1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA POLITEHNICA TIMISOARA

1.2 Facultatea' / Departamentul®

Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului /CAICON

1.3 Domeniul de studii (denumire/cod?®)

Ingineria Produselor Alimentare / 20.50.10.150

1.4 Ciclul de studii

Licenta

1.5 Programul de studii (denumire/cod/calificarea)

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare / 20.50.10.150.30 / 214514 —
inginer in industria alimentara

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei/Categoria formativa*

Aditivi si ingrediente in industria alimentara / DD

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr.ing. Daniel HADARUGA

2.3 Titularul activitatilor aplicative®

Asist.dr.ing. loana BENEA

2.4 Anul de studi® | 11l | 2.5 Semestrul

5 | 26 Tipulde evaluare | E [ 2.7 Regimul disciplinei’ | DI

3. Timp total estimat - ore pe semestru: activitati didactice directe (asistate integral sau asistate partial) si activitati de

pregatire individuala (neasistate) ®

3.1 Numar de ore asistate

casa si referate, portofolii si eseuri

; VIR 4 ,formatdin: |3.2 ore curs 2 | 3.3 ore seminar/laborator/proiect |2
integral/saptamana
" = -
.3'1 Numdr total de ore asistate 56 , format din: |3.2* ore curs 28 | 3.3* ore seminar/laborator/proiect 0728/
integral/sem. 0
3.4 Numar de ore asistate . . 3.6 ore elaborare proiect de
BTN , format din: 3.5 ore practica ; -
partial/saptamana diploma
3.4* Numar total de ore asistate partial/ . " L 3.6* ore elaborare proiect de
, format din: 3.5* ore practica ; -
semestru diploma
3.7 Numar de ore activitati neasistate/ 4.9 , format din: | ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 15
saptamana platformele electronice de specialitate si pe teren )
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, 17
bibliografie si notite '
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de 17
casa si referate, portofolii si eseuri )
3.7* Numar total de ore activitati neasistate/ |69 , format din: |ore documentare suplimentara in biblioteca, pe 21
semestru platformele electronice de specialitate si pe teren
ore studiu individual dupa manual, suport de curs, o
bibliografie si notite
ore pregatire seminarii/laboratoare, elaborare teme de o4

3.8 Total ore/saptamana ° 8.9
3.8* Total ore/semestru 125
3.9 Numar de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

¢ Chimie organica; Chimia alimentelor; Chimie anorganica; Chimie analitica; Metode
instrumentale Tn analiza alimentelor

4.2 de competente ° -

! Se inscrie numele facultatii care gestioneaza programul de studiu caruia ii apartine disciplina.

2 Se inscrie numele departamentului caruia i-a fost incredintata sustinerea disciplinei si de care apartine titularul cursului.

3 Se inscrie codul prevazut in HG — privind aprobarea Nomenclatorului domeniilor si al specializarilor/programelor de studii, actualizati anual.
“ Disciplina se incadreaza potrivit planului de invatamant in una dintre urmatoarele categorii formative: disciplina fundamentala (DF), disciplind de domeniu (DD),
discipina de specialitate (DS) sau disciplina complementara (DC).
5 Prin activitati aplicative se inteleg activitatile de: seminar (S) / laborator (L) / proiect (P) / practica (Pr).
8 Anul de studii in care este prevazuta disciplina in planul de Tnvatamant.
7 Disciplina poate avea unul din urmatoarele regimuri: disciplind impusa (D) sau disciplina obligatorie (DOb)-pentru alte domenii fundamentale de studii oferite de UPT,

disciplina optionala (DO) sau disciplina facultativa (Df).

8 Numérul de ore de la rubricile 3.1*, 3.2*,...,3.8* se obtin prin Tnmultirea cu 14 (s&ptamani) a numérului de ore din rubricile 3.1, 3.2,..., 3.8. Informatiile din rubricile 3.1,
3.4 si 3.7 sunt chei de verificare folosite de ARACIS sub forma: (3.1)+(3.4) > 28 ore/sapt. si (3.8) < 40 ore/sapt.
9 Numarul total de ore / séptdmana se obtine prin insumarea numarului de ore de la punctele 3.1, 3.4 si 3.7.




