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I Preliminarii
Curriculum disciplinar $.07.0.026 Aditivi si ingrediente in industria alimentara este elaborat

conform planului de invatdmant, editia 2021, pentru specialitatea 72110 Siguranta produselor
agroalimentare cu durata instruirii de 4 ani, 1in baza studiilor gimnaziale. Conform planului de
invatdmant, numarul total de ore constituie 60 ore, teorie 30 ore, lectii practice 10 ore, studiul individual -
20 ore.

Unitatea de curs se studiaza in semestrul VII, iar la finele semestrului se prevede examen. Ea
face parte din componenta de specialitate si rezida in studierea datelor generale despre compozita
chimica a materiilor prime si a alimentelor, modificarile survenite pe durata prelucrarii, adaugarea
diversilor aditivi pentru imbunatatirea aspectului, duratei de pastrare a calitatilor gustative a produselor
alimentare finite destinate spre consum. Deasemeni, 1in cadrul cursului, se vor studia si auxiliarii
tehnologici. Identificarea si descrierea precum si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si aditivilor alimentari, legislatiei nationale ce se reflecta in H.G. din 29-03-2013, pentru
aprobarea Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari.

Structural, unitatea de curs este constituitd din 4 compartimente: ,,Introducere in domeniul
aditivilor  alimentari”, ,,Aditivii alimentari”, ,,Colorantii alimentari”, ,,Conservantii. Consideratii
generale. Clasificarea acestora”, ,, Aromatizantii”, ,, Antioxidantii si clasificarea lor”, ,, Substante
emulgatore. Consideratii privind emulsiile”, ,, Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare ,
intarire, sinergetica si crestere a capacitatii de hidratare” si ,, Hidrocoloizii”.

Importanta studierii unitatii de curs Aditivi si ingrediente in industria alimentara tine de argumentarea
noilor tendinte privind utilizarea aditivilor in produsele alimentare si a tehnicilor analitice utilizate 1n
analiza lor. Insusirea cunostintelor referitoare la utilizarea aditivilor in industria alimentara.

Scopul studierii unitati de curs este evidentierea necesitatii folosirii aditivilor alimentari:

-prezentarea principalelor clase de aditivi si a celor mai importanti reprezentanti;

-urmarirea modului de actiune a aditivilor precum si evidentierea dozelor admisibile, respectiv a
eventualelor efecte toxice ale unor aditivi alimentari;

Pentru formarea competentelor specifice unitatii de curs, elevul trebuie sd detina cunostinte si abilitati
achizitionate la disciplinele de cultura generald, cat si de formare profesionala precum: Microbiologie
generala si alimentar, Tehnologii de obtinere a produselor vegetale, Tehnologii de obtinere a produselor
animaliere, Controlul tehno-chimic a produselor agroalimentare, Toxicologia alimentelor.

I1.Motivatia, utilitatea unitatii de curs pentru dezvoltarea profesionala

Studierea unitatii de curs S.07.0.026 Aditivi si ingrediente in industria alimentard permite
formarea si dezvoltarea competentelor la viitorii specialisti pentru incadrarea in domeniul alimentar de
activitate.

Curriculum unitatii de curs S.07.0.026 Aditivi si ingrediente in industria alimentara asigura
cunoasterea si intelegerea termenilor si definitiile acestora in domeniul alimentar, formarea deprinderilor
argumenta concluzii In baza unor rezultate obtinute, deasemeni cunoasterea si utilizarea bazei legislative
privind aditivii utilizati in Republica Moldova.

Pornind de la esenta teoriei instruirii si de la modelul de predare a unitatii de curs prezentul curriculum
urmareste:

- Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficientd si responsabilitate In munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt,
gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionald in domeniul alimentar.

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

cercetare;
-Ofera posibilitatea exersarii de activitati, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfasurarea activitatii
individuale, formularea de concluzii si argumentarea lor, luarea de decizii;

e ey

-Ofera elevului posibilitatea de a-si asuma responsabilitati, de a coopera, de a face observatii;
-Ofera elevului si profesorului posibilitatea de autoevaluare a activitatii.
In procesul predarii se folosesc si unele exemple legate de tehnologia alimentard necesard pentru a
mentine un mod sdnatos de viatd, producere de alimente de calitate sigure.

