UNIVERSITATEA BABES-BOLYAI
BABES-BOLYAI TUDOMANYEGYETEM
BABES-BOLYAI UNIVERSITAT
BABES-BOLYAL UNIVERSITY

TRADITIO ET EXCELLENTIA

Traditie si Excelenta prin
Cultura - Stiinta - Inovatie din 1581

gmie si y
(% g,

FISA DISCIPLINEI

Produse zaharoase si de patiserie

1. Date despre program

Anul universitar 2025-2026

Facultatea de Chimie si Inginerie Chimica

Str. Arany Janos nr. 11
Cluj-Napoca, cod postal 400028
Tel.: 0264-59.38.33

Fax: 0264-59.08.18

secretariat.chem@ubbcluj.ro
www.chem.ubbcluj.ro

1.1. Institutia de invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca

1.2. Facultatea

Chimie si Inginerie Chimica

1.3. Departamentul

Chimie

1.4. Domeniul de studii

Inginerie chimica

1.5. Ciclul de studii

Licenta

1.6. Programul de studii / Calificarea

Chimie alimentara si tehnologii biochimice/Inginer chimist

1.7. Forma de Invatamant

IF

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Produse zaharoase si de patiserie

Codul disciplinei | CLR2285

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Luminita David

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Prof. dr. ing. Luminita David

2.4. Anul de studiu A%

2.5. Semestrul

2.6. Tipul

8 de evaluare

2.7. Regimul disciplinei

OPTIONAL

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

3.1. Numadr de ore pe saptamana

4 din care: 3.2. curs 2

3.3. seminar/ laborator/ proiect

3.4. Total ore din planul de invatamant

56 din care: 3.5. curs 28

3.6 seminar/laborator

Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (AI)

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al)

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat (consiliere profesionala)

Examinari

Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (AI)

44

3.8. Total ore pe semestru

100

3.9. Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum Nu este cazul

Nu este cazul

4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1. de desfasurare a cursului

e Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile
inchise

e Este necesara o sala cu videoproiector

e Studentii se vor prezenta cu suportul de curs

5.2. de desfasurare a laboratorului

e Prezenta la laborator este obligatorie

e Studentii se vor prezenta in laborator cu echipament de
protectie (halat, manusi, ochelari).

e Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de laborator pe
care urmeaza sa o efectueze.

e Predarea referatului de laborator se va face cel tarziu in
cadrul urmatoarei sedinte de seminar/laborator.

e Studentii se vor prezenta la laborator cu telefoanele mobile
inchise

6.Competentele specifice acumulate?

Competente
profesionale/esentiale
°

e Utilizarea cunostintelor de baza din domeniul chimiei, biochimiei si ingineriei chimice pentru
explicarea fenomenelor si proceselor din industria alimentara si biotehnologii

e Definirea principalelor metode de analiza pentru caracterizarea produselor alimentare
Utilizarea metodelor de analiza pentru identificarea si dozarea componentelor principale ale
alimentelor, aditivilor si contaminantilor

profesionala

Competente
transversale
[ ]

e Executarea sarcinilor solicitate Tn intervalul de timp precizat, cu respectarea normelor de etica

Stimularea comunicarii interpersonale si a muncii in echipa.
e Informarea si documentarea permanentd in domeniul de activitate

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al .
disciplinei

Dobandirea cunostintelor teoretice privitoare la procesele de obtinere a
diferitelor produse zaharoase

7.2 Obiectivele specifice

Cunoasterea materiilor prime utilizate in industria produselor zaharoase
Dobandirea cunostintelor necesare pentru Intelegerea proceselor fizico-
chimice care au loc In timpul transformarii materiilor prime

Cunoasterea principalelor tipuri de produse zaharoase si a caracteristicilor
distinctive ale acestora

1Se poate opta pentru competente sau pentru rezultatele invitarii, respectiv pentru ambele. In cazul in care
se alege o singurd variantd, se va sterge tabelul aferent celeilalte optiuni, iar optiunea pastrata va fi

numerotata cu 6.
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8. Continuturi
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8.1 Curs

Metode de predare

Observatii

8.1.1. Notiuni introductive referitoare la
industria produselor zaharoase. Istoric, situatia
nationald si internationala

Prelegerea: Explicatia;
Conversatia; Descrierea

8.1.2. Materii prime si aditivi utilizati in
industria produselor zaharoase (zahar, sirop de
glucoz3, lapte, grasimi, monogliceride, miere).

