1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtdmant
superior

Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2 Facultatea

Chimie si Inginerie Chimica

1.3 Departamentul

Chimie si Inginerie Chimica Maghiara

1.4 Domeniul de studii

Inginerie chimica organica

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Chimia si ingineria substantelor organice, petrochimie si
carbochimie

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Ingrediente si aditivi de uz alimentar

2.2 Titularul activitatilor de curs

Varhelyi Csaba jr., dr., ing., lector

2.3 Titularul activitatilor de seminar Nagy Boldizsar, dr., asistent

2.4 Anul de studiul v )2.5 Semestrul ‘ I|2‘6. Tipul de evaluare ‘ VP ‘2.7 Regimul disciplinei [ Ob

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana

5. |PBincare: 5 2 CULS 2 | 3.3 seminar/laborator 3
3.4 Total ore din planul de invatdimant 70 | Din care: 3.5 curs 28 | 3.6 seminar/laborator | 42

Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 29
Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregitire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 29
Tutoriat 4
Examinari 3
At etvatatise

3.7 Total ore studiu individual
3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Nu este cazul

4.2 de competente

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a
cursului

Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
Nu va fi acceptata intarzierea

5.2 De desfasurare a
seminarului/laboratorului

Studentii se vor prezenta in laborator cu halat, carpa de laborator
Studentii nu pot ldsa nesupravegheata o instalatie in functiune
Predarea referatului de laborator se va face cel tarziu in saptiména
urmitoare desfasurarii efective a lucrarii




6. Competentele specifice acumulate
e Definirea notiunilor, conceptelor, teoriilor si modelelor de bazi teoretice si practice cu

privire la aditivii alimentari

e Utilizarea cunostintelor de bazd din domeniul chimiei pentru explicarea si interpretarea
proceselor de sintezd pe baza structurii si reactivitatii compusilor organici ’

e Identificarea si aplicarea teoriilor, modelelor si metodelor de baza in stabilirea relatiei
structurd-reactivitate a compusilor organici

e Evaluarea critici a metodelor de sinteza prin definirea, analiza si explicarea fenomenelor
legate de structura si reactivitatea chimica a compusilor organici

Competente profesionale

e Formularea, dezvoltarea si aplicarea creativa de solutii pentru probleme tipice si
elementare, in contexte bine definite, asociate metodelor de sinteza pe baza structurii si
reactivitatii compusilor organici

e Rezolvarea sarcinilor solicitate in concordanta cu obiectivele generale stabilite prin
integrarea in cadrul unui grup de lucru

Informarea si documentarea permanenta in domeniul sau de activitate in limba maghiard,
romana si intr-o limba de circulatie internationald, cu utilizarea metodelor moderne de

Competente
transversale
L ]

informare si comunicare

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Cunoasterea rolului ingredientelor si aditivilor alimentelor prelucrate,
disciplinei aplicarea corecta a criteriilor de selectie a aditivilor, cunoasterea
restrictiilor de utilizare a aditivilor pe plan national si international,
cunoasterea principalelor tipuri de aditivi si a principalelor metode de
obtinere a acestora
Clasificarea aditivilor, si discutarea a diferitelor clase: ingrediente
proteice, grasimi si carbohidrati, hidrocoloizi, emulsificatori, coloranti,
aromatizanti, potentiatori si modificatori de aroma, agenti
antimicrobieni (conservanti), antioxidanti, alte clase de aditivi

e Corelatia intre structurd si gust

e Cerintele si rolul alegerii aditivilor

7.2 Obiectivele specifice

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de | Observatii

predare
8.1.1. Definitia si clasificarea Prelegerea; | Cuvinte cheie: cerinte, conservanti, arome, coloranti,
aditivilor alimentari Explicatia; | aditivi de consistentd, aditivi de marire a valorii nutritive

Conversatia | Bibliografie.: [1] — cap. 10.
8.1.2. Conservanti. Mecanismul Prelegerea; | Cuvinte cheie: conservare, acizi si saruri anorganici

efectului de conservare. Explicatia; | Bibliografie.: [1] —cap. 10.1.1 - 10.1.2.
Conservanti anorganici Conversatia
8.1.3. Conservanti organici Prelegerea; | Cuvinte cheie: acizi si sdruri organici

Explicatia; | Bibliografie: [1] — cap. 10.1.3.
Conversatia




8.1.4. Conservanti. Antibiotice.
Fitoncide

8.1.5. Antioxidanti naurali

Prelegerea;
Explicatia;
Conversatia

Cuvinte cheie: antibiotice folosite ca conservanti,
capacitate de rezistentd, fitoncide
Bibliografie: [1] — cap. 10.1.4 —10.1.5.

