1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI
Produse zaharoase si de patiserie

Anul universitar 2026-2027

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. David Luminita

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Prof. dr. David Luminita

2.4. Anul de studiu v

2.5.Semestrul | 8

‘ 2.6. Tipul de evaluare

Examen

2.7. Regimul disciplinei Optional

2.8. Tipul disciplinei

Disciplina de specializare (DS)

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

3.1. Numar de ore pe saptamana 4 din care: 3.2. curs 2 3.3.laborator 2
3.4. Total ore din planul de invatamant 56 din care: 3.5. curs 28 3.6 seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (AI) :;t:
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite (Al) 13
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 9
Tutoriat (consiliere profesionala) 7
Examinari 3
Alte activitati 2
3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitati de autoinstruire (Al) 44

3.8. Total ore pe semestru 100

3.9. Numarul de credite 4

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

1. Studentii se vor prezenta la curs cu telefoanele mobile inchise
2. Este necesara o sala cu videoproiector
3. Studentii se vor prezenta cu suportul de curs

5.2. de desfasurare a laboratorului

(halat, manusi, ochelari).

urmeaza sa o efectueze.

1. Prezenta la laborator este obligatorie
2. Studentii se vor prezenta in laborator cu echipament de protectie

3. Studentii vor cunoaste principiul lucrarii de laborator pe care

4. Predarea referatului de laborator se va face cel tirziu in cadrul
urmatoarei sedinte de seminar/laborator.




5. Studentii se vor prezenta la laborator cu telefoanele mobile
inchise

6.1. Competentele dobandite in urma absolvirii programului de studii (se preiau din planul de invatamant)?!

Competente profesionale

Codul <
. | Competenta
competentei
CP4 Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor si teoriilor fundamentale din domeniul chimiei si ingineriei
chimice.
Competente transversale
Codul <
. | Competenta
competentei i
CT3 Informarea si documentarea permanenta in domeniul sau de activitate In limba romana si intr-o limba
de circulatie internationald, cu utilizarea metodelor moderne de informare si comunicare.

6.2. Rezultatele invatarii specifice programului de studii (se preiau din planul de invatamant)?

Rezultatele invatarii vizate prin disciplina

Codul Cunostinte si intelegere Abilitati academice specifice
competentei (Knowledge and understanding) (Specific academic skills)

1. Opereaza cu concepte, principii si metode de
baza din chimia si biochimia alimentelor
necesare in cadrul proceselor tehnologice din
industria alimentara si biotehnologii.

1. Descrie procese specifice industriei alimentare,
CP4 identifica tipurile de instalatii si echipamente utilizate
in industria alimentara si in biotehnologii

4. Redacteaza si prezinta materiale
profesionale utilizdnd terminologia de
specialitate In limba romana si intr-o limba

3. Cunoaste si utilizeaza adecvat terminologia de strdina.

CT3 specialitate in limba romana si intr-o limba straina. 5. Cauta, selecteaza si utilizeaza informatii
4. Cunoaste si respecta normele de etica privind actualizate din surse academice si profesionale,
utilizarea informatiilor stiintifice in limba romana si intr-o limba de circulatie

internationald, utilizand baze de date
stiintifice, biblioteci digitale si platforme
electronice de specialitate.

7. Rezultatele invatarii specifice disciplinei

Cunostinte si intelegere (Knowledge and understanding)

1. Identifica principalele grupe de produse zaharoase si descrie tehnologiile de obtinere a acestora

2. Cunoaste si utilizeaza adecvat terminologia specifica industriei produselor zaharoase.

3. Cunoaste si respecta normele de etica privind utilizarea informatiilor stiintifice

Abilitati academice specifice (Specific academic skills)

1. Opereaza cu concepte, principii si metode de baza din chimia alimentelor necesare in cadrul proceselor tehnologice
din industria produselor zaharoase.

2. Redacteaza si prezinta materiale profesionale utilizadnd terminologia de specialitate, pe baza unor informatii stiintifice
obtinute din surse academice si profesionale.

