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Programa analitică / Fişa disciplinei


FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară 

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Ingineria Produselor Alimentare

	Ciclul de studii
	Licenţă

	Programul de studii/calificarea
	Protecția Consumatorului si a Mediului


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Operații unitare în industria alimentară (2)

	Titularul activităţilor de curs
	Prof.univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

	Titularul activităţilor aplicative
	Prof.univ. dr. ing. Sonia AMARIEI

	Anul de studiu
	III
	Semestrul
	6
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DD

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - obligatorie (impusă), DA - opţională (la alegere), DL - facultativă (liber aleasă)
	DI


3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	Număr de ore pe săptămână
	5
	Curs
	2
	Seminar
	1
	Laborator
	-
	Proiect
	2

	Totalul de ore din planul de învăţământ
	70
	Curs
	28
	Seminar
	14
	Laborator
	-
	Proiect
	28


	Distribuţia fondului de timp
	ore

	Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	20

	Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	13

	Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	20

	Tutoriat 
	-

	Examinări
	2

	Alte activităţi:
	-


	Total ore studiu individual
	53

	Total ore pe semestru
	125

	Numărul de credite
	5


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Culegeri de probleme, tabele şi nomograme

	
	Laborator
	-

	
	Proiect
	-


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	CP3. Supravegherea, conducerea, analiza și proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime

 pâna la produs finit.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Însuşirea noţiunilor de bază referitoare la principalele fenomene de transfer care au loc în aparate şi instalaţii din industria alimentară
· intelegerea fenomenelor care au loc in sistemele materiale precum si a mijloacelor prin care pot fi definite sistemele materiale, care se intilnesc in industria alimentara.
· Intelegerea unei serii de fenomene ca: transferul cantitatii de miscare sau de impuls, transferul de caldura, transferul de substanta in care se incadreaza si transferul realizat pe baza reactiilor chimice si prin metabolism biologic, transportul electricitatii, transportul nervos, transferul de informatii , etc. 
· Însuşirea teoriilor şi metodelor care stau la baza fenomenelor de transfer


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Cap. I. Analiza dimensionala, similitudine, modelare

       I.1. Analiza dimensionala

       I.2. Teorema π

       I.3. Similitudinea 

       I.3.1. Invarianti si criterii de similitudine

       I.3.2. Modelare, modele
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea
	

	Cap. II. Tipuri de procese

        II.1. Fluide

        II.2. Caractere reologice. Viscozitate, fluiditate

        II.3.Gaze si vapori. Presiune

        II.4.Diagrame pentru stabilirea unor parametrii
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap. III. Bilanturi

        III.1. Bilantul de materiale. Principii pentru elaborare

        III.2.Bilanturi calorice

        III.2.1 Calduri sensibile si calduri latente.

        III.2.2.Determinarea caldurilor provenite din variatiile energiei interne in reactii     chimice si biochimice.

         III.3. Bilanturi energetice

         III.3.1. Forme reduse ale bilantului energetic
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap. IV. Transferul cantitatii de miscare

       IV.1.Tipuri de transferuri de miscare

       IV.2.Transferul cantitatii de miscare intr-o singura directie 
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea
	

	       IV.3. Transferul cantitatii de miscare in cazul fluidelor ideale, curgere izoterma si regim stationar

       IV.4.Transferul cantitatii de miscare in curgere izoterma la fluide viscoase newtoniene

       IV.4.1. Similitudine hidrodinamica 

       IV.4. Curgerea fluidelor

       IV.4.1. Regimuri de curgere

       IV.4.2. Pierderea de energie  prin frecare in conducte

       IV.4.2.1 Energia pierduta de-a lungul peretelui
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	 conductei

       IV.4.2.2.Energia pierduta datorita rezistentelor locale 

       IV.5. Tipuri de curgere

       IV.5.1. Curgerea neizoterma

       IV.5.2. Curgerea prin canale

       IV.5.3.Curgerea prin deversoare

       IV.5.4.Curgerea peliculara

       IV.5.5. Curgere prin medii poroase

        IV.6. Transportul fluidelor prin conducte 

        IV.5.1.Calculul conductelor

        IV.5.2.Transportul hidrodinamic al solidelor
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	


