
 

FIŞA DISCIPLINEI 

 

 
2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei ADITIVI ŞI INGREDIENTE ÎN INDUSTRIA ALIMENTARĂ 

2.2 Titularul activităţilor de curs Conf. dr. Ing. Cristian Vasile DIMA 

2.3 Titularul activităţilor de seminar Conf.dr.Ing. Cristian Vasile DIMA 

2.4 Anul de studiu III 2.5 Semestrul I 2.6 Tipul de evaluare V 2.7 Regimul disciplinei OB 

 

 

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice) 

3.1 Număr de ore pe săptămână 3 din care:   3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1 

3.4 Total ore din planul de învăţământ 42 din care:   3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14 

Distribuţia fondului de timp  ore 
Studiul după manual, suport de curs, bibliografie și notițe 10 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 10 

Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii și eseuri  5 

Tutoriat  3 

Examinări 5 

Alte activităţi...................................  

3.7 Total ore studiu individual 33 

3.9 Total ore pe semestru 75 

3. 10 Numărul de credite 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior Universitatea Dunărea de Jos din Galați 

1.2 Facultatea / Departamentul Facultatea Știința și Ingineria Alimentelor 

1.3 Catedra Știința Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii și Acvacultură 

1.4 Domeniul de studii  Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul şi Expertiza Produselor Alimentare 

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum  • Chimie organică,  Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie generală 

• Principii şi metode de conservare, Inocuitatea produselor alimentare 

4.2 de competenţe • Cunoştinţe despre toxicitatea unor substanţe chimice şi biochimice 

• Cunoştinţe despre caracteristicile chimice şi biochimice ale compuşilor specifici materiei vii 

• Cunoştinţe despre influenţa metodelor de conservare asupra calitaţii alimentelor 

5. Condiţii (acolo unde este cazul)  

5.1. de desfăşurare 

a cursului  
• Suport electronic si grafic (videoproiector, diagrame, planse, cataloge). 

5.2. de desfășurare 

a seminarului 

• Suport electronic şi grafic (videoproiector, diagrame, planşe, cataloage). 



 

 

8. Conţinuturi 

8. 1 Curs Metode de predare Observaţii 

1. Definiţia      aditivilor,   ingredientelor      şi     auxiliarilor 

tehnologici.     

• avantajele    şi   riscurile   utilizării    aditivilor; 

• clasificarea aditivilor şi reglementarea utilizării lor în UE; 

 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 

2 ore 

2., 3.  Coloranţi   alimentari 

• coloranţi   naturali; 

• coloranţi   de sinteză; 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
4 ore 

6. Competenţele specifice acumulate  
C

o
m

p
et

en
ţe

 

p
ro

fe
si

o
n

a
le

 
• C4 - Proiectarea, implementarea şi monitorizarea sistemelor de management al calităţii şi 

siguranţei alimentare  

• C5 - Realizarea controlului şi expertizei produselor alimentare, inclusiv în domeniul protecţiei 

consumatorilor  
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• CT1 - Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, 

punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, 

gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor şi a valorilor 

codului de etică profesională în domeniul alimentar.  

• CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relaţionare 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.  

• 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 şi utilităţii motivaţiilor extrinseci şi 

intrinseci ale educaţiei continue. 

7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

7.1 Obiectivul general al disciplinei  • Aplicarea principiilor si metodelor de baza din stiinta alimentelor pentru 

solutionarea problemelor ingineresti si tehnologice, inclusiv cele legate 

de siguranta alimentelor 

7.2 Obiectivele specifice  • Inţelegerea importanţei utilizării aditivilor pentru industria alimentară 

modernă, care să răspundă cerinţelor UE privind siguranţa şi calitatea 

alimentară; 

• Cunoaşterea  avantajelor şi riscurilor pe care le implică utilizarea 

aditivilor şi ingredientelor în industria alimentar; 

• Intelegerea caracteristicilor funcţional-tehnologice  ale aditivilor şi 

corelarea acestora cu alimentul vizat; 

• Explicarea aspectelor tehnologice privind utilizarea aditivilor şi 

ingredientelor în industria alimentară. 

 



4., 5. Substanţe antiseptice (de conservare) şi stabilizatoare 

• aditivi de conservare organici; 

• aditivi de conservare anorganici; 

• aditivi de conservare secundari organici/minerali; 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 

4 ore  

6., 7.  Antioxidanţi 

• criterii de utilizare a antioxidanților în produsele 

alimentare; 

• antioxidanţi propriu-zişi - antioxidanţi primari, E300 – 

E321; 

• substanţe cu acţiune antioxidantă dar care prezintă şi alte 

funcţii; 

 

 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 

4 ore 

8. Substanţe emulgatoare Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
2 ore 

9. Agenţi cu acţiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, 

întărire, creşterea capacităţii de hidratare. Acidulanți 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
2 ore 

10. – 12. Hidrocoloizi şi substanţe stabilizatoare 

• compuşi macromoleculari poliglucidici; 

• compuşi macromoleculari de natură proteică; 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
6 ore 

13. Aromatizanţi şi potenţiatori de aromă. Indulcitori calorigeni şi 

necalorigeni.  

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
2 ore 

14. Substanţe de afânare, pentru limpezire şi stabilizare. Alţi 

aditivi şi ingrediente utilizate în industria alimentară 

Prelegerea, explicaţia şi 

conversaţia 
2 ore 

Bibliografie 

1. Dima, C., (2014). Cercetări privind obţinerea preparatelor din carne cu folosirea unor sisteme naturale 

microîncapsulate, Universitatea „Dunărea de Jos” din Galaţi, 220 pag. – Teza de doctorat. 