ITI1.Competentele profesionale specifice disciplinei

CPS5. Supravegherea si asigurarea controlului calitatii produselor pe Intregul lant alimentar.
CPS7. Verificarea corespunderii si integritatii produselor alimentare si a materialelor care
interactioneaza cu acestea in raport cu reglementarile legate de calitate.

CPS8. Monitorizarea desfasurarii procesului tehnologic in concordanta cu cerintele documentelor
normative si interne, si a standardelor de sanatate, siguranta, calitate si de reciclare a deseurilor

Competentele profesionale specifice unitatii de curs
C.S.1. Studierea si aprobarea legislatiei specifice domeniului dat.
C.S.2. Caracterizarea aditivilor alimentari si proprietatilor tehnologice a acestora, dozelor
zilice admisibile.
C.S.3. Aplicarea metodelor de determinare cantitative sau calitative a aditivilor alimentari in
produsele alimentare.
IV. Administrarea unititii de curs

Numairul de ore Modali q
odalitatea de| Numarul de
Semestrul Contact | Lucrari Lucrul evaluare credite
Total : . L
direct practice |individual
7 60 30 10 20 examen 2
V.Unititile de invitare
Unitati de competenta Unitati de continut
I. Introducere in domeniul aditiviloralimentari

C.S.1. Studierea si aprobarea legislatiei specifice 1.1. Definitia aditivilor. Utilizarea
domeniului dat. aditivi/ingrediente alimentare: justificare.

1.2. Reglementarea aprobarii si utilizarii
aditivilor alimentari si a unor categorii de
ingrediente alimentare in Uniunea Europeana

2. Aditivii alimentari
C.S.2. Caracterizarea aditivilor alimentari si 2.1. Aditivii alimentari, caracterizarea generala,
proprietitilor tehnologice a acestora, dozelor zilice |clasificare.
admisibile. 2.2. Principii de evaluare toxicologica a aditivilor
alimentari. Metode de cercetare a aditivilor
alimentari.




3. Colorantii alimentari

C.S.2 Caracterizarea aditivilor alimentari si
proprietdtilor tehnologice a acestora, dozelor
zilice admisibile.

C.S.3. Aplicarea metodelor de determinare
cantitative sau calitative a aditivilor alimentari
in produsele alimentare.

3.1. Necesitatea folosirii colorantilor
3.2. Clasificarea colorantilor

4. Conservantii. Consideratii ge

nerale. Clasificarea acestora

C.S.2. Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietatilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.
C.S.3 Aplicarea metodelor de
determinare cantitative sau calitative a
aditivilor alimentari in produsele
alimentare.

4.1. Conservantii. Consideratii generale
4.2. Clasificarea conservantilor

5. Aromatizantii

C.S.2. Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietdtilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.

5.1.Aromatizatii alimentari: Aroma alimentelor
5.2.Aromatizati sintetici: caracterizare generala,
clasificare, utilizare

6. Antioxidantii si

clasificarea lor

C.S.2. Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietdtilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.
C.S.3. Aplicarea metodelor de
determinare cantitative sau calitative a
aditivilor alimentari in produsele
alimentare.

6.1. Consideratii generale

6.2.Mecanismul antioxidarii (rancezirii
aldehidice)

6.3. Metode de masurare a gradului de
autooxidare

6.4. Definitia, clasificarea si mod de actiune al
antioxidantilor

6.5. Alegerea si domeniile de aplicatie ale
antioxidantilor

6.6. Antioxidanti mai importanti

6.7. Dozele de antioxidanti folosite in produsele
alimentare

7. Substante emulgatore. Consideratiiprivind emulsiile

C.S.2 Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietatilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.

7.1. Definitie. Functiile emulgatorilor

7.2. Proprietatile principale ale emulgatorilor
7.3. Criterii care stau la baza alegerii
emulgatorilor

7.4. Clasificarea emulgatorilor

7.5. Emulgatori utilizati In industria alimentara.
7.6. Alte proprietati ale emulgatorilor

8. Agenti cu actiune de sechestrare, stabilizare, tamponare , intarire, sinergeticisi crestere a
capacitatii de hidratare

C.S.2. Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietatilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.

