UTILAJE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii ]
Semestrul 3
Regimul disciplinei DI
Numadrul total de ore pe sdptaména Curs- 2 ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invatamént Curs —28 ore; L-28 ore
Numadrul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele disciplinei sunt: intelegerea importantei alegerii utilajelor pentru industria alimentara
(tipuri, materiale de constructii, design igienic), recunoasterea si intelegerea modului de functionare,
exploatare si intretinere a utilajelor pentru depozitarea si transportul produselor alimentare.
Particularitati privind echipamentele din industria de procesare a laptelui si a produselor lactate.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Design-ul si alegerea utilajelor: dimensionarea si costul utilajelor; materiale
de constructie a utilajelor; fabricarea si instalarea utilajelor

Capitolul 2 - Utilaje si echipamente pentru transport: utilaje pentru transportul fluidelor

(pompe); utilaje pentru transportul solidelor (benzi transportoare, transport pneumatic 4
si hidraulic, elevatoare cu cupe, redlere)

Capitolul 3 - Utilaje pentru depozitarea produselor alimentare: tancuri si silozuri. 2
Capitolul 4 - Utilaje si instalatii pentru industria laptelui: utilaje pentru curatirea,

pasteurizarea, normalizarea, omogenizarea si ambalarea laptelui 8
Capitolul 5 - Utilaje si instalatii pentru industria branzeturilor: utilaje si instalatii pentru
coagulare si prelucrare coagul; utilaje si instalatii pentru scurgere si presare 8
preliminara, utilaje si instalatii pentru tratamentul final al casului

Capitolul 6 - Tehnici de membrana (TM) 2
Capitolul 7 - Igienizarea Cleaning in Place (CIP): tehnologie si echipamente 2

1. Descrierea si alegerea materialelor de constructie a masinilor, utilajelor si
instalatiilor din industria alimentara; materialele utilizate in constructia, utilajelor 2
industriale de procesare si analiza particularitatilor acestora

2. Descrierea si analiza pompelor centrifuge si cu surub elicoidal; descriere si analiza
tipurilor de conducte, fitinguri si armaturi; descrierea si alegerea utilajelor folosite

in transportul materialelor solide; gama de transportoare pentru diverse materiale 2
si analiza parametrilor de lucru

3. Alegerea si descrierea tipurilor de utilaje si echipamente auxiliare pentru 5
depozitarea materiilor prime si produselor finite

4. Stabilirea fluxurilor tehnologice in industria laptelui si analiza utilajelor din industria 5
laptelui (receptia laptelui, sectia de pasteurizare — normalizare, sectia de branzeturi)

5. Descrierea si analiza a echipamentelor si instalatiilor pentru curatire racire, 3

omogenizare, pasteurizare, bactofugatie, dezodorizare si ambalare a laptelui



6. Alegerea si descrierea principalelor utilaje si echipamente pentru obtinerea
smantanii

7. Descrierea si analiza unor unor utilaje si echipamente folosite in industria
brinzeturilor

8. Analiza echipamentelor utilizate n industria de procesare a laptelui — on site, prin
vizitarea unei societati de procesare a laptelui
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EVALUARE

Curs Gradul de Tnsusire a

informatiilor prezentate; . .
. ! 2 . Examen (proba orala)

capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate

L Capacitatea de a aplicain Lucrari scrise curente: teme,
practica cunostintele proiecte; participarea activa
insusite la lucrari

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. dr. Trasca Teodor loan
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Conf. univ. dr. VLAD lulian
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UTILAJE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 4
Regimul disciplinei DI
Numadrul total de ore pe sdptaména Curs- 1lora;L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invatamdént Curs—14 ore; L-28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele disciplinei sunt: recunoasterea si intelegerea modului de functionare, exploatare si
Intretinere a utilajelor pentru industria cdrnii si a berii. Intelegerea particularititilor privind
echipamentele din industria de abatorizare a animalelor, de procesare a carnii si a produselor din carne
(utilaje pentru maruntire grosiera si fina, pentru sarare, malaxare, afumare) si din industria de fabricare
a maltului (utilaje pentru conditionarea orzului, germinare, uscare) si a berii (brasaj, filtrare, fierbere,
fermentare, filtrare, pasteurizare, ambalare).

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1 - Utilaje din industria carnii - abatorizare: utilaje de asomare ; utilaje pentru

jupuirea pielii; tilaje de tdiere 2
Capitolul 2 - Utilaje din industria carnii - procesare: utilaje pentru amestecare, malaxare

si masare; utilaje pentru maruntire (volful, masinile de tocat carne, cuterul); utilaje 6
pentru injectare; utilaje de afumare

Capitolul 3 - Utilaje pentru industria berii - obtinerea maltului: utilaje pentru
conditionarea orzului; utilaje pentru inmuierea orzului; utilaje pentru germinarea 2

orzului; utilaje pentru uscarea maltului

Capitolul 4 - Utilaje pentru industria berii - fabricarea berii: utilaje pentru brasaj
(plamadire /zaharificare) malt; utilaje pentru filtrarea plamezii; utilaje pentru fierberea
mustului cu hamei; utilaje pentru separarea trubului la cald si la rece; utilaje pentru 4
fermentarea mustului; utilaje pentru filtrarea berii; utilaje pentru pasteurizarea berii;
utilaje pentru ambalarea berii

1. Stabilirea fluxurilor tehnologice n industria carnii; caracteristici si analiza etapelor

de flux 1
2. Prezentarea si analiza echipamentelor si utilajelor de asomare (asomare mecanica,
de asomare electrica, asomarea cu gaze, a dispozitivelor de contentie si imobilizare,
prezentarea caracteristicilor pe specii conforme cu ghidurile si cerintele specifice) 6
3. Prezentarea si analiza echipamentelor si utilajelor pentru jupuirea pielii si depilarea 5
animalelor
4. Prezentarea si analiza echipamentelor si utilajelor de procesare a carnii cu diferite 4

sisteme de taiere

5. Analiza echipamentelor si utilajelor pentru maruntire cu diferite granulatii si a
cerintelor de procesare precum; volful, masinile de tocat carne, cuterul, masina 3
pentru maruntire find, moara coloidala, concasorul de oase, utilaje pentru




macinarea condimentelor, masini de dozat si umplut - echipamente de afumat si
ambalat

6. Prezentare si alegerea echipamentelor pentru maltificare (conditionare-inmuiere-
germinare-uscare)

7. Prezentarea si alegerea utilajelor pentru plamadire si zaharificare 2

8. Prezentarea si alegerea utilajelor specifice de fermentare-maturare-limpezire si
imbuteliere a berii

9. Analiza echipamentelor utilizate Tn industria de procesare a carnii — on site, prin
vizitarea unei societati de procesare a carnii
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EVALUARE
Curs Gradul de Tnsusire a
informatiilor prezentate; < o
. ! : . Examen (proba orald) 60

capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate.

L Capacitatea de a aplicain Lucrari scrise curente: 40
practica cunostintele teme, proiecte; participarea
fnsusite activa la lucrari

Titularul activitatilor de curs: Prof. univ. dr. Trasca Teodor loan
Titularul activitatilor de lucrari practice L: Conf. univ. dr. VLAD lulian
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