5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfagurare a cursului

» Participarea studentilor la orele de curs si la prelegeri se va efectua conform
regulamentelor si Cartei UPT in vigoare. Cursul se desfasoara in locatia: Bd. Vasile
Péarvan 6, Sala S0, S1, S3, SSC sau online, functie de conditiile sanitare. Nu va fi
tolerata intarzierea studentilor la curs fara un motiv bine intemeiat, intrucét aceasta
se dovedeste disruptiva la adresa procesului educational. Studentji vor asista activ
la prelegeri fara a avea acces la telefoane mobile, gadget-uri etc. Nu va fi tolerata
intarzierea studentilor la curs intrucat aceasta se dovedeste disruptiva la adresa
procesului educational.

5.2 de desfasurare a activitatilor practice

o Participarea studentilor la lucrarile practice, precum si recuperarile acestora, se va
efectua conform regulamentelor in vigoare din UPT, respectiv Cartei UPT, cum
sunt: (1) respectarea normelor si instructiunilor de protectie a muncii in laborator,
(2) utilizarea echipamentului individual de protectie, (3) elaborarea si sustinerea
unui proiect pe o tema acordata la prima sedinta de laborator, (4) efectuarea
lucrarilor practice de laborator de cétre studenti este conditionata de insusirea unor
minime cunostinte prezentate in referatul de laborator. In acest sens studentii vor
sustine teste de laborator Thainte de lucrarile practice, iar nota minima pentru
efectuarea practica a lucrarii trebuie sa fie 5,00. n caz contrar studentul ia la
cunostinta ca nu poate participa la lucrarea practica, aceasta urméand sa fie
recuperata in sedintele separate conform regulamentelor UPT si a Cartei UPT in
vigoare. Activitatile practice se desfasoara in locatia: Timisoara, Bd. Vasile Parvan
6, Corp C, Et. 2, Laboratoarele specifice (L2_6) sau online pentru lucrari care se
preteaza pentru astfel de modalitate, functie de conditiile sanitare. Termenul
predarii referatului aferent lucrarii de laborator este stabilit de titular de comun
acord cu studentji. Nu se vor accepta cererile de amanare a acestuia pe motive
altfel decat obiectiv intemeiate.

6. Competente la formarea carora contribuie disciplina

Competente
specifice

o Competentele specifice asigurate de programul de studii din care face parte disciplina sunt de cunoastere,
intelegere a conceptelor, teoriilor si metodelor din aria aditivilor si ingredientelor din industria alimentara,
respectiv de utilizare in comunicarea profesionala a notiunilor si cunostintelor privind obtinerea, analiza si
aplicarea aditivilor si ingredientelor alimentare naturale sau modificate prin metode “environmental friendly”.
Absolventul va avea abilitatea de aplicare a principiilor si tehnicilor de separare, analiza si aplicare a aditivilor
si ingredientelor alimentare, inclusiv de evaluare a acceptabilitatii si compatibilitatii legislative si toxicologice,
pentru evaluarea calitaiji si acceptabilitatii produselor alimentare, de utilizare adecvata a criteriilor si
metodelor standard de evaluare, pentru a aprecia calitatea, meritele si limitele unor programe, proiecte,
concepte, metode si teorii, respectiv de elaborare de proiecte profesionale cu utilizarea unor principii Si
metode consacrate Th domeniu. Disciplina contribuie cu aproximativ o zecime la cultivarea liniilor de
competenta ale domeniului.

Competentele
profesionale in
care se inscriu
competentele
specifice

¢ Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara;

e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produsul finit;

¢ Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei alimentare;
o Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv ih domeniul protectiei consumatorilor;
o Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competentele
transversale in
care se nscriu
competentele
specifice

o Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in munca, punctualitate si
asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt, gandire analitica si critica,
rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor, normelor si a valorilor codului de etica profesionala in
domeniul alimentar;

o Aplicarea tehnicilor de interrelationare n cadrul unei echipe, amplificarea si cizelarea capacitatilor empatice
de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de grup in
vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individuale/de grup, precum si gestionarea optima a timpului;

o Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare-formare pentru achizitionarea informatiei din baze
de date bibliografice si electronice, atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala,
precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei continue.

7. Obiectivele disciplinei (asociate competentelor de la punctul 6)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

¢ Obiectivul disciplinei este de a aduce contributii din domeniul aditivilor alimentari la
cunoasterea, intelegerea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza din ingineria
produselor alimentare, cu precadere in ceea ce priveste controlul si expertiza produselor
alimentare, si utilizarea lor adecvata in comunicarea profesionala, respectiv la utilizarea
cunostintelor de baza pentru explicarea si interpretarea unor variate tipuri de concepte,




situatii, procese, proiecte etc. asociate domeniului.

