
  

UNIVERSITATEA DE ȘTIINȚE AGRONOMICE ȘI MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREȘTI 

Facultatea de Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 
 

FIŞA DISCIPLINEI   
 

 Operații unitare în industria alimentară 

1. Date despre program 
 

1.1 Instituţia de învăţământ superior 
UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREŞTI 

1.2 Facultatea Ingineria și Gestiunea Producțiilor Animaliere 

1.3 Departamentul Tehnologii de producţie şi procesare 

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare 

1.5 Ciclul de studii Licenţă 

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole/ Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Operații unitare în industria alimentară  

2.2 Titularul activităţilor de curs Prof. univ.dr. Gratziela Victoria BAHACIU 

2.3 Titularul activităţilor de seminar/ 

laborator/proiect 
Asist.drd. Ioana Alexandra ALEXE 

2.4 Anul 

de studiu 
II 

2.5 

Semestrul 
4 

2.6 Tipul de 

evaluare 
E 2.7 Regimul disciplinei  DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe săptămână 4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Laborator 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 
56 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Laborator 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 16 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 12 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 8 

Tutoriat 4 

Examinări 2 

Alte activităţi  2 

3.3 Total ore studiu individual 44 

 3.4 Total ore pe semestru 100 

3.5 Numărul de credite 4 

 



  

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum 

Cunoașterea și înțelegerea fenomenelor, urmată de modelarea matematică a 

fenomenului. Prin aceasta se asigură dobândirea unor elemente de logică 

inginerească. 

4.2 de competenţe 

Disciplina este fundamentală în formarea inginerului de industrie alimentară 

deoarece prin elementele de logică dobândite este capabil să realizeze 

dimensionarea tehnologică a instalațiilor din industria alimentară pe baza 

intrărilor și ieșirilor din procese, a bilanțurilor de materiale. 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului 
Sală de curs dotată cu laptop, videoproiector și software adecvat – Power Point, 

Word, Excel 

5.2 de desfăşurare a 

laboratorului 
Sala de seminar. Lucrările practice se vor desfășura cu aparatura din dotare. 

6. Competenţe specifice acumulate 
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e  Proiectează fabrici pentru industria alimentară; 

 Optimizează producția; 

 Elaborează procese de producție alimentară; 

 Monitorizează operațiile din industria alimentară; 

 Urmărește modalitățile de realizare a operațiilor unitare; 
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 Aplică bune practici de fabricație (BPF); 

 Utilizează tehnologii noi în fabricarea alimentelor; 

 Monitorizează condițiile de prelucrare. 

7. Rezultatele învățării  

C
u
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in
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 Studentul/absolventul cunoaște mărimile fizice fundamentale și derivate; 

 Studentul/absolventul înțelege fenomenele fizice care stau la baza fenomenelor de transfer 

de proprietate (impuls, căldură, substanță); 

 Studentul/absolventul cunoaște necesarul de input-uri la nivel de unitate de industrie 

alimentară în vederea organizarii procesului de producție. 

 Studentul/absolventul utilizează conceptele și teoriile din știința alimentului. 

 Studentul/absolventul explică metodele și principiile și instrucțiunile de funcționare a 

utilajelor din industria alimentară. 
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 Studentul/absolventul scrie și rezolvă ecuațiile de bilanț termic și de masă și efectuează 

calcule de dimensionare a aparatelor; 

 Studentul/absolventul reprezintă schemele tehnologice ale operațiilor asupra cărora se pot 

aplica bilanțuri de materiale și termice; 

 Studentul/absolventul interpretează, apreciază rezultatele și le compară. 

 Studentul/absolventul realizează calcule tehnologice în vederea stabilirii consumurilor 

specifice și a randamentului de fabricație; 

 Studentul/absolventul aplică principiile și metodele de control, execuție și producție în 

sisteme alimentare integrate; 

 Studentul/absolventul utilizează inteligența artificială în managementul sistemelor 

alimentare; 

 Studentul/absolventul estimează performanțele sistemelor alimentare prin analiza 

parametrilor limită care apar în desfășurarea proceselor de producție. 
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 Studentul/absolventul planifică etapele unui proces tehnologic și aplică principiile 

conservării energiei, masei și echilibrării forțelor pentru caracterizarea prin ecuații a 

procesului; 

 Studentul/absolventul utilizează instrumente informatice pentru analiza fenomenelor de 

transfer și pentru descrierea operațiilor unitare; 

 Studentul/absolventul planifică și prioritizează munca pentru a gestiona timpul eficient și 

economic, în vederea îndeplinirii sarcinilor atribuite; 

 Studentul/absolventul ia decizii în situații bine definite și își asumă responsabilitatea 

pentru acestea; 

 Studentul/absolventul organizează și coordonează echipe de lucru subordonate, conform 

pregătirii profesionale și abilităților personale. 



  

8. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate) 

8.1 Obiectivul general al disciplinei 

Obiectivul general al disciplinei Operații unitare în 

industria alimentară este legat de cunoașterea fenomenelor 

care stau la baza operațiilor din industria alimentară, se 

analizează principalele operații unitare care intervin în 

procesele tehnologice specifice acestei industrii, 

prezentându-se noțiunile de bază necesare cunoașterii 

fenomenologiei şi principiilor teoretice care sunt necesare 

calculului de proiectare tehnologică a utilajelor și 

instalațiilor. 

8.2 Obiectivele specifice 

Cursul are ca obiective specifice dimensionarea tehnologică 

a echipamentelor din industria alimentară pe baza 

cunoașterii fenomenelor specifice. 

9. Conţinuturi 

9.1 Curs 
Metode de 

predare 

Observații 

Capitolul 1. Operații de transfer termic 
1.1. Generalități. Definiții. Fenomene specifice. Căldura. Cantitatea de 

căldură. Mărimi caracteristice și unități de măsură. Relații generale de 

calcul. 