1 Se vor prelua din Planul de invatamant al programului de studii acele competente profesionale si/sau
transversale la dezvoltarea carora contribuie disciplina pentru care se elaboreaza fisa disciplinei. Pentru fiecare
competenta se va prelua intregul enunt, inclusiv codul competentei, cu formularea care apare in planul de
invatamant, fara modificari. Daca nu se preia nici o competentd din oricare din cele doua categorii, se sterge linia
din tabel aferenta acelei categorii.

Z Se mentioneaza rezultatele Invatarii specifice programului de studiu la dezvoltarea carora contribuie disciplina
pentru care se elaboreaza fisa. Enunturile, preluate fara modificari din Planul de invatamant in functie de tipul
disciplinei (DF/DS/DC) se trec in dreptul competentei asociate.



8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare - invatare

Observatii3

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

Prelegerea: Explicatia;
Conversatia; Descrierea

8.1.2. Materii prime si aditivi utilizati in
industria produselor zaharoase (zahar,
sirop de glucoza, 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 (flux

tehnologic, tipuri de biscuiti)

Prelegerea; Explicatia
Conversatia; Descrierea
Problematizarea

Bibliografie

1. W.P.Edwards, “The Science of Sugar Confectionery”, RSC, 2015

S. Beckett, M.S.Fowler, G.R.Ziegler, “Industrial chocolate manufacture and use”, 5" ed., John Wiley&Sons Ltd., 2017

2.
3. C.Clarke, “The Science of Ice Cream”, RSC, 2004
4.

Suport de curs

8.2 Laborator

Metode de predare - invatare

Observatii

3 De exemplu aspecte organizatorice, recomandari pentru studenti, aspecte specifice legate de curs/seminar cum

ar fi invitarea unor practicieni in domeniu etc.




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

Explicatia; Conversatia; Descrierea;

Problematizarea

ore

Pentru eficientizare laboratorul
este organizat in 7 sedinte a cate 4

cantitativa a
reducdtoare din

8.2.2. Determinarea
zaharurilor direct
produse de caramelaj

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

8.2.3. Determinarea continutului 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

8.2.7. Prepararea inghetatei. Colocviu de
laborator

Experimentul; Explicatia;
Conversatia; Descrierea;
Problematizarea

Bibliografie

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

2. Suportde curs

9. Evaluare

Tip activitate

9.1 Criterii de evaluare#

9.2 Metode de evaluare5

9.3 Pondere din
nota finala

la curs

Corectitudinea raspunsurilor - insusirea si
intelegerea corectd a problematicii tratate

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 la examen

9.4 Curs se pedepseste cu eliminarea 75%
Rezolvarea corecta a problemelor din examen.
Frauda la examen se
pedepseste prin
exmatriculare conform
regula-mentului ECST al
UBB
Corectitudinea raspunsurilor-insusirea si
intelegerea corecta a problematicii tratate la Referate de laborator
9.5 Laborator laborator Test de evaluare a
Calitatea referatelor de laborator cunostintelor de laborator 25%

9.6 Standard minim de promovare

e Nota 5 (cinci) atat la testul de verificare a cunostintelor de laborator cét si la examen conform baremului.
e Cunoasterea principalelor clase de produse zaharoase si a tehnologiilor de obtinere a acestora.

4 Criteriile de evaluare trebuie sa reflecte direct rezultatele invatarii vizate la nivel de program de studii, respectiv
la nivel de disciplind. Mai concret, se evalueaza achizitiile de invatare mentionate in rezultatele anticipate ale

invatarii.

5 Se recomanda stabilirea atat a metodelor de evaluare finala, cat si a strategiei de evaluare pe parcurs.




10. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)®
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Data completarii: Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
20.04.2026 Prof. dr. David Luminita Prof. dr. David Luminita
Data avizarii in departament: Semnatura directorului de departament

24.04.2026 Prof.univ.dr. Tosa Monica loana

6 Selectati o singura etichetd, cea care, In conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul
academic, se potriveste cel mai bine disciplinei. Daca disciplina trateaza tema dezvoltarii durabile la modul general
(de ex. prin prezentarea/introducerea cadrului general al dezvoltarii durabile etc.) atunci se poate aloca eticheta
generald de Dezvoltare Durabild. Daca niciuna dintre etichete nu descrie disciplina, selectati ultima optiune: ,Nu
se aplicd nici o etichetd”.


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