	Cap.V. Transferul de caldura

        V.1. Moduri fundamentale de transmitere a căldurii

       V.1.2 Elementele de bază ale conducţiei termice

       V.1.3. Elementele de bază ale convecţiei termice

       V.1.4.Elementele de bază ale radiaţiei termice

       V.1.5. Transferul de căldură complex

       V.6.Determinarea grosimii izolaţiei termice
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap.VI. Utilaje în care se realizează transferul de căldură

       VI.1 Schimbătoare de căldură

       VI.2 Aparate cu manta

       VI.3 Schimbătoare de căldură cu serpentină

       VI.4 Schimbătoare de căldură cu ţevi coaxiale

       VI.5 Schimbătoare de căldură tubulare
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	       VI.6 Schimbătoare de căldură tip spirală

       VI.7 Schimbătoare de căldură cu plăci

       VI.8 Schimbătoare de căldură cu aripioare

       VI.9 Schimbătoare de căldură de construcţie mixtă

       VI.10 Schimbătoare de căldură de construcţie particulară
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap.VII. Răcirea şi condensare. Bilant de materiale. Bilant caloric

      VII.1 Condensarea în condensatoare de suprafaţă 

      VII.2 Condensatoare de amestec
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap.VIII. Evaporarea

       VIII.1 Metode de evaporare

       VIII.2 Evaporarea simplă

       VIII.3 Evaporarea cu efect multiplu

       VIII.4 Bilanţ de materiale. Bilanţ termic
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	       VIII.5 Evaporatoare cu manta de abur şi cu serpentină

       VIII.6.Evaporatoare orizontale. Evaporatoare verticale cu cameră de încălzire interioară

       VIII.7 Evaporatoare în peliculă. Evaporatoare cu circulaţie forţată
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Cap. IX. Uscarea

            IX.1 Bilanţ termic şi de materiale

            IX.2 Instalaţii de uscare

            IX.2.1.Uscatoare tip camera

            IX.2.3.Uscatoare tunel si rotative

            IX.2.4.Uscatoare tip banda
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	            IX.2.5.Uscatoare prin fluidizare

            IX.2.6.Uscatoare prin pulverizare

            IX.2.7. Uscarea prin conductie si radiatie

            IX.2.7.1.Uscarea prin conductie

            IX.2.7.2. Uscarea prin radiatie 

             IX.3. Alegerea uscatoarelor
	2
	Prelegerea, explicaţia, dezbaterea

	

	Bibliografie

	1.S. Amariei, Operatii unitare in industria alimentară- note de curs, format electronic, 2023 
 2.S. Gutt, Operaţii şi utilaje în industria alimentară, Editura Universităţii Ştefan cel Mare Suceava, 1997

 3.  I. Răşenescu, Operaţii şi utilaje în industria alimentară, Editura didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1977

 4.  R. Amarfi, Curs de utilaj special în industria alimentară, Universitarea Galaţi, 1986

 5.  V. Jîşcanu, Aparate şi procese în industria alimentară, Universitatea Galaţi, 1979

 6. Petculescu E.,  Maşini, utilaje şi instalaţii din industria alimentară, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti 1978.

7.  Bogdan C., Termotehnică şi masini termice, Universitatea din Galati, 1977.

8. Leonăchescu N., Probleme de Termotehnică, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucuresti, 1977.

9.  Popa B., Vintilă C., Transfer de căldură în procesele industriale, Editura Dacia, Cluj, 1975

10. Răşenescu I., Operaţii şi utilaje în industria alimentară, vol. I, II, Universitatea Galaţi, 1978, 1982.

	Bibliografie minimală

	1. S. Amariei, Operatii unitare in industria alimentară- note de curs, format electronic, 2023
2. Gutt S., Gutt G., Zerstőrungsfreie Werkstoffprűfung, Ed. Did. și Ped., București, 2010

3.  I. Răşenescu,  Operaţii şi utilaje în industria alimentară, Editura didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1977

4. E. Petculescu,  Maşini, utilaje şi instalaţii din industria alimentară, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti 1978