¢ Obiectivele specifice asigurate de programul de studii din care face parte disciplina sunt
de cunoastere, intelegere a conceptelor, teoriilor si metodelor din aria aditivilor si
ingredientelor din industria alimentara, respectiv de utilizare in comunicarea profesionala
n ceea ce priveste aspectele fundamentale si cu caracter practic-aplicativ de obtinere,
separare, purificare a aditivilor si ingredientelor din industria alimentara, de analiza
calitativa si cantitativa a acestora, de aplicare in domeniul alimentar, precum si aspectele
legislative si de toxicologie legate de acesti compusi. Absolventul va avea abilitatea de
aplicare a principiilor si metodelor de baza pentru rezolvarea problemelor/situatiilor din
domeniul aditivilor alimentari, de utilizare adecvata a criteriilor si metodelor standard de
evaluare, pentru a aprecia calitatea, valoarea si limitele unor procese, programe,
proiecte, concepte, metode si teorii, respectiv de elaborare de proiecte profesionale cu
utilizarea unor principii si metode consacrate in domeniu.

7.2 Obiectivele specifice

8. Continuturi®

8.1 Curs Numar de ore Metode de predare!
1. Introducere in domeniul aditivilor si ingredientelor din industria 2 Prelegere, inclusiv cu
alimentara: Generalitati. Istoric. Aspecte toxicologice. Clasificari. utilizarea metodelor
-E-number”. Legislatie. moderne de prezentare
2. Aditivi si ingrediente cu rol nutritiv si dietetic: Ingrediente pentru 6 (videoproiectie, resurse
alimente functionale. Vitamine. Aminoacizi. Saruri minerale si in format electronic
microelemente. Agenti de cresterea masei. Ingrediente pentru etc.). Abordari
alimente cu prorpietati de hidratare. Proteine. Glicani. Uleiuri si interactive ale unor

grasimi cu proprietati speciale. Ingrediente cu proprietati aspecte__ _
functionale din plante, lapte (inclusiv bacterii lactice), oua, carne, exgmpllflcatlve.
fructe de mare. Utilizarea bazelor de

3. Aditivi si ingrediente cu efect stabilizator: Conservanti. Antioxidanti. | 8 ggﬁﬁeonqgne an
Sechestranti. Gaze de ambalare. Stabilizatori. Emulgatori. Agenti :
de ingrosare, gelifiere, umectare, glazurare. Antiaglomeranti.
4. Aditivi si ingrediente cu efect organoleptic: Coloranti si stabilizatori 8
de culoare. Tndulcitori. Acidulanti. Substante cu gust sarat, amar.
Potentiatori de aroma, aromatizant;.

5. Auxiliari tehnologici: Solventi de extractie. Agenti de limpezire. 4
Adjuvanti de filtrare. Gaze propulsoare. Agenti de racire.
Antispumanti. Enzime.

Bibliografie!?

1. Hadaruga, D.l., Aditivi si ingrediente in industria alimentara, Note de curs, Electronic Release, 2024 (Campus Virtual UPT).
2. Banu, C.; Butu, N.; Alexe, P. et al., Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti, 2000.

3. Emerton, V.; Choi, E., Essential guide to food additives, Royal Society of Chemistry, Cambridge, 2008 (Biblioteca UPT)

4. Hadaruga, D.l.; Hadaruga, N.G., Compusi odoranti si aromatizanti, Ed. Politehnica, Timigoara, 2003 (Biblioteca UPT-colectiv).
5. *** Functional Foods, Editori Gibson, G.R.; Williams, CRC Press, Boca Raton, 2000.

6. Belitz, H.-D.; Grosch, W., P. Scheberle, Food Chemistry, Springer-Verlag, Berlin, 2004.

7. Linden, G.; Lorient, D., New Ingredients in Food Processing, CRC Press, Boca Raton, 1999.

8. *** Soybeans as functional foods and ingredients, Editor Liu, K., AOCS Press, Champaign, IL, 2004.

