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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1 Institutia de Invatamant superior Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti
1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Chimie organica ,,Costin Nenitescu”
1.4 Domeniul de studii universitare Inginerie Chimica
1.5 Programul de studii universitare Chimie Alimentara si Tehnologii Biochimice
1.6 Ciclul de studii universitare Licenta
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de desfasurare | Bucuresti
a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Aromatizanti naturali in chimia alimentara

(en) Natural Flavours in Food Chemistry

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. Dr. Ing. Daniela Istrati

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / -

laborator/proiect

2.4 Anul de 4 (2.5 Semestrul IT |2.6. Tipul de V |2.7 Regimul Op
studiu evaluare disciplinei

2.8 Tipul DS 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.S.08.0p.007
disciplinei

3. Timpul total (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptdmana 2 Din care: 3.2 curs | 2 3.3seminar/laborator/ -
proiect

3.4 Total ore din planul de invatdmant| 28 | Din care: 3.5 curs |28 | 3.6 -
seminar/laborator/pr
oiect

Distributia fondului de timp: ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregétire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutorat

Examinari 4
Alte activitati (daca existd): 2
3.7 Total ore studiu individual 22

3.8 Total ore pe semestru 50

3.9 Numarul de credite 2

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Parcurgerea si/sau promovarea urmatoarelor discipline: Chimie
Organica anii Il §i 11, Biochimie, Tehnologie Chimica in industria
alimentara.

4.2 de rezultate ale Invatarii Acumularea urmitoarelor cunostinte: Cunoasterea principalelor clase
de compusi organici atat a celor cu functiuni simple (alcooli, fenoli,
eteri, compusi cu sulf] acizi carboxilici, esteri) cat si a celor naturali, cu
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functiuni mixte (aminoacizi, zaharuri, heterocicli), studiati n anii
anteriori; notiuni de baza de biochimie.

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 Curs Cursul se va desfasura Intr-o sald dotatd cu videoproiector si computer, care sa asigure
minim 1 m?/student;

Studentii nu se vor prezenta la prelegeri cu telefoanele mobile deschise.

De asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice n timpul cursului, nici
parasirea de catre studenti a salii de curs 1n vederea preluarii apelurilor telefonice
personale.

5.2 Seminar / Nu este cazul.

Laborator/Proiect

6. Obiectiv general

Aceastd disciplind se studiazd in cadrul domeniului Inginerie chimica/ Specializarea Chimie
Alimentara si Tehnologii Biochimice si isi propune sa familiarizeze studentii cu principalele abordari, modele
si teorii explicative ale domeniului, utilizate in rezolvarea de aplicatii practice si probleme, cu relevanta pentru
stimularea procesului de invatare la studenti.

Disciplina abordeaza ca tematica specifica urmatoarele notiuni de baza/avansate, concepte si principii
specifice, toate acestea contribuind la transmiterea/formarea catre/la studenti a unei viziuni de ansamblu
asupra reperelor metodologice si procedurale aferente domeniului, astfel:

- predarea unor notiuni specifice legate de analizd senzoriald a mediului inconjurator, precum s§i a
alimentelor, a factorilor de influenta asupra carcteristicilor de miros si aroma;

- predarea principalelor notiuni legate de terminologia specifica aromatizantilor naturali alimentari
precum si cunoasterea compozitiei chimice a acestora — factor important in utilizarea lor ulterioara;

- prezentarea notiunilor legate de materiile prime naturale utilizate ca aromatizanti in industria
alimentara: uleiuri volatile, uleiuri concrete si absolute, rezinoide, extracte de origine animald, arome din
sucuri de fructe: definire, compozitie, utilizare.

- prezentarea generald a principalelor procedee tehnologice de obtinere industriald a aromatizantilor
din surse naturale.