Prelegerea; Explicatia;
Conversatia; Descrierea

8.1.3. Materii prime si aditivi utilizati in
industria produselor zaharoase (gelifianti,
acidifianti, arome si coloranti alimentari, cacao).

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.4. Clasificarea produselor zaharoase. Produse
de caramelaj: flux tehnologic general, tipuri de
umpluturi, bomboane, drajeuri.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.5. Produse de laborator: clasificare, flux
tehnologic general, produse de laborator pe baza
de fondant

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.6. Produse de laborator: produse gelificate
(rahat, jeleuri)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.7. Produse zaharoase din samburi grasi:
halva, nuga

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea

8.1.8. Ciocolata : istoric, tipuri de cacao,
compozitia medie a boabelor de cacao,
procesarea boabelor de cacao

Explicatia; Conversatia;
Descrierea; Problematizarea;

8.1.9. Ciocolata : cacao pulbere - compozitie,
clasificare, utilizari. Unt de cacao - compozitie,
utilizari.

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.10. Ciocolata: flux tehnologic de producere a
ciocolatei, defecte de procesare a masei de
ciocolata

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea;
Dezbaterea

8.1.11. Produse de cofetarie-patiserie: inghetata
(istoric, materii prime utilizate la prepararea
inghetatei)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.12. Inghetata: flux tehnologic, tipuri de
inghetata

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.13. Produse de patiserie: biscuiti (istoric,
materii prime utilizate la prepararea biscuitilor)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

8.1.14. Produse de patiserie: biscuiti

tehnologic, tipuri de biscuiti)

(flux

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

Bibliografie

1. W.PEdwards, “The Science of Sugar Confectionery”, RSC, 2015
2. S.Beckett, M.S.Fowler, G.R.Ziegler, “Industrial chocolate manufacture and use”, 5t ed., John Wiley&Sons Ltd., 2017
1. C.Clarke, “The Science of Ice Cream”, RSC, 2004

1. Suportde curs

8.2. Laborator

Metode de predare

Observatii

8.2.1. Protectia muncii. Prezentarea lucrarilor de
laborator, a ustensilelor de laborator specifice
industriei produselor zaharoase.

Explicatia; Conversafia;
Descrierea; Problematizarea

Pentru eficientizare laboratorul
este organizat in 7 sedinte a
cate 4 ore
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8.2.2. Determinarea cantitativa a zaharurilor
direct reducatoare din produse de caramelaj

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.3. Determinarea confinutului de grasime din
produse zaharoase

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.4. Determinarea clorofilei din dropsuri si
drajeuri

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.5. Albirea grasa a ciocolatei

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.6. Reactia Maillard

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

2. Notite de curs

8.2.7. Prepararea inghetatei. Colocviu de | Experimentul; Explicatia;
laborator Conversatia; Descrierea;

Problematizarea
Bibliografie

1. Referate de laborator puse la dispozitia studentilor de catre titularul de disciplina

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

e Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina
Produse zaharoase si de patiserie studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu
competentele din Suplimentul la diploma si calificarile din ANC.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din nota finala

10.4 Curs

Corectitudinea
raspunsurilor - insusirea
si Intelegerea corectd a
problematicii tratate la
curs

Rezolvarea corecta a
problemelor

Examen scris - accesul la
examen este conditionat
de prezenta la lucrarile
de laborator si
promovarea testului de
verificare a cunostintelor
de laborator.

Intentia de frauda 1la
examen se pedepseste cu
eliminarea din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare conform
regula-mentului ECST al
UBB

75%

10.5 Laborator

Corectitudinea
raspunsurilor - insusirea si
intelegerea corectd a

Referate de laborator

25%
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problematicii tratate la Test de verificare a
laborator cunostintelor de
laborator

Calitatea referatelor de
laborator

10.6 Standard minim de performanta

e Nota 5 (cinci) atat la testul de verificare a cunostintelor de laborator cat si la examen conform baremului.

e Cunoasterea claselor importante de aditivi utilizati in industria alimentara, a rolului acestora si a principalelor
lor utilizari.

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)?2
Nu se aplica

Data completarii: Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

01.04.2025

Data avizarii in departament: Semnatura directorului de departament
-

15.04.2025 Mgy,

Z Pastrati doar etichetele care, in conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul
academic, se potrivesc disciplinei si stergeti-le pe celelalte, inclusiv eticheta generala pentru Dezvoltare
durabild - daca nu se aplica. Daca nicio etichetd nu descrie disciplina, stergeti-le pe toate si scrieti "Nu se
aplicad.".



https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/
https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/

