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I. Preliminarii 

     Curriculum disciplinar S.07.O.026 Aditivi și ingrediente în industria alimentară este elaborat 

conform planului de învăţământ, ediţia 2021, pentru specialitatea 72110 Siguranța produselor 

agroalimentare cu durata instruirii de  4 ani,  în baza studiilor gimnaziale. Conform planului de 

învăţământ, numărul total de ore constituie 60 ore, teorie 30 ore, lecţii practice 10 ore, studiul individual - 

20 ore. 

     Unitatea de curs se studiază în semestrul VII, iar la finele semestrului se prevede examen. Ea 

face parte din componenta de specialitate și rezidă în  studierea datelor generale despre compoziţa 

chimică a materiilor prime şi a alimentelor, modificările survenite pe durata prelucrarii, adăugarea 

diverșilor aditivi pentru îmbunătățirea aspectului, duratei de păstrare a calităților gustative a produselor 

alimentare finite destinate spre consum. Deasemeni,  în cadrul cursului,  se vor studia și auxiliarii 

tehnologici. Identificarea și  descrierea precum și utilizarea adecvată a noţiunilor specifice ştiinţei 

alimentului şi  aditivilor alimentari, legislației naționale ce se reflectă în H.G. din 29-03-2013, pentru 

aprobarea Regulamentului sanitar privind aditivii alimentari. 

     Structural,  unitatea de curs este constituită din 4 compartimente: „Introducere în domeniul 

aditivilor  alimentari”, ,,Aditivii alimentari”,  ,,Coloranții alimentari”,  ,,Conservanții. Consideraţii 

generale. Clasificarea acestora”, ,, Aromatizanții”, ,, Antioxidantii si clasificarea lor”, ,, Substanţe 

emulgatore. Consideraţii privind emulsiile”, ,, Agenţi cu acţiune de sechestrare, stabilizare, tamponare ,  

întărire, sinergetică şi creştere a capacităţii de hidratare” și ,, Hidrocoloizii”. 

   Importanța studierii unităţii de curs Aditivi și ingrediente în industria alimentară ține de argumentarea 

noilor tendinţe privind utilizarea aditivilor în produsele alimentare şi a tehnicilor analitice utilizate în 

analiza lor. Însuşirea cunoştinţelor referitoare la utilizarea aditivilor în industria alimentară. 

    Scopul studierii unități de curs  este  evidenţierea necesităţii folosirii aditivilor alimentari: 

-prezentarea principalelor clase de aditivi şi a celor mai importanţi reprezentanţi; 

-urmarirea modului de  acțiune a aditivilor precum şi evidenţierea dozelor admisibile, respectiv a 

eventualelor efecte toxice ale unor aditivi alimentari; 

Pentru formarea competențelor specifice unității de curs, elevul trebuie să dețină cunoștințe și abilități 

achiziționate la disciplinele de cultură generală, cât și de formare profesională precum: Microbiologie 

generală și alimentar, Tehnologii de obținere a produselor vegetale, Tehnologii de obținere a produselor 

animaliere, Controlul tehno-chimic a produselor agroalimentare, Toxicologia alimentelor. 

 

II.Motivaţia, utilitatea unității de curs pentru dezvoltarea profesională 

  Studierea unității de curs S.07.O.026 Aditivi și ingrediente în industria alimentară permite 

formarea și dezvoltarea competențelor la viitorii specialiști pentru încadrarea în domeniul alimentar de 

activitate. 

  Curriculum unității de curs S.07.O.026 Aditivi și ingrediente în industria alimentară asigură 

cunoaşterea şi înţelegerea termenilor și definiţiile acestora în domeniul alimentar, formarea deprinderilor 

de a-și asuma responsabilități în procesul de producere și de cercetare individuală, de a formula și a 

argumenta concluzii în baza unor rezultate obținute, deasemeni cunoașterea și utilizarea bazei legislative 

privind aditivii utilizați în Republica Moldova. 

