marketing pe lanţul agro-alimentar. 0% 

x        

x        

      x     

x     



CT1.  Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în 

muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, 
creativitate, bun simt, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza 
principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar 0% 

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea 
capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii 
specifice în desfăşurarea activităţii de grup în vederea tratării / rezolvării de conflicte 
individuale / de grup, precum şi gestionarea optimă a timpului. 0% 
CT3. Utilizarea eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru 
achiziţionarea informaţiei din baze de date bibliografice şi electronice, atât în limba 
română, cât şi într-o limbă de circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii si 

utilităţii motivaţiilor extrinseci si intrinseci ale educaţiei continue. 0% 
 

iar contribuţia procentuală a disciplinei la formarea studenţilor de la specializare 
este de 1.887% 

    
 

D. Conţinutul disciplinei 
 
 
a) Curs 
 

Capitolul Conţinuturi Nr. de ore 

 1. Introducere în domeniul 
aditivilor alimentari    

  Generalităţi. Istoric. Aspecte toxicologice. Clasificări. 
„E-number”. Legislaţie   

 2   

 2. Aditivi şi ingrediente cu rol 
nutritiv şi dietetic. Ingrediente 
pentru alimente funcţionale.      

 Vitamine. Aminoacizi. Săruri minerale şi 
microelemente. Agenţi de creşterea masei. 
Ingrediente pentru alimente cu prorpietăţi de 
hidratare. Proteine. Glicani. Uleiuri şi grăsimi cu 
proprietăţi speciale. Ingrediente cu proprietăţi 
funcţionale din plante, lapte (inclusiv bacterii lactice), 
ouă, carne, fructe de mare.  

 6   

 3. Aditivi şi ingrediente cu efect 
stabilizator   

 Conservanţi. Antioxidanţi. Sechestranţi. Gaze de 
ambalare. Stabilizatori. Emulgatori. Agenţi de 
îngroşare, gelifiere, umectare, glazurare. 
Antiaglomeranţi  

 8 

 4. Aditivi şi ingrediente cu efect 
organoleptic   

 Coloranţi şi stabilizatori de culoare. Îndulcitori. 
Acidulanţi. Substanţe cu gust sărat, amar. 
Potenţiatori de aromă, aromatizanţi.   

 8   

 5. Auxiliari tehnologici   
 Solvenţi de extracţie. Agenţi de limpezire. Adjuvanţi 
de filtrare. Gaze propulsoare. Agenţi de răcire. 
Antispumanţi. Enzime.   

 4   

Total ore:  28 

 
 
b) Aplicaţii 
 

Tipul de aplicaţie Conţinuturi 
Nr. de ore / 

temă 
Nr. de ore / 

tip de aplicaţie 

 1. Aditivi şi ingrediente cu rol 
nutritiv şi dietetic     

 1a. Analiza vitaminelor utilizate ca 
aditivi alimentari în diverse produse. 
Vitaminele B1, B2, C (analize calitative şi 
cantitative). 
1b. Determinarea proteinelor din diverse 
alimente funcţionale (pe bază de proteine 
din plante – soia, lapte etc.)   

 4 
 
 
 
4    

 8   

 2. Aditivi şi ingrediente cu efect 
stabilizator     

 2a. Analiza antioxidanţilor de aditivare 
din produse alimentare şi evaluarea 
activităţii antioxidante a acestora. 
2b. Caracterizarea reologică a unor 
soluţii de agenţi de îngroşare (gumă 
guar, guma arabica, guma tragacanth, 
celuloză, carboximetilceluloză etc.) 
utilizănd diverse metode   

 4 
 
 
 
4  

 8   

 3. Aditivi şi ingrediente cu efect 
organoleptic   

 3a. Carotenoide şi clorofile: identificare, 
analiză spectrofotometrică şi 
cromatografică. 
3b. Analiza glutamatului monosodic din 

 4 
 
 
4  

 8   



concentrate de supă.      

