1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea ,Transilvania” din Bragov

1.2 Facultatea Alimentatie si Turism

1.3 Departamentul Ingineria si Mangementul Alimentatiei si Turismului

1.4 Domeniul de studii de Masterat” Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii? Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea Sisteme de Procesare si Controlul Calitatii Produselor Agroalimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Managementul aditivilor si aromelor alimentare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef Lucrari Dr.ENACHE DORIN VALTER

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Sef Lucrari Dr.ENACHE DORIN VALTER

proiect
2.4 Anuldestudiu | 2 | 2.5Semestrul | 1 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DCA
3 | disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat
Examinari 4
Alte activitati.....rinniiriiinns 10
3.7 Total ore de activitate a 94
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 6
4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Cunostinte de: Chimie organica, Chimia alimentelor, Biochimie, Microbiologie generala,

Principii si metode de conservare, Inocuitatea produselor alimentare

4.2 de competente Sa aiba cunostinte despre toxicitatea unor substante chimice si biochimice.

materiei vii.

alimentelor.

profesionala.

Sa aiba cunostinte despre influenta metodelor de conservare asupra calitatii

Sa aiba cunostinte despre caracteristicile chimice si biochimice ale compusilor specifici

Calitati de lucru individual siin echipa si de participare constienta la propria dezvoltare
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5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului ¢ sala de curs cu capacitate corspunzatoare dotata cu aparatura multimedia.
5.2 de desfdsurare a e salade seminar cu capacitate corespunzatoare, cu dotare multimedia si
seminarului/ laboratorului/ conexiune la internet.

proiectului e materiale didactice: mostre de ambalaje ale produse alimentare.

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare.

Realizarea controlului si expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor.

Competente
profesionale

Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa si aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in
cadrul echipei in directia evaluarii asigurarii calitatii produselor alimentare.

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de baza folosite in
proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management
alcalitatii si sigurantei alimentare.

7.2 Obiectivele specifice Intelegerea importantei utilizarii aditivilor pentru industria alimentara
moderna, care sa raspunda cerintelor UE privind siguranta si calitatea
alimentara;

- Cunoasterea avantajelor si riscurilor pe care le implica utilizarea aditivilor
siingredientelor in industria alimentara, care sa permita utilizarea fara riscuri a
celor mai importante grupe de aditivi si ingrediente destinate tuturor
categoriilor de alimente;

- Intelegerea caracteristicilor functional-tehnologice ale aditivilor si corelarea
acestora cu cerintele de calitate pentru alimentul vizat,

- Prelucrarea si interpretarea rezultatelor folosind metode grafice si statistice
(inclusiv asistate de calculator).

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Definitia aditivilor, ingredientelor si Prelegere si dezbatere 2
auxiliarilor tehnologici. interactiva
Avantajele si riscurile utilizarii aditivilor. | Prelegere si dezbatere 2
interactiva
Clasificarea aditivilor Prelegere si dezbatere 2
si reglementarea utilizarii lor in UE interactiva
Legislatie UE privind aditivii siaromele | Prelegere si dezbatere 4
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alimentare interactiva

Coloranti alimentari: coloranti naturali Prelegere si dezbatere 2

si coloranti de sinteza interactiva

Substante antiseptice (de conservare) Prelegere si dezbatere 2

si stabilizatoare interactiva
Prelegere si dezbatere 2

Aromatizanti si potentiatori de aroma interactiva

Antioxidanti Prelegere si dezbatere 2
interactiva

Aditivi si ingrediente cu efect Prelegere si dezbatere 2

organoleptic interactiva

Etichetarea aditivilor alimentari Prelegere si dezbatere 2
interactiva

Etichetarea colorantilor alimentari Prelegere si dezbatere 2

alimentari interactiva

Etichetarea aromelor alimentare Prelegere si dezbatere 2
interactiva

Recapitulare si pregatire examen 2

Bibliografie

Enache Dorin Valter- Managementul aditivilor si aromelor alimentare-suport electronic de curs.

Banu, C. (coordonator), 1998 si 1999, Manualul inginerului de industrie alimentara, Vol. | sill, Editura

Tehnica, Bucuresti

Banu, C. (coordonator), 2002, Aditivi si ingrediente pentru industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuresti

Evaluation of certain food additives : sixty-ninth report of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food

Additives.WHO technical report series ; no. 952-ISBN 978 92 4 120952 6

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
Aditivi alimentari Regulamentul UE Expunere 8
nr.1333/2008 Studii de caz

Joc derol
Arome alimentare Regulamentul UE Expunere 8
nr.1334/2008 Studii de caz

Joc derol
Enzime alimentare Regulamentul UE Expunere 8
nr. 1332/2008 Studii de caz

Joc derol
Proceduri autorizare Regulamentul UE | Expunere 4
nr. 1331/2008 Studii de caz

Joc derol

Bibliografie

Food Additive User's Handbook-Jim Smith © 2019 Springer Nature Switzerland AG. Part of Springer Nature.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
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https://www.springernature.com/

Cunostintele predate in cadrul cursului sunt necesare intelegerii importantei utilizarii aditivilor,aromelor si enzimelor

pentru industria
alimentard modernd, care sd raspunda cerintelor UE privind siguranta si calitatea alimentard, precum si controlul

respectdrii legislatiei specifice.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs teste periodice sau partiale Teste grila 80 %
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | evaluare pe parcurs Teste grila si oral 20 %

10.6 Standard minim de performanta

Efectuarea controlului calitatii, precum si realizarea de expertize ale produselor alimentare,folosind conceptele, teoriile
si metodele de bazd, precum si legislatia din domeniu.

Prezenta Fisd de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 28/09/2020. si aprobatd
in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 28/09/2020.

Decan Director de departament

> | ~ .
Prof.Univ.Dr.Vasile PADUREANU f .JJM Conf.dr. Cristina Maria CANJA ﬂ/
i

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Sef Lucrari Dr. Dorin VValter ENACHE Sef Lucrari Dr. Dorin Valter ENA CHE

'/"7{/'\ W

Nota:

" Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul domeniilor si al
specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/ DS (disciplind de
specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind

de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;
“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/ DFac (disciplina facultativa);

5) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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