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Operatii unitare in industria alimentard

1. Date despre program

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $I

1.1 Institutia de invatamant superior MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Operatii unitare in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. Gratziela Victoria BAHACIU

2.3 Titularul activitatilor de  seminar/

) Asist.drd. loana Alexandra ALEXE
laborator/proiect

5;345’2‘;:’:] I é':mestml 3 ivilz ;F;:' 9 | £ | 2.7 Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe saptaimana 3 |311cCurs 1 | 3.1.2 Laborator 2

ziinﬁﬁirmtv?gm;i ore_ conform 42 | 3.2.1Curs 14 | 3.2.2 Laborator 28
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 6

Examinari 2

Alte activitati 6

3.3 Total ore studiu individual 58

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numirul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Cunoasterea si intelegerea fenomenelor, urmatd de modelarea matematica a
fenomenului. Prin aceasta se asigurd dobéndirea unor elemente de logica
inginereasca.

4.2 de competente

Disciplina este fundamentala in formarea inginerului de industrie alimentara
deoarece prin eclementele de logica dobandite este capabil sa realizeze
dimensionarea tehnologica a instalatiilor din industria alimentara pe baza
intrarilor si iesirilor din procese, a bilanturilor de materiale.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a

i Sala de curs dotata cu laptop, videoproiector si software adecvat — Power
cursulur— 1 point, Word, Excel

5.2 de desfasurare a
laboratorului

Sala de seminar. Lucrarile practice se vor desfasura cu aparatura din dotare.

6. Competente specifice acumulate

% 2 e  Proiecteaza fabrici pentru industria alimentara;
25 e  Optimizeaza productia;
g‘ 8 e Elaboreaza procese de productie alimentara;
3 g_ e  Monitorizeaza operatiile din industria alimentara;
e Urmareste modalitatile de realizare a operatiilor unitare
o o
‘é‘ g e Aplicd bune practici de fabricatie (BPF);
é. % e Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
§ § e  Monitorizeaza conditiile de prelucrare.
7. Rezultatele invatarii
¢  Studentul/absolventul cunoaste marimile fizice fundamentale si derivate;
o e Studentul/absolventul intelege fenomenele fizice care stau la baza fenomenelor de transfer
L de proprietate (impuls, caldura, substanti);
? e Studentul/absolventul cunoaste necesarul de input-uri la nivel de unitate de industrie
S alimentara in vederea organizarii procesului de productie.
¢  Studentul/absolventul utilizeazd conceptele si teoriile din stiinta alimentului.
e Studentul/absolventul explicd metodele si principiile si instructiunile de functionare a
utilajelor din industria alimentara.
e Studentul/absolventul scrie si rezolva ecuatiile de bilant termic si de masd si efectueaza
calcule de dimensionare a aparatelor;
e  Studentul/absolventul reprezintd schemele tehnologice ale operatiilor asupra cérora se pot
aplica bilanturi de materiale si termice;
‘= e  Studentul/absolventul interpreteaza, apreciaza rezultatele si le compara.
= e Studentul/absolventul realizeazd calcule tehnologice in vederea stabilirii consumurilor
%_ specifice si a randamentului de fabricatie;
< e Studentul/absolventul aplicd principiile si metodele de control, executie si productie n
sisteme alimentare integrate;
e Studentul/absolventul utilizeaza inteligenta artificiald in managementul sistemelor
alimentare;
e Studentul/absolventul estimeazd performantele sistemelor alimentare prin analiza
parametrilor limitd care apar in desfasurarea proceselor de productie.
e Studentul/absolventul planifica etapele unui proces tehnologic si aplicd principiile
conservarii energiei, masei si echilibrarii fortelor pentru caracterizarea prin ecuatii a
° procesului;
8 @ e  Studentul/absolventul utilizeaza instrumente informatice pentru analiza fenomenelor de
% g transfer si pentru descrierea operatiilor unitare;
§ § e  Studentul/absolventul planifica si prioritizeaza munca pentru a gestiona timpul eficient si
S Z economic, Tn vederea Tndeplinirii sarcinilor atribuite;
§ 2 e  Studentul/absolventul ia decizii In situatii bine definite si isi asuma responsabilitatea
pentru acestea;
e  Studentul/absolventul organizeaza si coordoneaza echipe de lucru subordonate, conform
pregatirii profesionale si abilitatilor personale.




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

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Obiectivul general al disciplinei Operatii unitare in
industria alimentara este legat de cunoasterea fenomenelor
care stau la baza operatiilor din industria alimentara, se
analizeazd principalele operatii unitare care intervin in
procesele  tehnologice  specifice  acestei  industrii,
prezentdndu-se notiunile de bazd necesare cunoasterii
fenomenologiei si principiilor teoretice care sunt necesare
calculului de proiectare tehnologica a utilajelor si
instalatiilor.