1.2. Încălzirea: agenți de încălzire, aparate de încălzire. 

1.3. Calcule de bilanț termic, cu determinarea debitului de agent termic 

1.4. Calcule de dimensionare a schimbătoarelor de căldură: determinarea 

diferenței medii de temperatură, aria suprafeței de transfer termic 

Prelegerea 

participativă, 

demonstrația, 

exemplificarea 

cu metode 

online  

8 ore 

Capitolul 2. Schimbătoare de căldură - tipuri 

2.1. Schimbătoare de căldură cu manta,  

2.2. Schimbătoare de căldură cu serpentină,  

2.3. Schimbătoare de căldură tip țeavă-n țeavă 

2.4. Schimbătoare de căldură multitubulare 

2.5. Schimbătoare de căldură cu plăci 

2.6. Elemente de calcul și dimensionarea schimbătoarelor de căldură 

Prelegerea 

participativă, 

demonstrația, 

exemplificarea 

cu metode 

online  

6 ore 

Capitolul 3. Pasteurizarea și sterilizarea 

3.1. Generalități și implicații asupra siguranței alimentare; 

3.2. Particularități privind pasteurizarea. Instalații pentru pasteurizare 

3.3. Particularități privind sterilizarea. Instalații pentru sterilizare 

Prelegerea 

participativă, 

demonstrația, 

exemplificarea 

cu metode 

online  

2 ore 

Capitolul 4. Operații de transfer de substanță și căldură. Evaporarea 
4.1. Generalități. Definiții. Fenomene specifice.  

4.2. Evaporarea. Generalități, surse de căldură, sisteme de evaporare.  

4.3. Evaporarea cu simplu și multiplu 

4.4. Tipuri de evaporatoare 

Prelegerea 

participativă, 

demonstrația, 

exemplificarea 

cu metode 

online  

6 ore 

 Capitolul 4. Operații de transfer de substanță și căldură. Uscarea  
5.1. Generalități. Modalități de uscare.  

5.2. Statica şi dinamica proceselor de uscare.  

5.3. Utilaje de uscare în flux continuu și discontinuu, pentru produse solide 

și umede 

Prelegerea 

participativă, 

demonstrația, 

exemplificarea 

cu metode 

online  

6 ore 

1. Bahaciu Gratziela Victoria, 2022. Operații unitare în industria alimentară. Note de curs. Partea I-a, Editura 

Ex Terra Aurum, București, ISBN 978-606-072-180-2-664  

2. Ibarz A, Barbosa-Cánovas GV., 2003. Unit Operations in Food Engineering, CRC Press LLC, ISBN1-

56676-929-9 

3. Pasat Gh.D., 2007:  Operații unitare în industria alimentară, Editura PRINTECH, București. 

4. Banu, C., (coord.), 1998: Manualul inginerului de industrie alimentară, vol.I, Editura Tehnică, București. 

5. Răşănescu, I, 1971-72: Operații şi utilaje în industria alimentară, vol.I şi II, , Editura Tehnică, București. 

9.2 Seminar / laborator 
Metode de 

predare 
Observații 

Transferul de căldură. Calorimetrie 
Lucrare 

laborator 
2 ore 

Calculul fluxurilor termice pentru transferul termic efectuat cu agenți  

termici care își schimbă.  

Exerciții, 

Aplicații 
2 ore 



  

Calculul fluxurilor termice pentru transferul termic efectuat cu agenți  

termici care nu își schimbă starea de agregare.  

Exerciții, 

Aplicații 
2 ore 

Diagrama termică semnificații, reprezentare și calcul pentru circulația în 

contracurent și echicurent 

Exerciții, 

Aplicații 
4 ore 

Bilanțul termic când se neglijează fluxurile pierdute: elemente de bilanț, 

calculul termenilor bilanțului termic, fluxuri termice 

Exerciții, 

Aplicații 
4 ore 

Bilanțul termic când se consideră fluxurile pierdute: elemente de bilanț, 

calculul termenilor bilanțului termic, fluxuri termice 

Exerciții, 

Aplicații 
4 ore 

Evaporarea. Calculul evaporatoarelor. Bilanț termic la evaporare (cu efect 

simplu și efect multiplu) 

Exerciții, 

Aplicații 
4 ore 

Uscarea. Diagrama aerului umed, transformări ale aerului umed 
Exerciții, 

Aplicații 
6 ore 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor 

profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului 

Conținutul disciplinei este în concordanță cu tematica secțiilor de Ingineria alimentară de la Facultatea de 

Inginerie Alimentară USAMVB Timișoara, de Știința și ingineria Alimentului de la Univ. Dunărea de Jos 

Galați. Pentru o mai buna adaptare la cerințele pieței muncii a conținutului disciplinei, au loc întâlniri cu 

reprezentanții mediului de afaceri din țară. 

  

 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare 
Metode de 

evaluare 

Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs 

Corectitudinea și nivelul cunoștințelor; 

Coerența logică; Gradul de asimilare al 

limbajului de specialitate 

Evaluarea orală 

Participarea activă la 

cursuri. 

60% 

11.2 Laborator 

Capacitatea de a opera cu cunoștințele 

asimilate; Capacitatea de aplicare în 

practică; Criterii ce vizează aspecte 

atitudinale: conștiinciozitatea, interesul 

pentru studiu individual 

Lucrări scrise curente: 

teme, proiecte 

Participarea activă la 

lucrări. 

40% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Cunoașterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unor aplicații simple de calcul  

Cunoașterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unei aplicații simple 
 

 

Data completării 

25.09.2025 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

 

.................................. ................................... 

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

 

.......................................... 

 