7. Rezultatele invatarii
e Enumera cele mai importante etape care au marcat dezvoltarea domeniului: cunoasterea
si Tnsusirea notiunilor specifice legate de analiza senzoriala a mediului inconjurator,
precum si a alimentelor, a factorilor de influenta asupra carcteristicilor de miros si aroma;
e Defineste notiuni specifice domeniului: Cunoasterea si intelegerea principalelor notiuni
legate de terminologia specificd aromatizantilor naturali alimentari precum si cunoasterea
compozitiei chimice a acestora — factor important in utilizarea lor ulterioara;
Descrie/clasificd notiuni/procese/fenomene/structuri: ~ Cunoasterea i intelegerea
notiunilor legate de materiile prime naturale utilizate ca aromatizanti in industria
alimentara: uleiuri volatile, uleiuri concrete si absolute, rezinoide, extracte de origine
animala, arome din sucuri de fructe: definire, compozitie, utilizare, moduri de extractie din
sursele naturale. Cunoasterea si intelegerea generala a principalelor procedee tehnologice
de obtinere industriala a aromatizantilor din surse naturale.
Evidentiaza consecinte si relatii.

L
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[ ]
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o Selecteaza si grupeaza informatii relevante intr-un context dat: Parcurgerea cursului
permite viitorilor absolventi sa se poata incadra in unitdti care realizeaza sinteza unor
substante utilizate ca aditivi 1n industria alimentara cum ar fi: arome, colorani alimentari,
emulgatori, indulcitori, etc.

o Utilizeaza argumentat principii specifice Tn vederea: obtinerii si utilizarii principalilor
aromatizanti din surse naturale utilizati in industria alimentara, dobandite prin:

- cunoasterea compozitiei chimice si rolului acestora in amestecurile alimentare finite;

- cunoastereca metodelor industriale de obtinere din surse naturale a utilizate cu rol de
= aromatizanti;
g - modul de utilizare a aromatizantilor naturali ca aditivi In amestecurile alimentare finite.
. e Lucreaza productiv in echipa.
< e Elaboreaza un text stiintific.

e Verifica experimental solutii identificate.

e Rezolva aplicatii practice.

e Interpreteaza adecvat relatii de cauzalitate.

e Analizeazi si compara diferite metode de obfinere din surse naturale a extractelor
utilizate ca aromatizanti in produsele alimentare.

¢ Identifica solutii si elaboreaza planuri de rezolvare/proiecte.

e Formuleaza concluzii la experimentele realizate.

Argumenteaza solutiile identificate/modurile de rezolvare.

e Selecteaza surse bibliografice potrivite si le analizeaza.

e Respecta principiile de etica academica, citand corect sursele bibliografice utilizate.

e Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de Invatare.

e Manifesta colaborare cu ceilalti colegi si cadre didactice in desfasurarea activitatilor

@ didactice

g e Demonstreaza autonomie in organizarea situatiei/contextului de invatare sau a situatiei

S problema de rezolvat

‘5 e Manifestd responsabilitate sociala prin implicarea activda in viata sociald

= studenteasca/implicare in evenimentele din comunitatea academica

& e Promoveazi/contribuie prin solutii noi, aferente domeniului de specialitate pentru a

:E imbunatati calitatea vietii sociale.

'% e Constientizeaza valoarea contributiei sale in domeniul ingineriei la identificarea de

2 solutii viabile/sustenabile care sa rezolve probleme din viata sociala si economica

g (responsabilitate sociald).

r_s:) e Aplica principii de etici/deontologie profesionala in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul de specialitate asupra mediului inconjurdtor.

e Analizeaza si valorifica oportunitati de afaceri/de dezvoltare antreprenoriald in
domeniul de specialitate.

e Demonstreaza abilitati de management al situatiilor din viata reald (gestionarea
timpului colaborare vs. conflict).

