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FISA DISCIPLINEI

Operatii unitare in industria alimentard

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE §I

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. univ.dr. Gratziela Victoria BAHACIU

Iza;;orat-(r)irtllgj)lz)riuelct activitatilor de  seminar/ Asist.drd. loana Alexandra ALEXE
jﬁsﬁ‘;ﬂ 1 éfmestrul 4 s\gli;zl de E | 2.7 Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe saptimana 4 | 3.1.1Curs 2 | 3.1.2 Laborator 2
;inﬁﬁzzrintvc;ia;m;; ore_ conform 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 16
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 4
Examinari 2
Alte activitati 2

3.3 Total ore studiu individual 44
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 intelegereca fenomenelor, urmatd de modelarea matematica a
fenomenului. Prin aceasta se asigura dobandirea unor elemente de logica
inginereasca.

4.2 de competente

Disciplina este fundamentald in formarea inginerului de industrie alimentara
deoarece prin elementele de logicd dobandite este capabil sa realizeze
dimensionarea tehnologicd a instalatiilor din industria alimentard pe baza
intrarilor si iesirilor din procese, a bilanturilor de materiale.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a

i Sald de curs dotata cu laptop, videoproiector si software adecvat — Power Point,
cursulur | 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;
o  Urmareste modalitatile de realizare a operatiilor unitare;
L
53 e  Aplicd bune practici de fabricatie (BPF);
2 § e  Utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
g § ¢  Monitorizeaza conditiile de prelucrare.
O E
7. Rezultatele invatarii
e 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, substantd);
? 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 masa 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 alimentard 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 baza necesare cunoasterii
fenomenologiei si principiilor teoretice care sunt necesare
calculului de proiectare tehnologica a utilajelor si
instalatiilor.

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

8.2 Obiectivele specifice

cunoasterii fenomenelor specifice.

9. Continuturi

Metode de Observatii
9.1 Curs ,
predare
Capitolul 1. Operatii de transfer termic
1.1. Generalitati. Definitii. Fenomene specifice. Caldura. Cantitatea de Prelegerea
caldura. Marimi caracteristice si unitdti de masura. Relatii generale de participativa,
calcul. demonstratia,
8 ore
1.2. Incalzirea: agenti de Incalzire, aparate de Incalzire. exemplificarea
1.3. Calcule de bilant termic, cu determinarea debitului de agent termic cu metode
1.4. Calcule de dimensionare a schimbatoarelor de cédldura: determinarea online
diferentei medii de temperatura, aria suprafetei de transfer termic
Capitolul 2. Schimbiitoare de cildura - tipuri Prelegerea
2.1. Schimbatoare de caldura cu manta, participativa,
2.2. Schimbatoare de caldura cu serpentina, demonstratia,
2.3. Schimbatoare de céldura tip teava-n teava exemplificarea 6 ore
2.4. Schimbatoare de caldura multitubulare cu metode
2.5. Schimbatoare de caldura cu placi online
2.6. Elemente de calcul si dimensionarea schimbatoarelor de caldura
Prelegerea
Capitolul 3. Pasteurizarea si sterilizarea participativa,
3.1. Generalitati si implicatii asupra sigurantei alimentare; demonstratia, 2 ore
3.2. Particularitati privind pasteurizarea. Instalatii pentru pasteurizare exemplificarea
3.3. Particularitati privind sterilizarea. Instalatii pentru sterilizare cu metode
online
. .. 5 o ox < Prelegerea
Capitolul 4. Operatii de transfer de substanti si caldura. Evaporarea > CQere «
e e e participativa,
4.1. Generalitati. Definitii. Fenomene specifice. .
’ L. - o demonstratia,
4.2. Evaporarea. Generalitati, Surse de caldura, sisteme de evaporare. R 6 ore
- . . exemplificarea
4.3. Evaporarea cu simplu si multiplu
P ; cu metode
4.4. Tipuri de evaporatoare :
online
; e 5 i x < Prelegerea
Capitolul 4. Operatii de transfer de substanta si cilduri. Uscarea a rticigativé
5.1. Generalitati. Modalitati de uscare. P pativ,
. . . ’ demonstratia,
5.2. Statica si dinamica proceselor de uscare. e 6 ore
- . . . . . exemplificarea
5.3. Utilaje de uscare in flux continuu si discontinuu, pentru produse solide
. ’ cu metode
si umede -
’ online
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9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare ’

Transferul de caldura. Calorimetrie Lucrare 2 ore
laborator

Calculul fluxurilor termice pentru transferul termic efectuat cu agenti Exercitii, 2 ore

termici care isi schimba. Aplicatii




Calculul fluxurilor termice pentru transferul termic efectuat cu agenti Exercitii, 2 ore
termici care nu isi schimba starea de agregare. Aplicatii

Diagrama termica semnificatii, reprezentare si calcul pentru circulatia in Exercitii, 4 ore
contracurent si echicurent Aplicatii
Bilantul termic cand se neglijeaza fluxurile pierdute: elemente de bilant, Exercitii,

; . . . . . . ’ A 4 ore
calculul termenilor bilantului termic, fluxuri termice Aplicatii
Bilantul termic cand se considera fluxurile pierdute: elemente de bilant, Exercitii,

; . . . . . . ’ L 4 ore
calculul termenilor bilantului termic, fluxuri termice Aplicatii

Evaporarea. Calculul evaporatoarelor. Bilant termic la evaporare (cu efect Exercitii, 4 ore
simplu si efect multiplu) Aplicatii
. . . . Exercitii,

Uscarea. Diagrama aerului umed, transformari ale aerului umed Aplica{tii 6 ore

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. Dundrea 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
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de Pondere d[n nota
evaluare finala
Corectitudinea si nivelul cunostintelor; Evaluarea orala
11.1 Curs Coerenta logicd; Gradul de asimilare al | Participarea activa la 60%
limbajului de specialitate cursuri.

Capacitatea de a opera cu cunostintele
asimilate; Capacitatea de aplicare n
11.2 Laborator practica; Criterii ce vizeaza aspecte
atitudinale: constiinciozitatea, interesul
pentru studiu individual

Lucrari scrise curente:
teme, proiecte
Participarea activa la
lucrari.

40%

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 Semnatura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