Pornind de la esenţa teoriei instruirii şi de la modelul de predare a unității de curs prezentul curriculum 

urmărește: 

 - 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. 

 -Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea 

capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în 
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desfăşurarea activităţii de grup în vederea tratării/rezolvării de conflicte individuale/de grup, precum şi 

gestionarea optimă a timpului. 

 -Dezvoltă interesul faţă de specialitate și orientează elevii spre activităţi independente de mini-      

cercetare; 

 -Oferă posibilitatea exersării de activități, cum ar fi: formularea de ipoteze, desfăşurarea activităţii  

  individuale, formularea de concluzii şi argumentarea lor, luarea de decizii; 

 -Propune desfăşurarea de activităţi independente şi în grup; 

 -Oferă elevului posibilitatea de a-şi asuma responsabilităţi, de a coopera, de a face observaţii; 

 -Oferă elevului şi profesorului posibilitatea de autoevaluare a activităţii. 

   În  procesul predării se folosesc și unele exemple legate de tehnologia alimentară necesară pentru a 

menține un mod sănătos de viață, producere de alimente de calitate sigure. 

 
III.Competenţele profesionale specifice disciplinei 

 

CPS5. Supravegherea și asigurarea controlului calității produselor pe întregul lanț alimentar. 

CPS7. Verificarea corespunderii și integrității  produselor alimentare și a materialelor care 

interacționează cu acestea în raport cu reglementările legate de  calitate. 

CPS8. Monitorizarea desfășurării procesului tehnologic în concordanță cu cerințele documentelor 

normative  și  interne, și a standardelor de sănătate, siguranță, calitate și de reciclare a deșeurilor 

Competenţele profesionale specifice unității de curs 

C.S.1. Studierea și aprobarea legislației specifice domeniului dat. 

C.S.2. Caracterizarea aditivilor alimentari și  proprietăților tehnologice a acestora, dozelor 

zilice admisibile. 

C.S.3. Aplicarea metodelor de determinare cantitative sau calitative a aditivilor alimentari în 

produsele alimentare. 

IV. Administrarea unității de curs 

Semestrul 

Numărul de ore 
Modalitatea de 

evaluare 

Numărul de 

credite 
Total 

Contact 

direct 

Lucrări 

practice 

Lucrul 

individual 

7 60 30 10 20 examen 2 

 

V.Unităţile de învăţare 

Unităţi de competenţă Unităţi de conţinut 

I. Introducere în domeniul aditiviloralimentari  

C.S.1. Studierea și aprobarea legislației specifice 

domeniului dat. 

1.1.  Definiţia aditivilor. Utilizarea 

aditivi/ingrediente alimentare: justificare. 

 1.2. Reglementarea aprobării şi utilizării 

aditivilor alimentari și a unor categorii de 

ingrediente alimentare în Uniunea Europeană 

2. Aditivii alimentari  

C.S.2. Caracterizarea aditivilor alimentari și  

proprietăților tehnologice a acestora, dozelor zilice 

admisibile. 

 

2.1. Aditivii alimentari, caracterizarea generală, 

clasificare. 

2.2. Principii de evaluare toxicologică a aditivilor 

alimentari. Metode de cercetare a aditivilor 

alimentari.  



5 
 

3. Coloranții alimentari 2.2 Compoziția chimică a produselor alimentare. 

C.S.2 Caracterizarea aditivilor alimentari și  

proprietăților tehnologice a acestora, dozelor 

zilice admisibile. 

C.S.3.  Aplicarea metodelor de determinare 

cantitative sau calitative a aditivilor alimentari 

în produsele alimentare. 

3.1. Necesitatea folosirii coloranţilor  

3.2. Clasificarea coloranţilor 

4. Conservanții. Consideraţii generale. Clasificarea acestora 

C.S.2.  Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

C.S.3 Aplicarea metodelor de 

determinare cantitative sau calitative a 

aditivilor alimentari în produsele 

alimentare. 