8. Metode de predare

Pornindu-se de analiza caracteristicilor de invatare ale studentilor si de la nevoile lor specifice, procesul
de predare va explora metode de predare atat expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-
interactive, bazate pe modele de invatare prin descoperire facilitate de explorarea directa si indirectd a
realitdtii (demonstratia, modelarea), dar si pe metode bazate pe actiune, precum exercitiul si rezolvarea de
probleme. In activitatea de predare vor fi utilizate prelegeri, in baza unor prezentdri Power Point care vor fi
puse la dispozitia studentilor pe Platforma Moodle - UNSTPB. Prezentarile utilizeaza imagini si scheme, astfel
incat informatiile prezentate sa fie usor de inteles si asimilat.
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Aceasta disciplina acoperd informatii si activitati practice menite sd-i sprijine pe studenti in eforturile
de invatare si de dezvoltare a unor relatii optime de colaborare si comunicare Intr-un climat favorabil invatarii
prin descoperire.

Se va avea 1n vedere exersarea abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum si a
mecanismelor de constructie a feedback-ului, ca modalitati de reglare comportamentala in situatii diverse si
de adaptare a demersului pedagogic la nevoile de invatare ale studentilor.

Se va exersa abilitatea de lucru in echipa pentru rezolvarea diferitelor sarcini de invétare.

9. Continuturi

CURS
Capitolul Continutul Nr. ore
I Introducere: Scurt istoric al utilizarii aromatizantilor naturali, utilizarea )
lor de-a lungul evolutiei civilizatiei umane.
Aspecte teroetice ale perceperii mirosului si aromelor: definirea
II termenilor de specialitate, clasificarea si caracterizarea mirosurilor, 4
factori de influenta, etc.
I Terminologie specifica referitoare la aromatizantii naturali alimentari si )
la tehnologiile de obtinere.
Compusi chimici, componenti de baza ai aromattizantilor alimentari:
IV clasificare dupa structura chimica, scurtd caracterizare, continut in 4
amestecurile naturale, rol In obtinerea aromelor specifice, utilizare in
diverse produse alimentare;
Extracte naturale utilizate ca aromatizanti in industria alimentara: uleiuri
v volatile, extracte concrete si absolute, rezinoide, extracte de origine 12
animald, arome din sucuri de fructe: definire, compozitie, surse naturale,
utilizari.
Procedee tehnologice de obtinere la nivel industrial a aromatizantilor din
VI surse naturale: clasificare, descriere, schemele de instalatiilor, modul de 4
functionare.
Total: 28
Bibliografie:

1. Daniela Istrati, Aromatizanti naturali in chimia alimentara, suport electronic de curs 11-
ICBi-L-A4-S2: Aromatizanti naturali in chimia alimentara (Seria CATB - 2024)
link-ul de pe platforma Moodle — UPB: https://curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=9140

2. T. Coultate, ,,Food — The Chemistry of its Components”, 5-th Ed., RSC Publishing, 2009.

3. P.R. Ashurst, ,, Food Flavorings”, 2-nd Ed., Aspen Publishers Inc., Gaithersburg, Maryland
G.B.,1999.

4. E. Eliu-Ceausescu, Gh. Radoias, T. Caldararu, ,, Odorante si aromatizante: Chimie,
Tehnologie, Aplicatii”’, Editura Tehnica, Bucuresti, 1988.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs Verificarea insusirii | 2 Lucrari scrise cu subiecte din tematica
notiunilor predate la | discutata la curs (2 x2h) 80%
curs

Elaborarea unui referat cu tema din specificul
cursului si sustinerea lui orala cu slide-uri
power-point
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Verificare finala Discutii pe baza lucrarilor si a referatului

sustinut

10.6 Conditii de promovare

e Obtinerea a 50% din punctajul total.

Data completarii
15.06.2025

Data avizarii in
departament
23.06.2025

Data aprobarii in
Consiliul Facultatii
04.07.2025

Titular de curs Titular(i1) de aplicatii
Conf. dr. ing. Daniela Istrati

Director de departament,
Conf. dr. ing. Daniela Istrati

Decan,
Prof. dr. ing. Cristina Orbeci




