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FIŞA DISCIPLINEI 

Tehnologii alimentare 

Anul universitar 2025-2026 

 

1. Date despre program 

1.1. Instituția de învățământ superior Universitatea Babeș-Bolyai din Cluj Napoca 

1.2. Facultatea Chimie și Inginerie Chimică 

1.3. Departamentul Chimie 

1.4. Domeniul de studii Inginerie Chimică 

1.5. Ciclul de studii Licență 

1.6. Programul de studii / Calificarea Chimie alimentara si tehnologii biochimice 

1.7. Forma de învățământ Învățământ cu frecvență  

 

2. Date despre disciplină 

2.1. Denumirea disciplinei Tehnologii alimentare Codul disciplinei CLR2287 

2.2. Titularul activita t ilor de curs  Prof. Habil. Dr. Ing. Monica Ioana TOȘ A 
9.5 

2.3. Titularul activita t ilor de seminar  Prof. Habil. Dr. Ing. Monica Ioana TOȘ A 

2.4. Anul de studiu IV 2.5. Șemestrul 8 
2.6. Tipul  
de evaluare 

E 2.7. Regimul disciplinei DȘ, optional 

 
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activita t ilor didactice) 

 
4. Precondiții (acolo unde este cazul) 

4.1. de curriculum - 

4.2. de competent e - 

 

3.1. Numa r de ore pe sa pta ma na   4 din care: 3.2. curs 2 
3.3. seminar/ laborator/ 
proiect 

2 

3.4. Total ore din planul de î nva t a ma nt 56 din care: 3.5. curs  28 3.6 seminar/laborator 28 

Distribuția fondului de timp pentru studiul individual (SI) și activități de autoinstruire (AI)  
(se detaliaza  punctul 3.5. ȘI = 3.5.1+3.5.2.+3.5.3+3.5.4.+3.5.5+3.5.6.) 

ore 

3.5.1. Ștudiul dupa  manual, suport de curs, bibliografie s i notit e (AI) 20 

3.5.2. Documentare suplimentara  î n biblioteca , pe platformele electronice de specialitate s i pe teren 10 

3.5.3. Prega tire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii s i eseuri (mai mare sau egal cu nr. 
total ore preva zut î n calendarul disciplinei pentru temele de control) 

10 

3.5.4. Tutoriat (consiliere profesionala ) 4 

3.5.5. Examina ri  

3.5.6. Alte activita t i [de ex.: comunicare bidirect ionala  cu titularul de disciplina  / tutorele]  

3.7. Total ore studiu individual (SI) și activități de autoinstruire (AI) 40 

3.8. Total ore pe semestru 100 

3.9. Numărul de credite 4 
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5. Condiții (acolo unde este cazul) 

5.1. de desfa s urare a cursului 

Des i opt ionala , este recomandata  participarea continua  la cursuri s i 
studiul individual î ntre doua cursuri, pe baza bibliografiei 
recomandata  punctual; se vor realiza examina ri aleatorii, 
neanunt ate î n prealabil, pentru evaluarea continua  a nivelului 
student ilor s i a eficient ei cadrului didactic î n transmiterea 
informat iei 

5.2. de desfa s urare a seminarului/ laboratorului 
Prezent a la laboratoare s i proiect este obligatorie; absent a 
nemotivata  sau nefinalizarea proiectului nu permite  studentului 
participarea la colocviul de evaluare la aceasta  disciplina  

6.1. Competențele specifice acumulate1 
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• Descrierea conceptelor, teoriilor şi metodelor de baza  ale exploata rii proceselor chimice industriale 

• Explicarea şi interpretarea principiilor şi metodelor utilizate î n exploatarea proceselor şi instalaţii 

industriale 

• Monitorizarea proceselor din industria chimica , identificarea situaţiilor anormale şi propunerea de 

soluţii î n condiţii de asistenţa  calificata  

• Evaluarea critica  a proceselor, echipamentelor, procedurilor şi produselor din industria chimica  cu 

utilizarea unor instrumente şi metode de evaluare specifice 

• Elaborarea unor proiecte profesionale pentru tehnologiile din domeniul ingineriei chimice 