5. Banu C., ş.a. Manualul inginerului de industrie alimentară, Ed. Tehnică, vol.I, Bucureşti, 1990 

6.  Banu C., ş.a. Manualul inginerului de industrie alimentară, Ed. Tehnică, vol.II, Bucureşti, 1999 

7.  V. Jîşcanu  Aparate şi procese în industria alimentară, Universitatea Galaţi, 1979


	Aplicaţii (Seminar)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Diagrame pentru stabilirea unor parametrii
	2
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia
	

	Bilantul de materiale. Principii pentru elaborare
	4
	observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	Bilanturi termice
	2
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia
	

	Bilanturi energetice


	2
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia
	

	Tipuri de evaporatoare
	2
	Demonstraţia, exerciţiul, observaţia
	

	Determinarea conditiilor optime de functionare a unor utilaje
	2
	observaţia, dezbaterea unor studii de caz
	

	Aplicaţii (proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Intocmirea diagramelor de temperatură pentru diferite procese de schimb de căldură
	4
	Verificarea diagramelor si corectarea eventualelor greseli
	

	Determinarea caldurilor transferate intre agenții termici. 
	4
	urmărirea etapă de etapă în realizarea calculelor
	

	Calculul conductelor
	4
	urmărirea etapă de etapă în elaborarea studiului echipamentului specific industriei alimentare.
	

	Determinrea pierderilor de caldură. Izolatii termice.
	4
	urmărirea etapă de etapă în elaborarea proiectului bilantului termic
	

	Calcule de dimensionare a suprafetelor de schimb de căldură
	4
	Verificarea calculelor de proiectare a utilajelor
	

	Determinarea conditiilor optime de functionare a unor utilaje
	4
	Verificarea conditiilor de functionare
	

	Prezentarea proiectului final
	4
	
	

	Bibliografie

	1. Amarfi, R. ş.a., Examene, Operaţii unitare în industria alimentară. Subiecte teoretice şi probleme rezolvate, Ediţia a 2–a, Editura Academica, Galaţi, 2003.
2. S. Amariei-  Indrumar de proiectare schimbatoare de căldură- format electronic, 2023
3. Gutt S.,  Operaţii şi utilaje în industria alimentară, Editura Universităţii Ştefan cel Mare Suceava, 1997.

5. Răşenescu I., Operaţii şi utilaje în industria alimentară, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1977.

	Bibliografie minimală

	1.S. Amariei-  Indrumar de proiectare schimbatoare de căldură- format electronic, 2023

2.Amarfi, R. ş.a., Examene, Operaţii unitare în industria alimentară. Subiecte teoretice şi probleme rezolvate, Ediţia a 2–a, Editura Academica, Galaţi, 2003.




9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului ingineria produselor alimentare, contribuind la obţinerea aptitudinilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	Claritatea, coerența și concizia expunerii scrise

Aplicarea corectă a conceptelor la rezolvarea

unor probleme simple
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60 %

	Seminar
	Aplicarea metodelor specifice de rezolvare pentru o problema dată

Alegerea corectă a metodelor specifice de rezolvare pentru problema dată

Mod personal de abordare şi interpretare

Intocmirea unui studiu de caz
	Examinare scrisă

Test de cunoștințe teoretice și aplicații practice
	10 %

	Proiect
	Intocmirea unui proiect
	Sustinerea finala a proiectului realizat
	30%

	Standard minim de performanţă

	· Pentru promovarea examenului studentul trebuie să obţină minim nota 5 la ambele examinări.
Nota 5 la examen: 

· Capacitatea de a recunoaşte terminologia de specialitate specifică disciplinei operaţii unitare în industria alimentară

· Utilizarea corectă a termenilor și noțiunilor specifice cursului
· Capacitatea de exemplificare
Nota 5 la seminar si la activitatea de proiectare: 

· Rezolvarea corectă a unor probleme de complexitate redusă
· Intocmirea unui proiect


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Prof.univ.dr.ing. Sonia Amariei
[image: image1.emf]
	Prof.univ.dr.ing. Sonia Amariei
[image: image2.emf]


	Data avizării
	Semnătura responsabilului de program

	04.09.2023
	Şef lucrari dr. ing. Laura Carmen APOSTOL

[image: image3.png]





	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN [image: image5.jpg]
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