1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea

Stiinga si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor si Biotehnologii Aplicate

1.4 Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea

Ingineria Produselor Alimentare

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologia moriritului |

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. luliana Banu

2.3 Titularul activitatilor de seminar

SL. dr. ing. Ina Vasilean

2.4 Anul de studiu | 111 [2.5 Semestrul | | [2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr 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 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 18
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 0
Examinari 6
Alte activitati 0
3.7 Total ore studiu individual 44

3.9 Total ore pe semestru 100

3. 10 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | o  Operatii unitare Tn industria alimentara, Utilaje in industria alimentard, Inginerie mecanica,

Microbiologie generald, Inocuitatea produselor alimentare, Biochimie, Nutritie umana,
Politici si strategii globale de securitate alimentara, Tehnici de prezentare si comunicare

4.2 de competente | o Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului si

sigurantei alimentare
e Conducerea proceselor generale de inginerie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare | e  Sald cu capacitate corespunzitoare, dotatd cu videoproiector si calculator cu conexiune la

a cursului internet/microfon si camera video pentru acces la Platforma Microsoft Teams.
5.2. de desfasurare | e  Sald cu capacitate corespunzitoare, dotatd cu videoproiector si calculator cu conexiune la
a laboratorului internet/microfon si camera video pentru acces la Platforma Microsoft Teams.

e Laborator special amenajat dotat cu moara experimentala si aparatura specifica analizei
cerealelor si produselor de macinig

6. Competentele specifice acumulate




alimentara

produs finit

Competente
profesionale

e Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
e Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la

e Managementul productiei, controlul calitatii produselor alimentare si realizarea proceselor de marketing
e Proiectarea de produse alimentare noi, implementarea si managementul de proiecte

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢  Organizarea si conducerea proceselor de productie din industria de morarit

7.2 Obiectivele specifice e Definirea indicilor de calitate ai cerealelor; cunoasterea importantei lor

macinis

macinig

pentru procesul de prelucrare a cerealelor in industria moraritului
e Utilizarea de metode si tehnici de analiza a cerealelor si produselor de

e Interpretarea diagramelor din curatatorie si din sectia de macinis

e Cunoasterea scopului operatiilor si a principiilor de functionare a utilajelor
din curatatorie si din sectia de méacinis
e Cunoasterea scopului si a modului de realizare a fazelor tehnologice de

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
. . . Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Sistematica cerealelor. Structura anatomica a cerealelor. g ’ ! : » Explicatia; 2 ore
Problematizarea
.\ TP Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Compozitia chimica si biochimica a cerealelor. ’ - ’ ’ 2 ore
pozit 3 Problematizarea
. . Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Proprietatile cerealelor. Standarde de calitate. X 2 ore
Problematizarea
.. - .. Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Pregatirea cerealelor pentru macinis. : 4 ore
Problematizarea
.. - .. Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Operatii care au loc la macinisul cerealelor. & jia ¢ plicatia; 4 ore
Problematizarea
. . - Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Fazele procesului tehnologic de macinis. ’ - ’ ’ 4 ore
P g 3 Problematizarea
_ .. . Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Macinisul graului. £ fia c plicay 4 ore
Problematizarea
e - Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Macinisul secarei. gerea, f1a c ; Explicaiia; 2 ore
Problematizarea
- .. . Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Macinisul porumbului. gered, f1a e ; Explicatia; 2 ore
Problematizarea
n . A e .. Prelegerea; Conversatia euristica; Explicatia;
Transportul Tn mori. Cantarirea. Aspiratia. gered, ! ; Explicaiia; 2 ore

Problematizarea

Bibliografie

Banu luliana. 2010, Procesarea cerealelor in industria moraritului, Galati University Press.
Echipamente tehnologice. https://www.buhlergroup.com/content/buhlergroup/global/en/process-technologies.html

Depozitul National Anelis Plus. https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

8.2 Laborator Metode de predare Observatii
Prezentarea laboratoarelor — Statia pilot, Laboratorul de . o .

. . . . Conversatia euristicd; Explicatia 2 ore
analize cereale. Reguli de protectia muncii.
Prelevarea si formarea probelor. Analiza organoleptica a Experimentul; Conversatia euristica; 6 ore

cerealelor. Infestarea.

Explicatia; Problematizarea



https://www.buhlergroup.com/content/buhlergroup/global/en/process-technologies.html
https://portal.anelisplus.ro/content/depozite-institutionale

o . i Experimentul; Conversatia euristic;
Analiza indicilor de calitate specifici cerealelor. P L a ’ 8 ore
Explicatia; Problematizarea
8 o Experimentul; Conversatia euristica;
Analiza produselor de macinis. P L a ’ 8 ore
’ Explicatia; Problematizarea
Colocviu de laborator. - 4 ore

Bibliografie
Banu luliana. 2004. Tehnologia si controlul calitdfii in industria mordritului. Indrumar de lucrari practice, Editura
Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos”, Galati.

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

e Continutul disciplinei este in concordanti cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Ponderev
din nota finalda
10.4 Curs Evaluare sumativa Scris 70
Calitatea rezultatelor determindrilor Observatia sistematica 10
10.5 Laborator Evaluare sumativa (colocviu de Colocviu de laborator scris si/sau oral 20
laborator)

10.6 Standard minim de performanta

e Descrierea unui proces/operatii si a principiilor de functionare a utilajelor din curatatorie si din sectia de macinis.
e Efectuarea unei analize si interpretarea indicilor de calitate ai unei probe de cereale sau produs de macinis.
e  Obtinerea notei minim 5 la toate evaludrile reprezintad conditie de promovabilitate.

Data completérii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de laborator
19.09.2022 Prof.dr.ing. luliana Banu Sl.dr.ing. Ina Vasilean
Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
HCF 24/7.10.2022 Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim




