1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant superior

Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea / Departamentul

Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Catedra

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | TEHNOLOGIA ZAHARULUI

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf .dr.ing. Octavian BARNA

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Conf .dr.ing. Octavian BARNA

2.4 Anuldestudiu [I  [2.5Semestrul [I  [2.6 Tipul de evaluare [E | 2.7 Regimul disciplinei |[Op
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs 3 3.3 seminar/laborator 1
3.4 Total ore din planul de invataiméant | 56 din care: 3.5 curs 42 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie Si notite 30
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 30
Tutoriat 2
Examinari 2
Alte activitati.......c.covveevreerieerrennna,
3.7 Total ore studiu individual 94
3.9 Total ore pe semestru 150
3. 10 Numirul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Pre-cerinte necesare: Biochimie, Operatii unitare, Inginerie mecanica, Microbiologie generala,

Inocuitate alimentara, Politici si strategii globale de securitate alimentara

4.2 decompetente | Identificarea, descrierea si utilizarea notiunilor de stiinta alimentelor si nutritie, siguranta

alimentelor, procesele de inginerie generale.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Videoproiector si echipament de predare pentru calculatoare sau multimedia si tabla
cursului neagra / tabla alba .Platforma Microsoft Teams/Metoda alternativa);
5.2. de desfasurare a e Laborator dotat cu aparatura specifica tehnologiei zaharului: polarimetru, refractometru,

seminarului/laboratorului

baie de apa, sticlarie de laborator, aparat pentru determinarea cenusii,etc. Platforma
Microsoft Teams/Metoda alternativa);

6. Competentele specifice acumulate




C1: Utilizarea si conducerea tehnologiilor avansate in industria alimentara;
C3: Managementul unui sistem nutritional de procesare;
C4: Managementul unui sistem de valorificare subproduse, tratare deseuri si protectia mediului;

Competente
profesionale

CTL1: Formarea si dezvoltarea aptitudinii de lider de echipa si a gandirii critice;

CT2: Dezvoltarea aptitudinilor antreprenoriale, competentelor participative in echipe de productie — cercetare —
dezvoltare si de management aplicat;

CT3: Amplificarea dezvoltarii activitatilor independente, activitatilor de cercetare — dezvoltare si a spiritului de
invatare continua cu respectarea principiilor eticii si deontologiei profesionale.

Competente
transversale

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

7.1  Obiectivul general al | Organizarea si gestionarea proceselor de productie in industria zaharului
disciplinei

7.2 Obiectivele specifice Definirea indiciilor de calitate ai sfeclei de zahar si a zaharului brut;

Cunoasterea importantei lor pentru prelucrarea materiei prime sfecla de zahar si
zaharul brut

Utilizarea metodelor si tehnicilor de analiza pentru sfecla de zahar si zaharului brut
Produse intermediare in industria zaharului

Cunoasterea scopului operatiunilor si principiilor de functionare a fabricii de zahar
Cunoasterea scopului si modului de realizare a fazelor tehnologice la fabricarea
zaharului

Interpretarea rezultatelor analizelor produselor finite din industria zaharului

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

Metode moderne de transport si depozitare ale materiilor prime din | Expunerea, explicatia, conversatia
industria zaharului

Procesul tehnologic de pregétire preliminara a materiilor prime | Expunerea, explicatia, conversatia
pentru fabricatie

Alegerea parametrilor operatiilor fluxului tehnologic in functie de | Expunerea, explicatia, conversatia
parametrii materii prime

Rafinarea zaharului brut din trestie de zahar Expunerea, explicatia, conversatia
Bibliografie
Barna, O., Baston, O. 2017, Sugar Science and Technology.Sugar from Sugar Beet, Editions Universitaires

Europeennes, Germany.
P.W. van der Poel, Sugar Technology, Verlag dr. Albert Bartens, Berlin 1998.
A.L. Stroia, A.Titus. 2008. Bune practice de productie in industria zaharului, Ed. Orizonturi Universitare, Timisoara.

8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Observatii

Metode de analiza recomnadate de ICUMSA pentru caracterizarea | Experimentul, studiul de caz,
materiilor prime, produselor intermediare si produselor finite din | explicatia
industria zaharului

Bibliografie
0. Barna, Metode de analiza in industria zaharului, Ed. Stef, lasi,2009
ICUMSA method Books, British Sugar Technical Centre Norwich Research Park, England 2009

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




e  Continutul disciplinei este in acord cu asteptarile asociatiilor profesionale si angajatorilor din tara si UE.

10. Evaluare

Tip activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Gradul de insusire si
prezentare a informatiilor
prezentate in suportul de curs

Examen scris si evaluare orald in sistem
fata in fata, sau in mediul on-line (in
functie de evolutia situatiei
epidemiologice si reglementarile interne
ale universitatii)

60

10.5 Seminar/laborator

Participare la seminar
(respectarea RAUS) si
evaluarea continua a
capacitatii de aplicare in
practica, in diferite contexte, a
cunostintelor prezentate si
insusite; capacitatea de
analiza, de interpretare a
materialelor didactice;
originalitatea, creativitatea.

Implicarea in activitati; Interactivitate;
Discutia. (Evaluare pe parcurs)

40

10.6 Standard minim de performanta

. Insusirea si prezentarea unor echipamente din industria zaharului utilizate in industria alimentara.

Data completarii

16.02.2022

Data avizarii in departament

25.09.2022

Data aprobarii in Consiliul Facultatiit

HCF 24/7.10.2022

Semnatura titularului de curs

Conf. dr. ing. Barna Octavian

Prof. univ. dr. ing. Camelia VIZIREANU

Semnatura directorului de departament

Semnitura decanuluit

Prof. dr. ing. Gabriela Elena BAHRIM

Numai pentru programele de studii din ramura Stiinte Ingineresti

Semnatura titularului de seminar

Conf. dr. ing. Barna Octavian