8.1. Citratii

8.2. Tartrati

8.3. Acetatul si clorura de calciu

8.4. Ortofosfatii

8.5. Fosfati cu masa moleculara mare




8.6. Acidul etilendiaminotetraacetic (edta)
8.7. Ferocianura de potasiu
8.8. Lactatii

9. Hidroc

oloizii

C.S.2 Caracterizarea aditivilor
alimentari si proprietdtilor tehnologice
a acestora, dozelor zilice admisibile.

9.1. Definitie. Functiile hidrocoloizilor

9.2. Clasificarea hidrocoloizilor

9.3. Proprietatile principale ale hidrocoloizilor
9.4. Criterii care stau la baza alegerii
hidrocoloizilor

9.5. Hidrocoloizi utilizati in industria alimentara.

VI.Repartizarea orientativa a orelor pe unititi de invitare

Numarul de ore
Contact direct
Nr. crt. Unitati de invatare
' , Total _ Ore Lucrul |
Prelegeri | practice/ | Individua
Seminar
1 Introducere in domeniul aditivilor 4 5 - 5
' alimentari.
2 Aditivii alimentari. 6 2 2 2
3 Colorantii alimentari. 12 4 4 2
4 Conservantii. Consideratii generale. 10 4 5 4
' Clasificarea .
5. Aromatizantii. 6 4 ) 2
6. Antioxidantii si clasificarea lor. 6 2 2 2
7 Substante emulgatore. Consideratii 6 4 i 9
' privind emulsiile .
Agenti cu actiune de sechestrare,
8. stabilizare, tamponare, intérire,sinergetica 6 4 - 2
si crestere a capacitatii de hidratare.
9. Hidrocoloizii. 6 4 ) 2
Total 60 30 10 20




VI1. Studiu individual ghidat de profesor

Materii pentru
studiul individual

Produse de elaborat

Modalitati de
evaluare

Termeni de
realizare

1. Introducere in domeniul aditivilor alimentari

1. Alte clase de aditivi alimentari:
potentatori de aroma, regulatori de
aciditate, agenti tampon, agenti de
sechestrare, agenti de umectare, agenti
anti-aglutinare, spumare si agenti
antispumare, agenti de glazurare, agenti
de volum, agenti de intarire, agenti de
afinare, gaze de propulsare si de
ambalare si agenti de tratare a fainii

Informatie

Prezentarea informatiei

Saptamana 1

2. Aditivii alimentari

1. Studierea H.g.229 din 2013 privind
aditivii alimentari

Studiu de caz

Prezentarea studiului
de caz

Saptamana 2

3.Colorantii alimentari

1.Ingrediente cu rol de aromatizare:
condimentele si plantele aromatice,
uleiurile volatile, oleorezinele,
extractele si concentratele de
aromatizare

Prezentare schematica

Prezentare schematica

Saptamana 3

4. Conservantii. Consideratii

generale. Clasificarea

1.Adjuvantii tehnologici: caracterizare |Informatie Prezentarea informatiei | Saptdmana 4
generald, clasificare, utilizare
2. .Principalele grupe de adjuvanti Referat Prezentarea referatului |Saptamana 5

tehnologici: substantele antispumante;
agentii de clarificare; adjuvantii de
filtrare;

5. Aromatizantii

1. Utilizarea substantelor de aroma

Proiect de grup
Tabel

Prezentarea proiectului,
tabelului

Saptamana 6

6. A

ntioxidantii si clasificarea lor

1. Enzimele alimentare: caracterizare
generala, clasificare, specificitatea
actiuni enzimelor, factori care
influenteaza actiunea enzimelor .

Argumentare scrisa

Prezentarea
argumentarii

Saptamana 7

2. Enzimele alimentare si biotehnologia

Studiu de caz

Prezentarea studiului

Saptamana 8

3. Enzime artificiale. Argumentare scrisa Prezentarea Saptamana 9
argumentarii

4. Enzime utilizate in industria Argumentare scrisa Prezentarea Saptamana 10

alimentara: Enzimele ca adjuvanti argumentarii




tehnologici, Enzimele ca instrumente
analitice, Enzimele ca aditivi
aliementari .

5. Principalele grupe de enzime
utilizate 1n industria alimentara:
proteaze, lipaze, carbohidraze,
oxidoreductaze, transferaze si
izomeraze .

