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FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
Facultatea Facultatea de Inginerie Alimentara
Departamentul Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii

Stiinte Ingineresti - Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii

Protectia consumatorului si a mediului

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Utilaje in industria alimentara

Anul de studiu I 3 | Semestrul | 5 | 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: DI

DI - impusé, DO - optionala, DF - facultativa

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)
I a) Numar de ore pe saptamana 4 | Curs | 2 | Seminar 2 | Laborator/ 0 | Proiect 0
Lucrari practice

1b) Totalul de ore pe semestru din planul 56 | Curs | 28 | Seminar | 28 | Laborator/ 0 | Proiect 0
de Invatamant Lucrari practice
Distributia fondului de timp pe semestru ore
II. Studiu individual 67
III. Examinari 2
IV. Alte activitati (precizati): 0
Total ore studiu individual (II+I1I) 69
Total ore pe semestru (L.b+II-+IIT+IV) 125
Numarul de credite 5

4. Competente specifice acumulate

Competente transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenta, rigurozitate, eficienta si responsabilitate in
muncd, punctualitate §i asumarea raspunderii pentru rezultatele activitdtii personale,
creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc, pe baza
principiilor normelor si a valorilor codului de eticd profesionald in domeniul alimentar.

Competente profesionale

CP2. Conducerea proceselor generale de
echipamentelor de industrie alimentara si utilizarea conetiunilor logice cu alte domenii
stiintifice fundamentale conexe in vederea controlului calitatii produselor alimentare si a

calitdtii mediului.

CP3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la
materii prime pana la produsul finit, a procesului de distributie si de expertiza a produselor

alimentare.

inginerie,

exploatarea instalatiilor si

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

e Studentul/ absolventul descrie
operatiile tehnologice pe fluxul
de fabricatie a produselor
alimentare,  principiile  si
instructiunile de functionare a
utilajelor din industria

alimentara.

Studentul/absolventul utilizeaza

tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
specifice si a randamentului de fabricatie.

Studentul/absolventul aplica

artificiala pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din industria alimentara.

calculele | ® Studentul/absolventul realizeaza
si/fsau  planificd activitdti de
inginerie in vederea obtinerii
inteligenta produselor dorite fintr-un mod

optimizat din punctul de vedere al
costurilor, resurselor si timpului.

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

Obiectivul general al disciplinei

e Cunoasterea principiilor de constructie si de functionare a principalelor tipuri de utilaje

pentru diverse operatii tehnologice din industria alimentara.

7. Continutul predarii si invatarii

Curs

Nr. ore

Metode de predare

Observatii

I. Notiuni introductive. Clasificare. Modalitati de actionare a

2 ore

e Prelegere

Lista

materialelor
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alimentare.

IV. Masini, utilaje si instalatii pentru pregatirea materiilor prime; 3 ore
IV.1. Magsini si utilaje de curatat si spalat produse alimentare.
V. Masini, utilaje si instalatii pentru pregatirea materiilor prime; 4 ore

V.1. Magsini si utilaje pentru taiere-maruntire;

V.2. Magini si utilaje pentru umplut, dozat si portionat;
IVI. Masini, utilaje si instalatii pentru pregatirea materiilor prime; 4 ore
VI.1. Masini si utilaje pentru amestecarea produselor alimentare;

VI.2. Magsini si utilaje pentru separare si curatire.

VII. Magini, utilaje si instalatii specifice 2 ore
VIII. Utilaje si instalatii pentru tratamentul termic al produselor 2 ore
alimentare.

IX. Instalatii si linii tehnologice. 1 ora
X. Notiuni generale de automatizare a proceselor de prelucrare a 2 ore

materiilor prime alimentare.
XI. Exploatarea, intretinerea i repararea masinilor si utilajelor din| 2 ore
industria alimentara.
IXII. Proiectarea obiectivelor de investitii. 2 ore
Recapitulare in vederea sustinerii colocviului.

utilajelor. o Dezbatere didactice necesare:

I1. Materiale pentru utilaje si ambalaje din industria alimentara. 2 ore |e Problematizare - PC/laptop pr.ofe.sor,
Alegerea materialelor. e Conversatie euristica | - e;(rlan de prmectle,
III. Utilaje pentru transportul interoperational al materiilOor prime | 2 ore } :;Ib{cﬁoprmector >

Bibliografie minimala recomandata

1. Stroe S.-G., Utilaje in industria alimentara - Note de curs - format electronic, 2026;

Chisinau, 2010 (libraria A.G.I.R);
Transilvania din Brasov, Sala Tehnic-Economic (E115), 2014, CZU 658.58;

664.7, Sala imprumut domiciliu (E004).

