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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului
Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
Ciclul de studii Licenta
Programul de studii Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
2. Date despre disciplina
Denumirea disciplinei Operatii unitare in industria alimentara (2)
Anul de studiu I 11 | Semestrul | 6 | Tipul de evaluare | E
Regimul Categoria formativa a disciplinei DD
disciplinei DF - fundamentald, DD - in domeniu; DS - de specialitate, DC — complementara
Categoria de optionalitate a disciplinei: DOB
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DFA - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 4 | Curs | 2 | Seminar 1 | Laborator/ Proiect 1
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 | Curs | 28 | Seminar | 14 | Laborator/ Proiect 14

de Invatamant Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru ore

II.a) Studiu individual 42

IL.b) Tutoriat (pentru ID) -

III. Examinari 2

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT) 44
Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+IIT+IV) 100
Numarul de credite 4

4. Competente specifice acumulate

Competente C.P.2. Asigurd managementul proceselor
profesionale/generale |C.P.19. Monitorizeaza conditiile de prelucrare
Competente C.T.6. Gandeste in mod inovator

transversale

5. Rezultatele invitirii

Cunostinte Aptitudini Responsabilitate si autonomie
Studentul/ absolventul descrie Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica
aparatura si instalatiile necesare activitati de inginerie in vederea obtinerii
proceselor tehnologice precum si produselor dorite intr-un mod optimizat din punctul
operatiile tehnologice pe fluxul de de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
fabricatie a produselor alimentare, Studentul/absolventul evalueaza utilizarea
princ%piile si ins‘trt}cgiunﬂe de randamentelor de productie a utilajelor din ech.ipamentelor tehnologice pentru prf)duselev .
functionare a utilajelor din . I < ’ obtinute cu respectarea normelor de siguranta si
BN < industria alimentara. . N
industria alimentara. calitate.

Studentul/absolventul utilizeaza calculele
tehnologice in vederea stabilirii
consumurilor specifice si a randamentului de
fabricatie. Studentul/absolventul aplica
inteligenta artificiald pentru cresterea

6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
Obiectivul general al disciplinei o insusirea notiunilor de bazi referitoare la principalele fenomene de transfer care au loc in|
aparate si instalatii din industria alimentara.
o intelegerea fenomenelor care au loc in sistemele materiale precum si a mijloacelor prin care
pot fi definite sistemele materiale, care se intalnesc in industria alimentara.
e insusirea teoriilor si metodelor care stau la baza fenomenelor de transfer.

7. Continutul predarii si invatarii

Curs Nr. ore Metode de predare Observatii
1. Transferul de caldura Prelegerea, explicatia

I.1. Notiuni introductive. Moduri fundamentale de transmitere a 2 gerea, exp ?

el duri{ dezbaterea
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1.2. Transferul de caldura prin conductie

1.3. Transferul de caldura prin convectie

1.4. Transferul de caldura prin radiatie

L.5. Transferul de caldura la schimbarea de stare fizica
1.6. Transferul de céldura complex

II. Schimbatoare de caldura

II.1. Notiuni introductive, clasificarea schimbatoarelor de caldura
I1.2. Schimbétoare cu manta

II.3. Schimbaétoare cu serpentina

I1.4. Schimbatoare multitubulare

I1.5. Schimbatoare de caldura in spirala

I1.6. Schimbatoare cu placi

I1.7. Schimbatoare cu aripioare

11.8. Schimbatoare cu constructie speciald

III. Condensarea

III.1. Notiuni introductive. Factorii care influenteaza procesul de
condensare. Metode de condensare. Tipuri de condensatoare
II1.2. Condensatoare de amestec

I11.3. Condensatoare de suprafata

IV. Evaporarea

IV.1. Notiuni introductive. Factorii care influenteaza procesul de
evaporare

IV.2. Evaporarea simpla

IV.3. Evaporarea cu pompa de caldura

IV.4. Evaporarea multipla

IV.5. Tipuri de evaporatoare

V. Uscarea

V.1. Notiuni introductive

V.2. Metode de uscare

V.3. Parametrii aerului umed

V.4. Bilantul de materiale al operatiei de uscare
V.5. Bilantul termic al operatiei de uscare

V.6. Cinetica uscérii convective

V.7. Utilaje pentru uscare

VL. Distilare-rectificare

VI.1. Notiuni introductive

VI1.2. Echilibru lichid-vapori

VL.3. Tipuri de amestecuri

VIL.4. Metode de separare prin distilare

VL.5. Rectificarea continud a amestecurilor binare
VI.6. Coloane cu talere

V1.7. Bilant de materiale la rectificare

VL8. Utilaje pentru rectificare

Bibliografie minimald recomandata

Gutt S., Operatii si utilaje in industria alimentard, Editura Universitatii Stefan cel Mare Suceava, 1997
Raésenescu 1., Operatii si utilaje in industria alimentara, Universitatea Galati, 1978, 1979, 1982

Nedeff V., Masini, utilaje si instalatii pentru industria alimentara, Editura Universitatii din Bacau, 1997
Jiscanu V., Aparate si procese in industria alimentara, Universitatea Galati, 1979

Pavlov K.F., Procese si aparate in ingineria chimicd, Editura Tehnica Bucuresti, 1981

Ghinea C., Operatii unitare in industria alimentara. Note de curs, Suceava, 2026.