C
o

m
p

e
te

n
țe

 
tr

a
n

sv
e

rs
a

le
 

• Executarea sarcinilor profesionale conform cerinţelor precizate şi î n termenele impuse, cu respectarea 
normelor de etica  profesionala  şi de conduita  morala , urma nd un plan de lucru prestabilit şi cu 
î ndrumare calificata  

• Rezolvarea sarcinilor profesionale î n concordanţa  cu obiectivele generale stabilite prin integrarea î n 
cadrul unui grup de lucru şi distribuirea de sarcini pentru nivelurile subordonate 

• Informarea şi documentarea permanenta  î n domeniul sa u de activitate î n limba roma na  şi î ntr-o limba  

de circulaţie internaţionala  cu utilizarea metodelor moderne de informare şi comunicare 

 

7. Obiectivele disciplinei (reies ind din grila competent elor acumulate) 

 

7.1 Obiectivul general al 
disciplinei 

• Șa  familiarizeze studenţii cu noţiunile de baza  referitoare la principalele clase 
de alimente, materii prime pentru industria alimentara, procesele, 
echipamentele si procedurile din industria alimentara  

• Să familiarizeze studenţii cu noţiunile de bază referitoare la  procesele, 

echipamentele, procedurile şi produsele din procesele biochimice industriale 

7.2 Obiectivele specifice 

• Doba ndirea cunoştinţelor teoretice de baza  pentru elaborarea tehnologiilor 
alimentare 

• Doba ndirea cunoştinţelor referitoare la exploatarea instalatiilor din industria 
alimentara 

• Dobândirea cunoştinţelor teoretice de bază pentru elaborarea biotehnologiilor 
specifice sintezei de medicamente 

• Dobândirea cunoştinţelor referitoare la exploatarea instalatiilor din industria 
fermentativă 

• Dobândirea cunoştinţelor referitoare la utilizarea metodelor biocatalitice în sinteza 

organică fină, incluzând medicamentele 

 

 

                                                
1 Șe poate opta pentru competent e sau pentru rezultatele î nva t a rii, respectiv pentru ambele. I n cazul î n care 
se alege o singura  varianta , se va s terge tabelul aferent celeilalte opt iuni, iar opt iunea pa strata  va fi 
numerotata  cu 6. 
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8. Conținuturi 

8.1 Curs Metode de predare Observații 

8.1.1. Prezentarea cursului. Introducerea 
conceptului de aliment, principii nutritive, clase 
de alimente, tipuri de materii prime, proces 
fermentativ, bioproces 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia  
 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.2. Dinamica biomasei celulare Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.3. Ștoechiometria proceselor. Coeficienţi de 
randament. Controlul creşterii 
microorganismelor. 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Problematizarea 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.4. Fermentaţia. Tipuri de fermentatoare. 
Maximizarea eficienţei unui proces de 
fermentaţie 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Descrierea 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.5. Metode de sterilizare a aerului Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.6. Sterilizarea mediului de cultura prin 
metode termice 

Prelegerea; Explicaţia 
Problematizarea 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.7. Sterilizarea prin metode netermice Prelegerea 
Explicaţia 
Conversaţia 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.8. Bioprocesare. Sisteme de procesare, 
separare, purificare şi concentrare a 
bioproduselor/ produselor comerciale obţinute 
din microorganisme recombinate 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Descrierea 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.9. Enzime si celule imobilizate.  Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Descrierea 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.10. Aditivi alimentari cu structura glucidica 
obtinuti prin bioprocese 

Explicaţia; Conversaţia; 
Descrierea; Problematizarea; 
Dezbaterea; 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.11. Polimeri biodegradabili cu aplicatii 
alimentare 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Descrierea 
Problematizarea; Dezbaterea; 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.12. Compusi de aroma de uz alimentar 
obtinuti prin bioprocese 

Prelegerea; Explicaţia 
Conversaţia; Descrierea 
Problematizarea; 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.13. Valorificarea uleiurilor vegetale Prelegerea; Explicaţia Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

