1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de Invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galati

1.2 Facultatea

Stiinta 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 disciplina

2.1 Denumirea disciplinei |Tehno|ogia moraritului IT

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof.dr.ing. luliana Banu

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Sl dr.ing. Ina Vasilean

2.4 Anul de studiu [ 111 [2.5 Semestrul | 11 |2.6 Tipul de evaluare | Vv | 2.7 Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 0
Examinari 6
Alte activitati 0

3.7 Total ore studiu individual

33

3.9 Total ore pe semestru

75

3. 10 Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 decurriculum | e  Operatii unitare Tn industria alimentard, Inginerie mecanicd, Utilaje in industria alimentara,

Biochimie, Nutritie umana, Tehnici de prezentare si comunicare, Tehnologia moréritului |

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

e Conducerea

sigurantei alimentare

proceselor generale de inginerie

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare | e  Sala 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 analize fizice, chimice si biochimice

6. Competentele specifice acumulate




alimentara

Competente
profesionale

produs finit

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

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Organizarea si conducerea proceselor de prelucrare a crupelor

7.2 Obiectivele specifice

Cunoasterea scopului operatiilor si a principiilor de functionare a
utilajelor specifice procesarii crupelor

Caracterizarea crupelor si a produselor pentru micul dejun

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Generatii de snacks-uri. Produse si oportunitati. Produse pe baza Prelegerea; Conversatia euristicd; 2 ore
de cereale Explicatia; Problematizarea
. Prelegerea; Conversatia euristicd;
Prelucrarea orezului. L . 2 ore
Explicatia; Problematizarea
" . Prelegerea; Conversatia euristica;
Prelucrarea crupelor care necesita decorticare. . . 2 ore
Explicatia; Problematizarea
Prelegerea; Conversatia euristica;
Arpacasul. Bulgurul. L . ’ 2 ore
rpacas 9 Explicatia; Problematizarea
Lo . Prelegerea; Conversatia euristica;
Prelucrarea porumbului prin nixtamalizare. . : 4 ore
Explicatia; Problematizarea
. . Prelegerea; Conversatia euristica;
Materii prime pentru obtinerea produselor extrudate/expandate. gered, s . ’ 2 ore
Explicatia; Problematizarea
Preconditionarea. Extrudarea. Procese care au loc la extrudare. Prelegerea; Conversatia euristica;
s . . L . 8 ore
Expandarea. Véltuirea. Toastarea. Acoperirea. Fortificarea. Explicatia; Problematizarea
Linii tehnologice pentru produse extrudate/expandate. Prelegerea; Conversatia euristica; 4 ore
Utilaje specifice. Explicatia; Problematizarea
Controlul calitatii. Factori tehnologici care influenteaza calitatea Prelegerea; Conversatia euristicd; 2 ore

produselor extrudate/expandate.

Explicatia; Problematizarea

Bibliografie

Banu luliana. 2022. Tehnologii speciale de prelucrare a crupelor, Note de curs.
Moraru Catalin, Georgescu Luminita. 1999. Alimente functionale din cereale, pp. 323-356, in Alimente functionale,
editori G.M. Costin si Segal Rodica, Editura Academica.
Perdon A. Alicia, Schonauer L. Sylvia, Poutanen S. Kaisa. 2020. Breakfast Cereals and How They Are Made. Raw
Materials, Processing, and Production, Woodhead Publishing and Cereals & Grains Association.
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

Reguli de protectia muncii. Conversatia euristica; Explicatia 2 ore

Amidonul. Transformarile suferite de amidon la tratament Experimentul; Conversatia euristica; 8 ore

hidrotermic. Explicatia; Problematizarea

. . E i 1; i istica;

Caracterizarea produselor extrudate si expandate. xperlme.ntu', Conversapa} euristica; 2 ore
Explicatia; Problematizarea

Colocviu de laborator/Prezentarea si evaluarea temei de casa. - 4 ore

Bibliografie



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

Banu luliana. 2004. Tehnologia si controlul calitdtii in industria moraritului. Indrumar de lucrdri practice, Editura
Fundatiei Universitare ,,Dunarea de Jos”, Galati.
Dubat Arnaud, Boinot N. 2012. Mixolab applications handbook. Rheological and Enzymatic Analysis, Chopin, France.

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

e  Continutul disciplinei este in concordanta 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 finald
10.4 Curs Evaluare sumativa Scris 70
Calitatea rezultatelor determindrilor Observatia sistematica 10
10.5 Laborator BT sumativa (colocy1u e . Colocviu de laborator scris si/sau oral/
laborator)/Calitatea temei de studiu 20
P Prezentare referat
individual (referat)
10.6 Standard minim de performanta
e Descrierea unui proces/operatii si a principiilor de functionare a utilajelor specifice.
e Caracterizarea unui produs pentru micul dejun obtinut din cereale.
e Obtinerea notei minim 5 la toate evaluarile reprezintd conditic de promovabilitate.
Data completarii Semnatura titularului de curs Semndtura 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