Referat

Prezentarea
referatului

Saptamana 11

7. Substante emulgatore. Consideratii privind emulsi

ile

1. Agenti de fortificare: caracterizare
generald, justificarea utilizarii, rol in
produsele alimentare .

Proiect in grup

Prezentarea proiectului

Saptamana 12

2. Principalele grupe de ingrediente de
fortificare: mineralele; vitaminele;
acizii grasi esentiali si amino-acizii

esentiali .

Argumentare scrisa

Prezentarea
argumentarii

Saptamana 13

8. Agenti cu actiune de seches

capacitatii de hidratare

trare, stabilizare, tamponare, intarire,sinergetica si crestere a

1. Probioticele si prebioticele in

produsele alimentare .

Referat

Prezentarea referatului

Saptamana 14

9. Hidrocoloizii

1. Utilizarea hidrocoloizilor.

Argumentare scrisa

Prezentarea
argumentarii

Saptamana 15

VIII. Lucrarile practice/de laborator recomandate

Nr. Unitiatide  [Pract|  Lista lucririlor practice/de Produse de elaborat
invatare ica/ laborator
Semi
nar
1. |Aditivii 2 |Extragerea si studierea proprietatilor |[Demonstrarea produsului finit
alimentari fizico-chimice ale clorofilei

2. |Colorantii

Determinarea colorantilor naurali si
4 [sintetici in produsele alimentare

Demonstrarea produsului finit

3. |Conservantii. 2
Consideratii
generale.

Clasificarea.

Evidentierea peroxidazei din hrean

Demonstrarea produsului finit

4. |Antioxidantii si| 2
clasificarea lor

Determinarea gradului de esterificare
a substantelor pectice.

Corectitudinea calculelor efectuate

Total 10




IX.Sugestii metodologice
La organizarea studierii unitatii de curs S.07.0.026 Aditivi si ingrediente in industria alimentara
profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare — invatare - evaluare. La alegerea strategiilor
didactice se va tine cont de mai multi factori:
- scopurile si obiectivele propuse;
- continuturile stabilite;
- resursele didactice;
- nivelul si capacitatile elevilor;
- competentele ce trebuie dezvoltate.
Profesorul va utiliza metode, procedee si tehnici de predare-invatare: prelegerea, explicatia,
conversatia euristica, dialogul; forme de lucru — frontal, individual si in echipa.
La formarea gandirii logico-creative profesorul va folosi urmatoarele metode:
- asimilarea independenta si dirijata a cunostintelor de catre elevi in baza indrumarilor, literaturii
stiintifice;
- organizarea lucrului In grupe mici si mari;
- elaborarea referatelor.
Pentru eficientizarea insusirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice cele mai
diverse: scheme, tabele, prezentari electronice.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Evaluarea competentelor profesionale specifice obtinute ajutd la o autoapreciere corecta si
imbunatatire continud a performantelor viitorului specialist.

Evaluarea se efectueaza reiesind din obiectivele preconizate si determind in ce masura fiecare
obiectiv al continutului stabilit a fost realizat.

Se recomanda aplicarea urmatoarelor tipuri de evaluare:
evaluarea initiald — la inceputul studierii unitatii de curs, folosind testarea.
evaluarea curenti — prin folosirea testarilor, analizei rezultatelor activitatii elevului, discutia/conversatia,
prezentarea de cdtre elevi a produselor elaborate.

Evaluarea sumativa se va realiza la finele studierii unitatii de curs, prin realizarea examenului prin
test sumativ.

Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclusi in test. Criteriile de evaluare
vor include: corectitudinea interpretarii itemilor propusi spre rezolvare, corespunderea rezolvarii propuse
de conditiile indicate in itemi, corectitudinea metodei de rezolvare, corectitudinea selectarii raspunsului
(pentru itemi cu alegere duald), corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipld),
stabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),corespunderea raspunsului setului
prestabilit de valori,corespunderea raspunsului cerintelor din enuntul itemi (in cazul itemilor cu raspuns
deschis).

Se recomanda evaluarea produselor elaborate de catre elevi la studiul individual prin:
1.Studiu de caz, unde se va tine cont de corectitudinea interpretarii studiului de caz propus, calitatea
solutiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea solutiilor, ipotezelor propuse pentru
rezolvarea adecvata a cazului analizat, corectitudinea lingvisticd a formularilor, utilizarea adecvata a
terminologiei, rezolvarea corectd a problemei, asociate studiului analizat de caz, noutatea si valoarea
stiintifica a informatiei, exactitudinea rezultatelor si rigoarea probelor, capacitatea de analiza si de sinteza
a documentelor, adaptarea continutului, originalitatea studiului, a formularii si a realizarii.