4.1. Conservanții. Consideraţii generale  

4.2. Clasificarea conservanților 

5. Aromatizanții 

C.S.2. Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

5.1.Aromatizaţii alimentari: Aroma alimentelor 

5.2.Aromatizaţi sintetici: caracterizare generală, 

clasificare, utilizare 

6. Antioxidantii si clasificarea lor  

C.S.2. Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

C.S.3. Aplicarea metodelor de 

determinare cantitative sau calitative a 

aditivilor alimentari în produsele 

alimentare. 

6.1. Consideraţii generale 

6.2.Mecanismul antioxidării (râncezirii 

aldehidice)  

6.3. Metode de măsurare a gradului de 

autooxidare  

6.4. Definiţia, clasificarea şi mod de acţiune al 

antioxidanţilor 

6.5. Alegerea şi domeniile de aplicaţie ale 

antioxidanţilor  

6.6. Antioxidanţi mai importanţi  

6.7. Dozele de antioxidanţi folosite în produsele 

alimentare 

7. Substanţe emulgatore. Consideraţiiprivind emulsiile  

C.S.2 Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

7.1. Definiţie. Funcţiile emulgatorilor  

7.2. Proprietăţile principale ale emulgatorilor  

7.3. Criterii care stau la baza alegerii 

emulgatorilor  

7.4. Clasificarea emulgatorilor 

7.5. Emulgatori utilizaţi în industria alimentară. 

7.6. Alte proprietăţi ale emulgatorilor 

8. Agenţi cu acţiune de sechestrare, stabilizare, tamponare ,  întărire, sinergeticăşi creştere a 

capacităţii de hidratare  

C.S.2. Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

8.1. Citraţii  

8.2. Tartraţi  

8.3. Acetatul şi clorura de calciu  

8.4. Ortofosfaţii  

8.5. Fosfaţi cu masă moleculară mare  
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8.6. Acidul etilendiaminotetraacetic (edta)  

8.7. Ferocianura de potasiu 

8.8. Lactaţii 

9. Hidrocoloizii 

C.S.2 Caracterizarea aditivilor 

alimentari și  proprietăților tehnologice 

a acestora, dozelor zilice admisibile. 

9.1. Definiţie. Funcţiile hidrocoloizilor  

9.2. Clasificarea hidrocoloizilor  

9.3. Proprietăţile principale ale hidrocoloizilor  

9.4. Criterii care stau la baza alegerii 

hidrocoloizilor 

9.5. Hidrocoloizi utilizaţi în industria alimentară. 

 

VI.Repartizarea orientativă a orelor pe unităţi de învăţare 

 

Nr. crt. Unități de învățare 

Numărul de ore 

Total 

Contact direct 

Lucrul 

Individual Prelegeri 

Ore 

practice/ 

Seminar 

1. 
Introducere în domeniul aditivilor 

alimentari. 
4 2 

- 
2 

2. Aditivii alimentari.  6 2 2 2 

3 Coloranții alimentari. 12 4 4 2 

4. 
Conservanții. Consideraţii generale. 

Clasificarea . 
10 4 2 4 

5. Aromatizanții. 6 4 - 2 

6. Antioxidantii si clasificarea lor.  6 2 2 2 

7. 
Substanţe emulgatore. Consideraţii 

privind emulsiile . 
6 4 - 2 

8. 

Agenţi cu acţiune de sechestrare, 

stabilizare, tamponare, întărire,sinergetică 

şi creştere a capacităţii de hidratare. 

6 4 - 2 

9. Hidrocoloizii. 6 4 - 2 

 Total 60 30 10 20 
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VII. Studiu individual ghidat de profesor 

 

Materii pentru 

 studiul individual 
Produse de elaborat 

Modalităţi de 

evaluare 

Termeni de 

realizare 

1. Introducere în domeniul aditivilor alimentari 

1. Alte clase de aditivi alimentari:  

potențatori de aromă, regulatori de 

aciditate, agenți tampon, agenți de 

sechestrare, agenți de umectare, agenți 

anti-aglutinare, spumare și agenți 

antispumare, agenți de glazurare, agenți 

de volum, agenți de întărire, agenți de 

afânare, gaze de propulsare și de 

ambalare și agenți de tratare a făinii  

Informație Prezentarea informației 

 