9. Wood, R.; Foster, L.; Damant, A.; Key, P., Analytical methods for food additives, CRC Press Woodhead Publishing, Boca
Raton, 2004 (Biblioteca UPT)

8.2 Activitati aplicativel® Numar de ore Metode de predare

1. Aditivi si ingrediente cu rol nutritiv si dietetic: Prezentarea problemei

10 Se detaliaza toate activitatile didactice prevazute prin planul de invatamant (tematicile prelegerilor si ale seminariilor, lista lucrarilor de laborator, continuturile etapelor
de elaborare a proiectelor, tematica fiecarui stagiu de practica). Titlurile lucrarilor de laborator care se efectueaza pe standuri vor fi insotite de notatia ,(*)".

11 prezentarea metodelor de predare va include si folosirea noilor tehnologii (e-mail, pagina personalizata de web, resurse in format electronic etc.).

12 Cel putin un un titlu trebuie s& apartina colectivului disciplinei iar cel putin un titlu trebuie sa se refere la o lucrare de referinta pentru disciplina, de circulatie nationala si
internationald, existenta in biblioteca UPT.

13 Tipurile de activitati aplicative sunt cele precizate in nota de subsol 5. Dacé disciplina contine mai multe tipuri de activitati aplicative atunci ele se trec consecutiv in
liniile tabelului de mai jos. Tipul activitatii se va inscrie ntr-o linie distincta sub forma: ,Seminar:”, ,Laborator:”, ,Proiect:” si/sau ,Practica:”.



1la. Analiza vitaminelor utilizate ca aditivi alimentari in diverse 4 aplicative, discutii

produse. Vitaminele B1, B2, C (analize calitative si cantitative); privind activitatea
1b. Determinarea proteinelor din diverse alimente functionale (pe 4 aplicativa (lucrare
baza de proteine din plante — soia, lapte etc. experimentala) si NTS-
2. Aditivi si ingrediente cu efect stabilizator: PSI. Efectuarea lucrarii
2a. Analiza antioxidantilor de aditivare din produse alimentare si 4 Propriu-zise. Calcyl,
evaluarea activitatii antioxidante a acestora; discutii si concluzii.
2b. Caracterizarea reologica a unor solutii de agenti de ingrosare 4

(guma guar, guma arabica, guma tragacanth, celuloza,
carboximetilceluloza etc.) utilizand diverse metode.

3. Aditivi si ingrediente cu efect organoleptic:

3a. Carotenoide si clorofile ca si coloranti alimentari: identificare, 4
analiza spectrofotometrica si cromatografica;
3b. Odoranti si aromatizanti: vanilina si extractele de vanilie, 4

benzaldehida, aldehide totale din uleiuri esentiale: dozari prin
metode chimice si / sau spectrofotometrice.

4. Auxiliari tehnologici. Determinarea continutului de fosfolipide 4
(fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina, fosfatidilinozitol) din
produse de panificatie obtinute cu adaos de enzime
(fosfolipaze).

Bibliografie'#

1. Dreava, D.; Hadaruga, D.l., Aditivi si ingrediente in industria alimentara. Lucrari de laborator, Electronic Release, 2024
(Campus Virtual UPT).

2. Ordodi, L.V.; Todea, A., Metode uzuale de analiza a produselor alimentare: lucrari practice, Editura Politehnica, Timisoara,
2019 (Biblioteca UPT-colectiv).

3. Hadaruga, D.I.; Hadaruga, N.G., Compusi odoranti si aromatizanti, Ed. Politehnica, Timisoara, 2003 (Bibloteca UPT-colectiv).
4. Wood, R.; Foster, L.; Damant, A.; Key, P., Analytical methods for food additives, CRC Press Woodhead Publishing, Boca
Raton, 2004 (Biblioteca UPT).

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale
si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e  Continutul disciplinei este in concordanta cu nivelul asteptarilor si cercetarilor actuale din domeniul aditivilor si ingredientelor
din industria alimentara, atat a comunitatii stiintifice internationale (studii in domeniul aditivilor alimentari, in care sunt
implicati studenti, sunt prezentate la conferinte sau sunt publicate in jurnale specifice, unele cu vizibilitate internationald), cat
si a asociatjilor profesionale si a angajatorilor reprezentativi (s-au organizat intalniri comune prin intermediul Comitetului
Director al Universitatii Politehnica Timisoara, din care fac parte reprezentanti importanti ai mediului de afaceri din Romania
si Europa; colaboratorii si angajatorii din domeniu au un interes deosebit pentru studentji/absolventii care au competentele
date si de aceasta disciplina).

