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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Departamentul de Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei
Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Ingineria Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei | TEHNOLOGIA MORARITULUI
Anul de studiu | 11 | Semestrul | 4 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DS
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu, DS - de specialitate, DC -
complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB — obligatorie, DOP — optionald, DF - facultativa

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

Numér de ore pe saptamana 4 | Curs |2 | Seminar | - Laborator | 2 Proiect | -

Totalul de ore pe semestru din planul | 56 | Curs | 28 | Seminar | - Laborator | 28 | Proiect
de Invatamant

Distributia fondului de timp pe semestru ore
I1.a) Studiu individual 42
IL1.b) Tutoriat (pentru ID) -
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): -

Total ore studiu individual 44
Total ore pe semestru 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente | C.P. 2.Verifica calitatea materiilor prime
profesionale | C.P. 16. Aplica principii ale tehnologiei alimentare

Competente | C.T.3. Aplica cunostinte stiintifice, tehnologice si ingineresti
transversale

5. Rezultatele invatirii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/absolventul realizeaza
si/sau planifica activitati de inginerie
in vederea obtinerii produselor
dorite intr-un mod optimizat din
punctul de vedere al costurilor,
resurselor si timpului.
Studentul/absolventul evalueaza
strategiile,

Studentul/absolventul descrie
operatiile tehnologice din fluxul
de fabricatie a produselor
alimentare, precum si principiile
de functionare si instructiunile de
utilizare ale utilajelor din
industria alimentara.




metodele si tehnicile adecvate
pentru

verificarea calitatii produselor
obtinute prin

biotehnologii.
Studentul/absolventul recunoaste si
implementeaza operarea in conditii
de

sigurantd a echipamentelor utilizate
in

biotehnologice.
Studentul/absolventul ia decizii care
reflecta

principiile de protectie a mediului,
in

conformitate cu standardele de
reglementare si cerintele de

conformitate ecologica.

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

Obiectivul general al
disciplinei

productie.

Insusirea si valorificarea conceptelor de baza, a terminologiei specifice
industriei de morarit si panificatie, a conceptului de calitate a
cerealelor/fainurilor, de interactiune a proceselor de mordrit cu calitatea si
prelucrabilitatea ulterioara a fainurilor, cunoasterea factorilor de

siguranta produsului fhit

Formarea de capacitati necesare pentru proiectarea spatiilor productive
specifice industriei de procesare a cerealelor si fainurilor, formarea
capacitatii analiza si control a factorilor care pot influenta securitatea si

7. Continuturi

Curs I:rré Metode de predare Observatii
1. Materii prime 1in industria moraritului: graul, | 4 Expunere. Discutii
porumbul, secara interactive
2. Caracteristici tehnologice ale cerealelor 2 Expunere. Discutii
interactive
3. Fazele procesului tehnologic 1n industria | 2 Expunere. Discutii
mordritului: receptia, depozitarea interactive
4. Fazele procesului tehnologic in industria | 4 Expunere. Discutii
mordritului:pregatirea cerealelor pentru macinis interactive
5. Macinarea cerealelor: maruntirea, cernerea, | 4 Expunere. Discutii
desfacerea grisurilor interactive
6. Ambalarea si depozitarea fainurilor 1 Expunere. Discutii
interactive
7. Tehnologia de obtinere a fainurilor de porumb 1 Expunere. Discutii
interactive
8. Caracterizarea fainurilor obtinute in urma procesarii | 3 Expunere. Discutii
cerealelor in moara interactive
9. Obtinerea expandatelor din cereale 3 Expunere. Discutii
interactive
10. Obtinerea aplatisatelor din cereale 2 Expunere. Discutii
interactive
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Aplicatii (laborator) Ijrré Metode de predare Observatii
CONTINUTUL ACTIVITATII DE Problematizare
LABORATOR Dezbatere
4 Studiu de caz,
1. Analiza caracteristicilor mecanice ale | 4 experimentul
cerealelor
2. Analiza caracteristicilor fizico chimice ale | 4
cerealelor 2
3. Analiza caracteristicilor tehnologice ale | 4
cerealelor 4
4. Determinarea glutenului umed 2
5. Determinarea indicelui de deformare a | 4
glutenului
6. Determinarea Cifrei de cadere Falling
number
7. Determinarea puterii fainii
8. Determinarea proprietatilor reologice ale
fainurilor
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8. Evaluare

.Tl.p Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere dlvn
activitate nota finalad
Insusirea principalelor notiuni, Examen scris - test 50%
Curs idei, teorii; dogimologic, urmat de '
Cunoasterea problemelor de bazd | verificarea orald a gradului
din domeniu (CP2, CT3)




de indeplinire a cerintelor in
lucrarea scrisa

Participare activa si intelegerea
termenilor specifici

Exemple analizate, comentate
(CP16, CT3)

Laborator

Test docimologic 50%

Data completarii

Semnatura titularului de curs

Semnatura titularului de aplicatie

12.09.2025

C{;;_-" wAL H J-\,r

Conf.univ.dr.ing.ec. Cristina
Gabriela CONSTANTINESCU
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Sef lucrari dr. ing. Amelia
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Data avizarii

Semndtura responsabilului de program

13.09.2025

Conf. dr. bioing. Maria POROCH-SERITAN
1)gYLtJ4Z/[

Data avizarii in departament

Semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI
P,

,{ _)-

Data aprobadrii 1n consiliul facultatii

Semnatura decanului

16.09.2025

Prof. univ. dr. ing. Mircea OROIAN