2. Gutt S. - Operatii si utilaje in industria alimentard, Editura Universitatii Stefan cel Mare Suceava, 1997;
3. Segal B., s.a. - Utilajul tehnologic din industria de prelucrare a produselor horticole. Editura Ceres Bucuresti, 1984;
4. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic - Utilaj tehnologic in industria alimentard, vol. I, Ed. Litrea AVN|

5. Paunescu, D. D., Paunescu, C. - Intrefinerea si repararea echipamentelor din industria alimentard, Editura Universitatii

6. Leonte Mihai, Tehnologii si utilaje in industria moraritului : macinisul cerealelor, 2002, Editura Millenium, Piatra Neamt, CZU

Aplicatii (seminar / laborator / lucrari practice / | Nr. ore Metode de predare Observatii
proiect)
e Modalitati de actionare a utilajelor. 4 e Dezbatere Lista materialelor didactice necesare:
e Masini si utilaje pentru tdiere si maruntire. 4 e Problematizare -note de curs,
Determinarea parametrilor constructivi si e Conversatie euristica [-PC/laptop profesor,
functionali. -ecran de proiectie,
e Masini si utilaje de umplut, dozat si portionat. 4 -V1deopr01eictor, _
Determinarea parametrilor constructivi si -standarde in domeniu, )
functionali. -carti, standarde si alte suporturi de|
e Masini si utilaje pentru amestecare. 4 specialitate.
Determinarea parametrilor constructivi si . .
functionali. Prelucrarea rezultatelor obtinute si
e Masini si utilaje pentru separare si curatire. 4 mtlerlfretarea lor, (sie re.z.ihzeazva.m ddlrecta
Determinarea parametrilor constructivi si colaborare cu st entui urmarindu-se o
functionali deplina intelegere de catre acestia a
Y — tehnicilor si metodelor folosite pentru
e Linii tehnologice de prelucrare a produselor 4 . .. .
alimentare optimizarea proceselor din industria
- — - alimentara.
e Elemente de exploatarea si intretinerea 4
instalatiilor.

Bibliografie minimala recomandata

1. Stroe S.-G., Utilaje in industria alimentara - Note de curs - format electronic, 2026;

Chisindu, 2010 (libraria A.G.I.R);

Transilvania din Brasov, Sala Tehnic-Economic (E115), 2014, CZU 658.58;

664.7, Sala imprumut domiciliu (E004).

2. Gutt S. - Operatii si utilaje in industria alimentard, Editura Universitatii Stefan cel Mare Suceava, 1997;
3. Segal B., s.a. - Utilajul tehnologic din industria de prelucrare a produselor horticole. Editura Ceres Bucuresti, 1984;
4. Grigore Ganea, Gheorghe Gorea, Dorel Cojoc, Mircea Bernic - Utilaj tehnologic in industria alimentard, vol. I, Ed. Litrea AVN

5. Paunescu, D. D., Paunescu, C. - Intrefinerea si repararea echipamentelor din industria alimentard, Editura Universitatii

6. Leonte Mihai, Tehnologii si utilaje in industria moraritului : mdcinisul cerealelor, 2002, Editura Millenium, Piatra Neamt, CZU
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8. Evaluare

Tip activitate Criterii de evaluare Metode de Pondere len
evaluare nota finala
Evaluare finala e gradul de asimilare a cunostintelor; Scris - test grila de 50%
e  corectitudinea si consistenta informatiei; verificare a
e intelegerea notiunilor fundamentale; cunostintelor cu
e coerenta si logica expunerii. intrebari inchise si
deschise
Evaluare pe e folosirea corecta a terminologiei din domeniu; Sustinere orala 10%
parcurs e respectarea termenelor de realizare a etapelor de | Evaluare pe parcurs 40%
lucru propuse in teme

Data completarii Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
P semnatura titularului de curs semnatura titularului de aplicatie
15 septembrie 2026 ef lucrari dr. ing. Silviu-Gabriel STROE
P 3 & Sef lucriri dr. ing. Silviu-Gabriel STROE
= £
7 = = >
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
17 septembrie 2026 Sef lucrari dr. ing. Laura APOSTOL
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament
17 septembrie 2026 Sef lucrari dr. ing. Amelia BUCULEI
yo)
o
/. .
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
17 septembrie 2026 Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
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