10. Evaluare

10.3 Pondere din

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare'® 10.2 Metode de evaluare .
nota finala
Verificarea finala a Promovarea examenului la disciplina
cunostintelor se face prin presupune rezolvarea a minimum jumatate
examen (examen cu durata din fiecare set de subiecte: teoretice gi
de max. trei ore, cu un aplicative. Conform regulamentului de
numar de minimum opt organizare si desfagurare a procesului de
intrebari/subiecte, care sa invatamant de formare initiala din
3 i Universitatea Politehnica Timigsoara, nota
10.4 Curs acopere partile 66%

teoretice/aplicative n raport finala se StabiIeSte cu formula:
egal / un numéar de minimum Nota finala = parte intreaga din (k1<e + k2+p +

16 intrebari/exercitii/subiecte | 0.5)

cu raspunsuri la alegere), unde: e — nota la examen;
prin care se verifica p — nota pentru activitatea pe parcurs;
competentele si abilitatile k1, k2 — coeficienti de ponderare cu

dobandite, in urma careia se | proprietatile: k1 + k2 = 1 si k2 >= (k1)/2.

14 Cel putin un titlu trebuie sa apartina colectivului disciplinei.

15 Fisele disciplinelor trebuie s& contind procedura de evaluare a disciplinei cu precizarea criteriilor, a metodelor si a formelor de evaluare, precum si cu precizarea
ponderilor atribuite acestora in nota finala. Criteriile de evaluare se formuleaza in mod distinct pentru fiecare activitate prevazuta in planul de invatamant (curs, seminar,
laborator, proiect). Ele se vor referi si la formele de verificare pe parcurs (teme de casa, referate s.a.)



obtine nota la examen. Nota | Pentru disciplina de Aditivi si ingrediente in
maxima se obtine la industria alimentara coeficientii k1 si k2 sunt:
rezolvarea tuturor k1l =0.66, k2 = 0.34.

intrebarilor, subiectelor, iar
nota minima de promovare,
nota 5, la rezolvarea corecta
a jumatate din fiecare set de
intrebari/subiecte
teoretice/aplicative, sau
jumatate din subiectele cu
raspunsuri la alegere.

10.5 Activitati aplicative | S:

L: Tn cadrul orelor de lucréri
de laborator se apreciaza
prin discutii si teste si

proiecte specifice modul de Promovarea activitatii pe parcurs la disciplina
insusire a practicii de presupune rezolvarea a minimum jumatate
laborator, a metodelor de din fiecare set de subiecte din cadrul testelor
caracterizare / analiza de la lucrarile de laborator, respectiv a
calitativa si cantitativa a proiectului/referatelor. Notele obtinute la
e . . - - . .. 34%
aditivilor/ingredientelor din teste, cele obtinute Tn urma discutiilor
industria alimentara studiate. | referatelor intocmite pe baza lucrarilor de
Media testelor, respectiv a laborator sau pentru proiectul specific,
proiectului (elaborare si precum si activitatea la curs, constituie baza
sustinere) / referatului, pentru nota la activitatea pe parcurs.

reprezinta fiecare cate 50%

din nota pentru activitatea

practica.

p1é;

Pr:

10.6 Standard minim de performanta (se prezinta cunostintele minim necesare pentru promovarea disciplinei si modul in care se
verifica stapanirea lor'’)

e Promovarea examenului la disciplina presupune rezolvarea a minimum jumatate din fiecare set de subiecte: teoretice si
aplicative. In plus, este necesara efectuarea tuturor lucrarilor de laborator si rezolvarea a minimum jumatate din subiectele
aferente fiecarui set de subiecte la testele din cadrul lucrarilor de laborator, respectiv a proiectului/referatelor.

Titular de curs Titular activitati aplicative
(semnatura) (semnatura)
Prof.dr.ing. Daniel HADARUGA

Data completarii

Director de departament Data avizarii in Consiliul Facultatiit® Decan
(semnatura) (semnatura)
S.L.dr.ing. Andra TAMAS S.L.dr.ing. Mircea Laurentiu DAN

16 Tn cazul cand proiectul nu este o disciplind distincts, fn aceastd rubricd se va preciza si modul in care rezultatul evaluarii proiectului conditioneaza admiterea
studentului la evaluarea finala din cadrul disciplinei.

17 Nu se va explica cum se acorda nota de promovare.
18 Avizarea este precedata de discutarea punctului de vedere al board-ului de care apartine programul de studii cu privire la fisa disciplinei.