2. Georgescu L., Aditivi şi ingrediente în industria alimentară- suport electronic de curs. 

3. Banu, C. (coordonator), 2002, Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucuresti 

4. Banu, C. (coordonator), 1998 si 1999, Manualul inginerului de industrie alimentară, Vol. I şi II, Editura Tehnică, 

Bucuresti 

5. David Baines, Richard Seal, 2012, Natural food additives, ingredients and flavourings 

8. 2 Seminar Metode de predare Observaţii 

1. Prezentarea/discutarea temelor din proiect 

• produse alimentare din clase diferite; 

• ciocolata; 

• iaurt cu fructe; 

 

Explicaţia, conversaţia, 

problematizarea, studiu 

de caz 

2 ore 

2., 3. Produse alimentare din clase diferite 

• descrierea ambalajului produsului; 

• din lista de ingrediente identificaţi aditivii utilizaţi; 

• care dintre aditivii utilizaţi va sunt cunoscuţi? 

• din ce grupa de aditivi fac parte? 

• pentru fiecare aditiv cunoscut exemplificaţi cu un alt 

aditiv din aceeaşi grupa; 

• justificaţi utilizarea aditivilor cunoscuţi in produsul 

analizat; 

 

 

 

Explicaţia, conversaţia, 

problematizarea, studiu 

de caz 

4 ore 

4., 5. Ciocolata  

 

 

4 ore 



• în funcţie de tipul de ciocolata analizat menţionaţi 

cerinţele conform Standardului pentru ciocolata CODEX 

STAN 87-1981, Rev. 1-2003. 

• comparând informaţiile din lista de ingrediente cu 

cerinţele Standardului pentru ciocolată CODEX STAN 

87-1981, Rev. 1-2003 menţionaţi dacă aditivii utilizaţi 

sunt permişi a fi utilizaţi in produsul analizat; 

• descrieţi cu detalii tehnologice aditivii utilizaţi și 

menţionaţi rolul utilizării in produsul analizat; 

• comparând informaţiile din lista de ingrediente cu 

cerinţele Standardului pentru ciocolată CODEX STAN 

87-1981, Rev. 1-2003 menţionaţi dacă produsul analizat 

se încadrează în categoria specificată de producător - 

ciocolata amaruie, alba, cu lapte etc. 

Explicaţia, conversaţia, 

problematizarea, studiu 

de caz 

6., 7. Iaurt cu fructe 

• descrierea ambalajului produsului;  

• din lista de ingrediente identificaţi aditivii utilizaţi; 

• care dintre aditivii utilizaţi va sunt cunoscuţi? 

• din ce grupa de aditivi fac parte? 

• pentru fiecare aditiv cunoscut exemplificaţi cu un alt 

aditiv din aceeaşi grupa, compatibil cu produsul analizat; 

• justificaţi utilizarea aditivilor cunoscuţi in produsul 

analizat; 

 
 

Explicaţia, conversaţia, 

problematizarea, studiu 

de caz 

4 

Bibliografie 

1. Dima, C., (2014). Cercetări privind obţinerea preparatelor din carne cu folosirea unor sisteme naturale 

microîncapsulate, Universitatea „Dunărea de Jos” din Galaţi, 220 pag. – Teza de doctorat. 

2. Georgescu L., Aditivi şi ingrediente în industria alimentară- suport electronic de curs. 

3. Banu, C. (coordonator), 2002, Aditivi şi ingrediente pentru industria alimentară, Ed. Tehnică, Bucuresti 

4. Banu, C. (coordonator), 1998 si 1999, Manualul inginerului de industrie alimentară, Vol. I şi II, Editura Tehnică, 

Bucuresti 

5. David Baines, Richard Seal, 2012, Natural food additives, ingredients and flavourings 

6. Codex Stan - Produse din Lapte (243-2003) 

7. Standardul pentru aditivi alimentari_(2014)/Reactualizat 

8. Regulament_1169_2011_(pag.28-sect.I-art.9) 

9. Standardul pentru ciocolată și produse din ciocolată_(CODEX STAN 87-1981-2003) 

10. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/  

 

 

 

 

 

9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor 

profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

• Cunoştinţele predate în cadrul cursului sunt necesare înţelegerii importanţei utilizării aditivilor pentru industria 

alimentară modernă, care să răspundă  

• cerinţelor UE privind siguranţa şi calitatea alimentară;   

• în proiectarea de produse alimentare noi; 

• în managementul producţiei cu scopul realizării de alimente sigure, diversificate şi cu valoare nutritivă ridicată. 

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/


10. Evaluare 

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 
10.3 Pondere 

din nota finală 

10.4 Curs 

 

Utilizarea corecta a termenilor 

specifici disciplinei 

 

Verificare 

(intrebari si/sau sinteza) 

 

 

60% 

 

 

10.5 Seminar/laborator 

Rezolvarea corectă și 

completă a temelor din proiect 

Proiect 

 

 

40% 

   

10.6 Standard minim de performanţă 

• Citirea, identificarea și explicarea corectă a etichetei produselor alimentare (ingrediente/aditivi alimentari) 

• Utilizarea corecta a aditivilor și ingredientelor într-un produs alimentar nou. 

 

Data completării          

 

Semnătura titularului de curs 

 

Semnătura titularului de seminar  

 

10.09.2022 

 

Conf.dr.ing. Cristian Vasile DIMA  

 

 

Conf.dr.ing. Cristian Vasile DIMA  

 

               

Data avizării în departament Semnătura directorului de departament 

 Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu 

Data aprobării în Consiliul Facultăţii Semnătura decanului 

 Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim 

HCF 24/7.10.2022 

 

 