8.1.14. Sisteme de eliberare controlata a unor 
aditivi alimentari 

Conversaţia; Descrierea 
Problematizarea; 

Curs interactiv, prezentare ppt, 
discuție la tablă, ilustrare 
grafică și video 

Bibliografie (disponibile la Biblioteca FCIC, sala 54a a FCIC) 
 

1. Joseph Kerry, John Kerry and David Ledward, Meat processing. Improving quality. Woodhead Publishing Limited 
and CRC Press LLC, 2002 

2. Charles W. Bamforth, Food, Fermentation and Micro-organismsBlackwell Șcience Ltd a Blackwell Publishing 
company, 2005 

3. Oniscu, C., Cas caval D., Inginerie biochimica  s i biotehnologie vol I s i II, Inter global, Ias i, 2002 
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4. John Wiley & Șons - Encyclopedia of Bioprocess Technology - Vol 1-5,  
5. Oniscu C., Tehnologia produselor de biosinteza , Ed. Tehnica , Bucures ti 1978 
6. Note de curs- format electronic 

8.2 Laborator Metode de predare Observat ii 

8.2.1. Protect ia muncii, prezentarea lucra rilor, 
cerint e, mod de î ntocmire referate. Not iuni 
introductive. 

Explicat ia; Conversat ia; 
Descrierea; Problematizarea; 

Vor fi efectuate 6 lucrari de 
laborator a cate 4 ore si o 
sedinta de evaluare finala de 4 
ore 

8.2.2. Imobilizarea celulelor de drojdie in gel de 
alginat. Caracterizarea preparatului celular. 

Explicat ia; Conversat ia; 
Descrierea; Problematizarea; 

8.2.3. Șterilizarea termica a mediilor de cultura. Experimentul; Explicat ia; 
Conversat ia; Descrierea; 
Problematizarea; 

8.2.4. Uscarea produselor vegetale prin tehnici 
neconventionale. Uscarea osmotica, liofilizarea, 
uscarea cu microunde. 
 

Experimentul; Explicat ia; 
Conversat ia; Descrierea; 
Problematizarea; 

8.2.5. Șinteza enzimatica a compusilor de aroma 
cu structura esterica. 

Experimentul; Explicat ia; 
Conversat ia; Descrierea; 
Problematizarea; 

8.2.6. Șisteme de eliberare controlata a 
compusilor de aroma si a antioxidantilor 

Experimentul; Explicat ia; 
Conversat ia; Descrierea; 
Problematizarea 

Bibliografie 
- Cea de la curs 
- Articole de specialitate 

 
 
9. Coroborarea conținuturilor disciplinei cu așteptările reprezentanților comunității epistemice, 
asociațiilor profesionale și angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 
 

• Prin insusirea conceptelor teoretico-metodologice si abordarea aspectelor practice incluse in disciplina 

Tehnologii alimentare  studentii dobandesc un bagaj de cunostinte consistent, in concordanta cu competentele 

din Șuplimentul 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 ra spunsurilor, 
care sa  demonstreze 
î nt elegerea, nu memorarea 
not iunilor discutate la curs 

Examen oral– 
accesul la examen 
este condit ionat 
de promovarea 
testului de 
laborator s i 
prezentarea 
proiectului 
individual 

60% 

  

10.5 Șeminar/laborator 
Activitatea la laborator Dialog continuu 20% 

Calitatea referatelor prezentate 
Prezentare orala  
s i proiect scris 

20 
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10.6 Ștandard minim de performant a  

•  Nota 5, conform baremului, la examenul oral  s i la prezentarea proiectului î n fat a grupei de colegi 

• Participarea activa  la laboratoare 

 

11. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabilă / Sustainable Development Goals) 

 

 
 

 

Data completării: 
05.02.2025 

Șemnătura titularului de curs 

Prof. dr. ing. Monica Ioana Toșa 

 

Șemnătura titularului de laborator/proiect 

Prof. dr. ing. Monica Ioana Toșa 

 

   

Data avizării în departament: 
30.03.2025 
 

Șemnătura directorului de departament 

Prof. dr. ing. Monica Ioana Toșa 

 

 