Prelegerea;

Cuvinte cheie: radicali liberi, agenti reducatori,

Explicatia; | inhibitori, auto-oxidare, protectia impotriva oxidarii
Conversatia | Bibliografie: [1] — cap. 10.2.1.
8.1.6. Antioxidanti artificiali Prelegerea; | Cuvinte cheie. azotiti, polifenoli, tocoferoli, dozare
Explicatia; | Bibliografie: [1] —cap. 10.2.2
Conversatia .
8.1.7. Aromatizanti. Aditivi cu Prelegerea; | Cuvinte cheie: hidrati de carbon, indulcitori artificiali,
gust dulce Explicatia; | capacitate de indulcire
Conversatia | Bibliografie: [1] —cap. 10.3.1.
8.1.8. Aromatizanti. Aditivi cu Prelegerea; | Cuvinte cheie. sare de bucitdrie, alcaloizi
gust sdrat si amar Explicatia; | Bibliografie: [1]—cap. 10.3.2—10.3.3.
Conversatia
8.1.9. Aromatizanti. Aditivi cu Prelegerea; | Cuvinte cheie: acizi organici, condimente, alcaloizi
gust acru. Substantele active din | Explicatia; | Bibliografie: [1] - cap. 10.3.4 - 10.3.5.
condimente Conversatia
8.1.10. Coloranti artificiali Prelegerea; | Cuvinte cheie: carotenoide, flavonoide, antociani,
Explicatia; | coloranti azoici :
Conversatia | Bibliografie: [1] —cap. 10.4.
8.1.11. Aditivi de imbunatdtirea | Prelegerea Cuvinte cheie: geluri, polizaharide, proteine
consistentei. Gelifianti pe bazd de | Explicatia Bibliografie: [1] —cap. 10.5.1 — 10.5.2.
carbohidrati si proteine Conversatia
8.1.12. Aditivi de imbunititire a | Prelegerea; | Cuvinte cheie: sare de bucitirie, emulsii, stabilizatori,
consistentei. Aditivi anorganici, Explicatia; | scala HLB, mono- si trigliceride
emulgatori Conversatia | Bibliografie: [1] —cap. 10.5.3 = 10.5.4.
8.1.13. Aditivi de marire a Prelegerea; | Cuvinte cheie: vitamina A, B, C, D, E
nutritiei. Imbogatire cu vitamine | Explicatia; | Bibliografie: [1] — cap. 1026:1%
Conversatia
8.1.14. Aditivi de marire a Prelegerea; | Cuvinte cheie: proteine, metale alcaline si tranzitionale,
nutritiei. Completare de proteine, | Explicatia; | complecsi
macro- si microelemente Conversatia | Bibliografie: [1] —cap. 10.6.2 —10.6.3.

Bibliografie

4. M. Marin: Aditivi alimentari, 2002

1. Csap6 J., Csap6 Zs.: Elelmiszerkémia, Ed. Scientia, Cluj-N., 2004
2. S. Dorin: Aditivi utilizati in industria alimentard, 2006

3. C. Banu: Folosirea aditivilor in industria alimentard, 1985

5. M. Tofana: Aditivii alimentari si conservabilitatea, Ed. Academic Press, Cluj-Napoca, 2003

Lucr. pract.

8.2 Seminar / laborator Metode de | Observatii
predare
8.2.1. Protectia muncili, Explicatia; | Cuvinte cheie: protectia muncii, toxicitatea substantelor
prezentarea lucrarilor de Conversatia; | utilizate, extractie, separare, metode spectrale
laborator. Tehnici utilizate in Descrierea | Bibliografie: [16], referat
separarea si analiza aditivilor
8.2.2. Coloranti naturali si Explicatia; Cuvinte cheie: antociani, carotenoide, clorofila, coloranti
sintetici Conversatia; | azoici

Bibliografie: [17], referat




8.1.3. Substante de imbunatatire a | Explicatia; Cuvinte cheie: gelifianti, pectina, jelatina, cazeina
consistentei Conversatia; | Bibliografie: [17], referat
Lucr. pract.