Săptămâna 1 

2. Aditivii alimentari 

1. Studierea H.g.229 din 2013 privind 

aditivii alimentari 

Studiu de caz Prezentarea studiului 

de caz 

Săptămâna 2 

3.Coloranții alimentari 

1.Ingrediente cu rol de aromatizare: 

condimentele şi plantele aromatice, 

uleiurile volatile, oleorezinele, 

extractele şi concentratele de 

aromatizare  

Prezentare schematică 

 

Prezentare schematică 

 

Săptămâna 3 

 

4. Conservanții. Consideraţii generale. Clasificarea 

1.Adjuvanții tehnologici: caracterizare 

generală, clasificare, utilizare  

Informație 

 

Prezentarea informației  Săptămâna 4 

2. .Principalele grupe de adjuvanţi 

tehnologici: substanţele antispumante; 

agenții de clarificare; adjuvanţii de 

filtrare;  

Referat  

 

 

Prezentarea referatului  Săptămâna 5 

5. Aromatizanții 

1. Utilizarea substanțelor de aroma  Proiect de grup 

Tabel  

Prezentarea proiectului, 

tabelului 

Săptămâna 6 

6. Antioxidantii și clasificarea lor 

1. Enzimele alimentare: caracterizare 

generală, clasificare, specificitatea 

acțiuni enzimelor, factori care 

influențează acțiunea enzimelor . 

Argumentare scrisă Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 7 

2. Enzimele alimentare și biotehnologia  Studiu de caz  

 

Prezentarea studiului Săptămâna 8 

3. Enzime artificiale.  Argumentare scrisă Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 9 

4. Enzime utilizate în industria 

alimentară: Enzimele ca adjuvanți 

Argumentare scrisă Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 10 
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tehnologici, Enzimele ca instrumente 

analitice, Enzimele ca aditivi 

aliementari . 

5. Principalele grupe de enzime 

utilizate în industria alimentară: 

proteaze, lipaze, carbohidraze, 

oxidoreductaze, transferaze și 

izomeraze . 

Referat Prezentarea 

 referatului 

Săptămâna 11 

 

7. Substanţe emulgatore. Consideraţii privind emulsiile 

1. Agenți de fortificare: caracterizare 

generală, justificarea utilizării, rol în 

produsele alimentare . 

Proiect în grup Prezentarea proiectului Săptămâna 12 

2. Principalele grupe de ingrediente de 

fortificare: mineralele; vitaminele; 

acizii grași esenţiali și amino-acizii 

esenţiali . 

Argumentare scrisă Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 13 

8. Agenţi cu acţiune de sechestrare, stabilizare, tamponare, întărire,sinergetică şi creştere a 

capacităţii de hidratare 

1. Probioticele și prebioticele în 

produsele alimentare . 

Referat  Prezentarea referatului Săptămâna 14 

9. Hidrocoloizii 

1. Utilizarea hidrocoloizilor. Argumentare scrisă Prezentarea 

argumentării 

Săptămâna 15 

 

VIII. Lucrările practice/de laborator recomandate 

Nr. Unități de 

învățare 

Pract

ică/ 

Semi

nar 

Lista lucrărilor practice/de 

laborator 

Produse de elaborat 

1. Aditivii 

alimentari 

2 Extragerea și studierea proprietăților 

fizico-chimice ale clorofilei 

Demonstrarea produsului finit 

2. Coloranții  

4 

Determinarea coloranților naurali și 

sintetici în produsele alimentare 

Demonstrarea produsului finit 

3. Conservanții. 

Considerații 

generale. 

Clasificarea. 

2 Evidențierea peroxidazei din hrean Demonstrarea produsului finit 

4. Antioxidanții și 

clasificarea lor 

2 Determinarea gradului de esterificare 

a substanţelor pectice. 