8.2 Obiectivele specifice

Cursul are ca obiective specifice dimensionarea tehnologica
a echipamentelor din industria alimentarda pe baza

cunoasterii fenomenelor specifice.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de Observatii
predare
Capitolul 1. Introducere. Fenomene, operatii si echipamente din industria Expulne_rea
alimentara. Elemente specifice proceselor tehnologice: definitii, operatii (;?;Zipullecstlj lora
tip, schema procesului tehnologic. explicagfi
Capitolul 2. Curgerea si transportul fluidelor
2.1. Curgerea fluidelor prin conducte. Fenomene specifice. Pierderea de Prelegerea
presiune locald si liniard. Curgerea prin orificii. Curgerea amestecurilor g:g?;g?:;’i?
polifazice fluid — solid, gaz — lichid. exemplificaréa’cu 2 ore
2.2. Transportul fluidelor. Fenomene specifice. Transportul lichidelor. metode online
Inaltimea manometrica. Ecuatii de conservare a impulsului. Transportul
gazelor.
Capitolul 3. Separarea sistemelor eterogene.
3.1. Sisteme eterogene. Elemente generale. Marimi caracteristice. Prelegerea
3.2. Separarea sistemelor gaz-solid si gaz-lichid. Tipuri de separatoare si participativa,
calculul functional. demonstrafia, Sore
3.3. Separarea sistemelor lichid — solid.  Sedimentarea in camp ex;r;ggzlzanrleiﬁecu
gravitational a suspensiilor lichid — solid.
Capitolul 4. Amestecarea Prelegerea
4.1. Hidrodinamica amestecdrii. Tipuri de amestecdtoare: statice si participativa,
mobile. Spectre de curgere. Turbionul central. Puterea necesard demonstratia, 2 ore
amestecarii. Particularitati privind amestecarea mediilor lichid — gaz. exemplificarea cu
Timpul necesar amestecarii. metode online
Capitolul 5. Filtrarea Prelegerea
5.1. Generalitati, factorii care influenteaza filtrarea, bazele teoretice ale participativa,
filtrarii, filtrarea prin precipitate incompresibile demonstratia, 3ore
5.2. Tipuri de aparate de filtrare exemplificarea cu
metode online
Capitolul 6. Fluidizarea Prelegerea
6.1. Generalitati. Aplicatii. Structura stratului fluidizat. participativa,
6.2. Criterii de evaluare a tipului de fluidizare demonstratia, 1ora
6.3. Factorii care influenteaza stratul fluidizat exemplificarea cu
6.4. Aparate de fluidizare metode online

Ex Terra Aurum, Bucuresti, ISBN 978-606-072-180-2-664
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9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare ’
P e as .o Lucrare
Marimi fizice si unitdti de masura. Sisteme de unitati de masura 2 ore
’ ’ ’ laborator
Schema de operatii pentru un produs alimentar - mod si principii de Lucrare 4 ore
intocmire, modele laborator
Calculul necesarului de materii prime la fabricarea unui produs alimentar Lucrare 6 ore
dat. Bilant de materiale (general si partial). laborator




Curgerea fluidelor prin conducte. Regimuri de curgere a fluidelor prin Lucrare 2 ore
conducte laborator
Determinarea pierderilor de presiune liniare si locale la curgerea fluidelor Lucrare 6 ore
prin conducte. laborator
Amestecarea. Dimensionarea amestecatoarelor. Puterea necesara Exercitii, 2 ore
amestecarii aplicatii
. . . . " . . Exercitii
Sedimentarea. Calculul vitezei de sedimentare Tn regim laminar LY 3ore
aplicatii
. . . . " . Exercitii
Sedimentarea. Calculul vitezei de sedimentare in regim turbulent aplicajtii’ 3ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este In concordantd cu tematica sectiilor de Ingineria alimentard de la Facultatea de
Inginerie Alimentara USAMVB Timisoara, de Stiinta si ingineria Alimentului de la Univ. Dunarea de Jos
Galati. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei, au loc intdlniri cu
reprezentantii mediului de afaceri din tara.

11. Evaluare
. . N M Pondere dinn
Tip de activitate Criterii de evaluare etode de ondere du ota
evaluare finala
Corectitudinea si nivelul cunostintelor; Evaluarea orala
11.1 Curs Coerenta logica; Gradul de asimilare al | Participarea activa la 60%
limbajului de specialitate cursuri.

Capacitatea de a opera cu cunostintele

L . . N Lucréri scrise curente:
asimilate; Capacitatea de aplicare in

T o teme, proiecte
11.2 Laborator practica; Criterii ce vizeaza aspecte eme, p . 40%
T e . Participarea activa la
atitudinale: constiinciozitatea, interesul lucrri

pentru studiu individual

11.3 Standard minim |Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unor aplicatii simple de calcul

de performanta Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unei aplicatii simple
Data completirii Semnitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii in Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