 4. Auxiliari tehnologici   

 4a. Determinarea conţinutului de 
fosfolipide (fosfatidilcolină, 
fosfatidiletanolamină, fosfatidilinozitol) 
din produse de panificaţie obţinute cu 
adaos de enzime (fosfolipaze)   

 4   

 4   

 
 
 

E. Evaluare (Se precizează metodele, formele de evaluare şi ponderea acestora în stabilirea 
notei finale. Se indică, potrivit Anexelor nr.1 şi 1 bis din Metodologia CNCSIS, standardele 
minime de performanţă, raportate la competenţele definite la pct. A. „Obiectivele 
disciplinei”.) 

 Verificarea finală a cunoştinţelor se face prin examen scris şi oral (examen cu durata de trei ore, 
cu un număr de minimum opt întrebări/subiecte care să acopere părţile teoretice/aplicative în 
raport de 1/1, prin care se verifică competenţele şi abilităţile dobândite), în urma căruia se obţine 
nota la examen. În cadrul orelor de lucrări de laborator se apreciază prin discuţii şi teste modul de 
însuşire a practicii de laborator, a tehnicilor aplicate în analiza şi evaluarea aditivilor şi 
ingredientelor utilizate în industria alimentară. Promovarea examenului la disciplină presupune 
rezolvarea a minimum jumatate din fiecare set de subiecte: teoretice si aplicative. Notele obţinute 
la evaluările din cadrul lucrărilor practice, cele obţinute în urma discuţiilor referatelor întocmite din 
lucrările de laborator şi activitatea la curs, constituie baza pentru nota pentru activitatea pe 
parcurs. Conform regulamentului de organizare şi desfăşurare a procesului de învăţământ de 
formare iniţială din Universitatea “Politehnica” din Timişoara, adoptat de Senatul UPT, nota finală 
se stabileşte cu formula: 
Nota finală = parte întreagă din (k1·e + k2·p + 0.5) 
unde: e – nota la examen; 
           p – nota pentru activitatea pe parcurs; 
k1, k2 – coeficienţi de ponderare cu proprietăţile: k1 + k2 = 1 şi k2  k1/2 

Pentru disciplina de Aditivi şi ingrediente în industria alimentară, coeficienţii k1 şi k2 sunt: k1 = 
0.6, k2 = 0.4     
 
F. Repere metodologice 
 Materialele informative necesare vor fi in prealabil disponibile pe site-ul universităţii, respectiv se 
vor pune la dispoziţie link-uri catre site-urile de interes. Predarea cursului va avea un caracter 
interactiv, utilizându-se mijloacele moderne de predare disponibile în cadrul universităţii. Se va 
apela, de asemenea, la programe de analiză statistică avansată pentru prelucrarea datelor. Pe 
parcursul activităţilor de laborator se vor detalia şi pune în practică unele aspecte teoretice 
importante din domeniul aditivilor şi ingredientelor din industria alimentară, în special tehnicile de 
analiză specifică a acestora.     

 
 

G. Bibliografie (Se indică bibliografia minimală obligatorie. Toate titlurile se găsesc în biblioteca 
UPT.) 
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H. Compatibilitate internaţională (Se indică 1-3 universităţi în care se predă disciplina la care 

se referă acest syllabus sau discipline apropiate precizându-se: numele universităţii, site-ul 
pe care este disponibilă informaţia si data la care informaţia a fost preluată.) 

 
 Wageningen University, Olanda, http://www.wageningenuniversity.nl/UK/, Data: 3 Februarie 
2012 

University of New Mexico, SUA, http://ogs.unm.edu/index.html, Data: 3 Februarie 2012  

http://www.wageningenuniversity.nl/UK/
http://ogs.unm.edu/index.html


University of Hohenheim, Germany, https://www.uni-hohenheim.de/english, Data: 5 Februarie 
2012 
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