Corectitudinea calculelor efectuate 

 Total 10   

 
 

 



9 
 

IX.Sugestii metodologice 

 La organizarea studierii unității de curs S.07.O.026 Aditivi și ingrediente în industria alimentară 

profesorul va folosi cele mai eficiente tehnologii de predare – învățare - evaluare. La alegerea strategiilor 

didactice se va ține cont de mai mulți factori:  

- scopurile și obiectivele propuse;  

- conținuturile stabilite;  

- resursele didactice;  

- nivelul și capacitățile elevilor; 

- competențele ce trebuie dezvoltate. 

 Profesorul va utiliza metode, procedee și tehnici de predare-învățare: prelegerea, explicația, 

conversația euristică, dialogul; forme de lucru – frontal, individual și în echipă. 

La formarea gândirii logico-creative profesorul va folosi următoarele metode: 

- asimilarea independentă şi dirijată a cunoştinţelor de către elevi în baza  îndrumărilor, literaturii 

ştiinţifice; 

- organizarea lucrului în grupe mici şi mari; 

- elaborarea referatelor. 

 Pentru eficientizarea însuşirii materialului predat profesorul va folosi materiale didactice cele mai 

diverse:  scheme, tabele, prezentări electronice.  

 

X. Sugestii de evaluare a competenţelor profesionale 

           Evaluarea competențelor profesionale specifice obţinute ajută la o autoapreciere corectă şi 

îmbunătăţire continuă a performanțelor viitorului specialist.  

 Evaluarea se efectuează reieşind din obiectivele preconizate și determină în ce măsură fiecare 

obiectiv al conţinutului stabilit a fost realizat. 

 Se recomandă aplicarea următoarelor tipuri de evaluare:  

evaluarea  iniţială – la începutul studierii unității de curs, folosind testarea. 

evaluarea curentă – prin folosirea testărilor, analizei rezultatelor activităţii elevului, discuţia/conversaţia, 

prezentarea de către elevi a produselor elaborate.  

 Evaluarea sumativă se va realiza la finele studierii unității de curs, prin realizarea examenului prin 

test sumativ.  

 Testul sumativ. Scorurile însumate la rezolvarea testului vor în corespundere cu baremul de 

corectare, în baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt incluşi în test. Criteriile de evaluare 

vor include: corectitudinea interpretării itemilor propuși spre rezolvare, corespunderea rezolvării propuse 

de condiţiile indicate în itemi, corectitudinea metodei de rezolvare, corectitudinea selectării răspunsului 

(pentru itemi cu alegere duală), corectitudinea setului de selecţii (pentru itemi cu alegere multiplă), 

stabilirea corectă a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),corespunderea răspunsului setului 

prestabilit de valori,corespunderea răspunsului cerinţelor din enunţul itemi (în cazul itemilor cu răspuns 

deschis). 

 Se recomandă evaluarea produselor elaborate de către elevi la studiul individual prin:  

1.Studiu de caz, unde se va ține cont de corectitudinea interpretării studiului de caz propus, calitatea 

soluţiilor, ipotezelor propuse, argumentarea acestora; corespunderea soluţiilor, ipotezelor propuse pentru 

rezolvarea adecvată a cazului analizat, corectitudinea lingvistică a formulărilor, utilizarea adecvată a 

terminologiei,  rezolvarea corectă a problemei, asociate studiului analizat de caz, noutatea şi valoarea 

ştiinţifică a informaţiei,  exactitudinea rezultatelor şi rigoarea probelor, capacitatea de analiză şi de sinteză 

a documentelor, adaptarea conţinutului, originalitatea studiului, a formulării şi a realizării. 

2. Scheme elaborate,se va ține cont de respectarea cerințelor față de factorii care influențează securitatea 

alimentară, garantarea calității produselor alimentare. etc. 