Explicatia; | Cuvinte cheie: uleiuri volatile, extractie, antrenare cu
Conversatia; | vapori de apa
Lucr. pract. | Bibliografie: [16, 17], referat

8.1.4. Arome naturale

8.1.5. Aromatizanti de sinteza Explicatia; | Cuvinte cheie. vanilina, cumarina

Conversatia; | Bibliografie: [16, 17], referat
Lucr. pract.
8.1.6. Indulcitori Explicatia; Cuvinte cheie: sinteza [3-ciclamatului, izolarea

Conversatia; | naringinei, analiza zaharurilor
Lucr. pract. | Bibliografie: [17], referat

8.1.7. Conservanti Explicatia; | Cuvinte cheie: acid benzoic, benzoati, salicilati
Conversatia; | Bibliografie: [17], referat
Lucr. pract.

Bibliografie

1. C.D. Nenitescu: Chimie Organicd, vol. 1, 2, ed. a VIlI-a, Ed. DP, 1973
2. I. Schiketanz, F. Badea: Chimie organicd prin probleme, Ed. Zecasin, Bucuresti 1996
3.R.J. Fessenden, J. S. Fessenden: Organic Chemistry, Brooks/Cole Publishing Company, 1986
4. S. Gutt: Aditivi utilizati in produsele alimentare, 2005
5. D. Ciobanu: Aditivi si ingrediente alimentare, 2003
6. C. Hura: Aditivi alimentari, Ed. Cermi, lasi, 2004
7. M. Avram: Chimie Organicd, vol. |, II; ed. 2-a, Edit. Zecasin, Bucuresti, 1995
8. T. P. Coultate: Food. The chemistry of its components, Fourth ed., RSC Paperbacks, 2002
9. Food Aditives, 2th ed., M. Dekker Inc., 2002
10. Food Chemistry, 3th ed., M. Dekker Inc., 1997

11. M. Vlassa, 1. Grosu, D. Kovacs, C. Cristea: ProbZeme de chimie organica, vol. 1, part. II, UBB Cluj-
Napoca, 1995

12. R. Ikan: Natural Products, a laboratory guide, 2™ ed.: Academic Press, Inc.: London, 1991
13. Furka Arpad: Szerves Kémia, Nemzeti Tankonyvkiado, Budapest

14. Bruckner Gy6z6: Szerves Kémia, Tankonyvkiado, Budapest

15. Bodis Jen6: Szerves Kémia, vol. L., Erdélyi Tankonyvtandacs, Cluj-N., 2001

16. ifj. Varhelyi Csaba, Kacso Ferenc: S\zerves‘Kémiai Laboratoriumi Gyakorlatok, vol. 1., Ed. Erdélyi
Tankonyvtanacs, Ed. Abel, Cluj-N., 2003, 2006, 2008, 2012 ’

17. ify. Varhelyi Csaba: Szerves Kémiai Laboratoriumi Gyakorlatok, vol. II., Szintézisek és reakciok, Ed.
Erdélyi Tankonyvtanacs, Ed. Abel, Cluj-N., 2006, 2007, 2009, 2012




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

e Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse n
disciplina Ingrediente si aditivi de uz alimentar, studentii dobandesc un bagaj de cunostinte
consistent, in concordantd cu competentele partiale cerute pentru ocupatiile posibile prevazute mai

sus

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluai'e 10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din
nota finala

10.4 Curs

Corectitudinea Verificare in scris
raspunsurilor —insusirea
si intelegerea corecta a
problematicii tratate la
curs
Rezolvarea corecta a

problemelor

80%

10.5 Seminar/laborator

Colocviu

Prezentarea referatelor de
laborator

Prezentarea problemelor
date ca tema de casa

Corectitudinea
raspunsurilor — insusirea si
intelegerea corecta a
problematicii tratate la
seminar/laborator
Calitatea referatelor
pregatite. Activitatea
desfasurata in laborator

20%

10.6 Standard minim de performantd

-

o Nota 5 (cinci) atat la colocviul de laborator cat si la examen, conform baremului
e Demonstrarea cunostintelor de baza

e Fiecare lucrare trebuie si fie efectuatd, si fiecare referat prezentat
o Copierea sub orice formd intra in categoria fraudei

e Frauda la examen se pedepseste prin exmatriculare, conform regulamentului ECST al UBB

Data completdrii

19. mai 2014.

Data avizarii in departament

Semnitura titularului de curs Semnitura titularului de seminar

ar, VWi Csaba jr..

Semndtura directorului de departament