2. Scheme elaborate,se va tine cont de respectarea cerintelor fata de factorii care influenteaza securitatea
alimentara, garantarea calitatii produselor alimentare. etc.

3. Rezumat scris. Criteriile de evaluare a rezumatului scris se vor referi la: utilizeazad formularii proprii
privind pericolele la contaminarea alimentelor si furajelor, folosirea unui limbaj bogat, adecvat tematicii,
intelegerea esentialului si reproducerea lui, inldntuirea ideilor, prezentarea argumentelor clare si evidente.



4. Referat, unde se vor tine cont de urmatoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea si
completitudinea dezvoltarii temei, actualitatea continutului, coerenta si logica expunerii, utilizarea
dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrarii, analiza in detaliu a fiecarei surse de
documentare.

5. Proiect in grup. Se va evalua: elaborarea si structura proiectului, acuratetea, rigoarea si coerenta
demersului stiintific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea concluziilor; calitatea materialului
folosit in elaborarea unui plan de actiuni privind asigurarea cu resurse vegetale agricole in Republica
Moldova, semnificatia datelor colectate, creativitatea gradul de noutate pe care-1 aduce proiectul in
abordarea temei sau in solutionarea problemei.

6.Argumentare scrisd. Se va evalua corespunderea formularilor temei, selectarea si structurarea logica a
argumentelor in corespundere cu tema, utilizarea unui limbaj adecvat si bogat, respectarea normelor
literare.

XI. Resursele necesare pentru desfiasurarea procesului de studiu

Pentru a realiza cu succes formarea competentelor in cadrul unitétii de curs S.07.0.026 Aditivi si
ingrediente in industria alimentard este necesar sd se creeze un mediu educational adecvat, calitativ si
productiv, centrat pe elev, care se va baza pe urmatoarele principia de organizare a formarii :

e crearea unui mediu de invdtare autentic si relevant intereselor elevilor pentru formarea
competentelor proiectate, Insusirea de cunostinte, formarea de deprinderi si abilitdti personale si
profesionale — sala de clasa, laborator.

e materiale — text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran.

e Sala de clasa va fi dotatd cu mobilier scolar. Laboratorul va fi utilat cu instrumente, aparate si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice.

e Lucrarile practice se vor desfasura in laboratorul multifunctional. Lista de instrumente, aparate si
materiale necesare pentru realizarea lucrarilor practice recomandate:

e Aparate: proiector, laptop, microscop, biuretd pentru titrare, termostat, etuva, centrifuga,
termometru, frigider,

e Instrumente si materiale:, lupd, lame, lamele, termometre, balantd tehnicd, balanta, baie de apa,
vesela chimica de laborator, produse alimentare,suport pentru lame, spirtiera/ bec Bunsen Ssau
Teclu, eprubete, dopuri de vata, coloranti uzuali,spectrofotometru, refractometru, filtre.

XI11. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul in care poate fi | Numarul de
Nr. . . y <
ort Denumirea resursei consultata/ accesata/ exemplare
' procurata resursa disponibile
1. |Tofana, M, Aditivi alimentari — interactiunea cu alimentul, Sala de lectura 1
2006, Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca
2. |Banu, C., Stoica,A., Barascu , E., Butu N., Resmerita, D., Sala de lectura 1

Vizireanu, C., Lungu C., lordan M. , ,,Aplicatii ale
aditivilor si ingredientelor in industria alimentara”, Editura
ASAB, Bucuresti, 2010.

3. |Banu, C., Butu, N., Lungu, C., Alexe, P., Resmerita, D., Internet
Vizireanu, C., ,,Aditivi si ingrediente pentru
industria alimentara”, Editura Tehnica, Bucuresti, 2000.

4 |Hadaruga, D.I.,,, Aditivi alimentari”, Note de curs, Electronic Internet
Release, 2011. http://www.chem.utt.ro/Facultatea-de-Chimie-
Industriala-silngineria-Mediului-Toate-Noutatile-
Cadru_Hadaruga-Daniel_dB6.html
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