3. Rezumat scris. Criteriile de evaluare a rezumatului scris se vor referi la: utilizează formulării proprii 

privind pericolele la contaminarea alimentelor și furajelor, folosirea unui limbaj bogat, adecvat tematicii, 

înţelegerea esenţialului şi reproducerea lui, înlănţuirea ideilor, prezentarea argumentelor clare şi evidente. 
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4.  Referat, unde se vor ține cont de  următoarele criterii corespunderea referatului temei, profunzimea şi 

completitudinea dezvoltării temei, actualitatea conţinutului, coerenţa şi logica expunerii, utilizarea 

dovezilor din sursele consultate, modul de structurare a lucrării, analiza în detaliu a fiecărei surse de 

documentare. 

5. Proiect în grup. Se va evalua: elaborarea și structura proiectului, acurateţea, rigoarea si coerenta 

demersului ştiinţific, logica si argumentarea ideilor, corectitudinea concluziilor; calitatea materialului 

folosit în elaborarea unui plan de acțiuni privind asigurarea cu resurse vegetale agricole în Republica 

Moldova,  semnificaţia datelor colectate, creativitatea gradul de noutate pe care-l aduce proiectul în 

abordarea temei sau în soluţionarea problemei. 

6.Argumentare scrisă. Se va evalua corespunderea formulărilor temei, selectarea şi structurarea logică a 

argumentelor în corespundere cu tema, utilizarea unui limbaj adecvat şi bogat, respectarea normelor 

literare. 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

 Pentru a realiza cu succes formarea competențelor în cadrul unității de curs S.07.O.026 Aditivi și 

ingrediente în industria alimentară este necesar să se creeze un mediu educațional adecvat, calitativ și 

productiv, centrat pe elev, care se va baza pe următoarele principia de organizare a formării : 

 crearea unui mediu de învățare autentic și relevant intereselor elevilor pentru formarea 

competențelor proiectate, însușirea de cunoștințe, formarea de deprinderi și abilități personale și 

profesionale – sală de clasă, laborator. 

 materiale – text informativ, notebook, filme documentare, proiector cu ecran. 

 Sala de clasă va fi dotată cu mobilier școlar. Laboratorul va fi utilat cu instrumente, aparate și 

materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice. 

 Lucrările practice se vor desfășura în laboratorul multifuncţional. Lista de instrumente, aparate și 

materiale necesare pentru realizarea lucrărilor practice recomandate: 

 Aparate: proiector, laptop, microscop, biuretă pentru titrare, termostat, etuvă, centrifugă, 

termometru, frigider,  

 Instrumente și materiale:, lupă, lame, lamele, termometre, balanță tehnică, balanță, baie de apă, 

veselă chimică de laborator, produse alimentare,suport pentru lame, spirtieră/ bec Bunsen sau 

Teclu, eprubete, dopuri de vată, coloranți uzuali,spectrofotometru, refractometru, filtre.  

XII. Resursele didactice recomandate elevilor  

 

Nr. 

crt. 
Denumirea resursei 

Locul în care poate fi 

consultată/ accesată/ 

procurată resursa 

Numărul de 

exemplare 

disponibile 

1. Tofană, M, Aditivi alimentari – interacţiunea cu alimentul, 

2006, Ed. AcademicPres, Cluj-Napoca 

Sala de lectură 1 

2. Banu, C., Stoica,A., Bărăscu , E., Buţu N., Resmeriţă, D., 

Vizireanu,  C., Lungu C., Iordan M. , „Aplicaţii ale 

aditivilor şi ingredientelor în industria alimentară”, Editura 

ASAB, Bucureşti, 2010. 

Sala de lectură  1 

3. Banu, C., Butu, N., Lungu, C., Alexe, P., Resmeriţă, D., 

Vizireanu, C., „Aditivi şi ingrediente pentru 

industria alimentară”, Editura Tehnica, Bucureşti, 2000. 

Internet    

4 Hădărugă, D.I.,„ Aditivi alimentari”, Note de curs, Electronic 

Release, 2011. http://www.chem.utt.ro/Facultatea-de-Chimie-

Industriala-siIngineria-Mediului-Toate-Noutatile-

Cadru_Hadaruga-Daniel_dB6.html 

Internet    

 