Aplicatii (seminar) Nr. ore Metode de predare Observatii
Schimbatoare de céldura — aplicatii in industria alimentara 4

Probleme de transfer de cadldurd specifice industriei alimentare: 4

- Pasteurizarea

- Sterilizarea Demonstratia, exercitiul,

- Refrigerarea observatia, studiu de caz

- Congelarea

Evaporarea — aplicatii in industria alimentara 2

Uscarea si distilarea — aplicatii in industria alimentard 2

Verificarea cunostintelor dobandite in activitatea de seminar 2

Bibliografie minimala recomandata

Pavlov K.F., Procese si aparate in ingineria chimicd, Editura Tehnica Bucuresti, 1981
Luca G., Probleme de operatii si utilaje in industria alimentara, Editura Tehnica Bucuresti, 1978
Florea O., Operatii si utilaje in industria chimicd — Probleme pentru subingineri, Editura didactica si pedagogicd Bucuresti, 1980

Aplicatii (proiect) Nr. ore Metode de predare Observatii
Alegerea si discutarea temelor de proiect 2 Explicatia Se urmireste etapa de etapa
[. Dimensionarea unui schimbator de caldura tip teava in teava 4 Demonstratia imodul de lucru si se
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I.1. Calculul bilantului termic pe schimbator

1.2. Calculul diametrului tevei interioare

1.3. Calculul diametrului tevei exterioare

1.4. Determinarea lungimii totale a schimbatorului
1.5. Calculul racordurilor schimbétorului

Lucru individual clarifica eventualele
Dezbaterea unor studii deprobleme.
caz

II.1. Dimensionarea unui condensator de suprafata 4

11.2. Calculul bilantului termic

I1.3. Calcului numarului de tevi

11.4. Calculul diametrului condensatorului
11.5. Calculul lungimii tevilor

III. Dimensionarea unui schimbator de caldura multitubular 2

(recuperator de caldura)
II1.1. Calculul bilantului termic
I11.2. Calculul diametrului si lungimii recuperatorului

Prezentarea proiectelor finale 2

Bibliografie minimald recomandata

Amarfi R., Fenomene de transfer, Culegere de probleme, Universitatea Dunarea de Jos Galati, 1993
Pavlov K.F., Procese si aparate in ingineria chimica, Editura Tehnica Bucuresti, 1981
Luca G., Probleme de operatii si utilaje in industria alimentard, Editura Tehnica Bucuresti, 1978

8. Evaluare

Tip activitate

Criterii de evaluare

Pondere din nota

Metode de evaluare <
finala

Curs

- cunoasterea modului in care se realizeaza conducerea
proceselor generale de inginerie, exploatarea
instalatiilor si echipamentelor de industrie alimentara
(CP2);

- cunoasterea modului in care se realizeazd
supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea
tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit (CP19).

- abilitatea de aplicare a strategiilor de perseverenta,
rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru
rezultatele activitatii personale, creativitate, bun simt,
gandire analitica si criticd, rezolvarea de probleme etc,
pe baza principiilor normelor i a valorilor codului de
eticd profesionald in domeniul alimentar (CT6).

Examen scris, urmat de 60%
verificare orala a gradului de
indeplinire a cerintelor in

lucrarea scrisa

Seminar

- cunoasterea conducerii proceselor generale de
inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor
de industrie alimentara (CP2);

Test de cunostinte teoretice si 20%

aplicatii practice

Proiect

- cunoasterea modului in care se realizeazd
supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea
tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la
produs finit (CP19).

- mod personal de abordare si interpretare pentru un
proiect.

Evaluare prin prezentarea unui 20%

proiect

Data completarii

Grad didactic, nume, prenume,
semndtura titularului de curs

Grad didactic, nume, prenume,
semnadtura titularului de aplicatie

12.09.2025

Sef lucr. univ. dr. ing. Cristina GHINEA

CHguu—"

Sef lucr. univ. dr. ing. Cristina GHINEA

CHums—"

Data avizarii

Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

13.09.2025

Sef lucrari dr ing Eufrozina ALBU
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Data avizarii in departament

Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

15.09.2025

Sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
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L)
[
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
16.09.2025 . @/’fh -
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