UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

FISA DISCIPLINEI

Utilaje in industria alimentard

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea de Stiinte Agronomice si 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 prelucririi produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Utilaje in industria alimentara

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. Teodor — Toan Trasca

2.3 Titularul activitdtilor de seminar /

. Conf.univ.dr. lulian Vlad
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5 Semestrul | 4 | 2.6 Tipul de E | 2.7 Regimul DS
studiu evaluare disciplinei

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe| 4 | 3.1.1Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana
3.2 Numir total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de Invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate 15
Tutoriat 7
Examinari 5
Alte activitati 7
3.3 Total ore studiu individual 69
3.4 Total ore pe semestru 125

3.5 Numarul de credite 5




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Elemente de inginerie mecanica, Operafii unitare in industria alimentara,

Matematici speciale, Fizicd, Limba straina, Utilaje in industria alimentara 1

4.2 de competente Disciplina este fundamentald in formarea inginerului de industrie alimentard

deoarece prin elementele de logicd dobandite este capabil sda 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 cursului Sala de curs dotatd cu laptop, videoproiector si software

adecvat — Power Point, Word, Excel

5.2 de desfagurare a seminarului / | Sala de seminar. Lucrarile practice se vor desfisura cu

laboratorului

aparatura din dotare.

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale
)

Aplica principiile de functionare ale utilajelor si instalatiilor utilizate 1n procesele
tehnologice din industria alimentara.

Identifica componentele, functiile si parametrii de lucru ai utilajelor de procesare.
Selecteaza utilajele corespunzatoare diferitelor fluxuri tehnologice agroalimentare.
Utilizeaza corect echipamentele si respectd normele de sigurantd in exploatarea acestora.

Calculeaza si regleaza parametrii de functionare pentru obtinerea eficientei tehnologice
maxime.

Elaboreazd scheme tehnologice integrate care includ echipamente moderne si solutii
automatizate.

Competente transversale

Aplica gandirea tehnico-stiintificd si rationamentul logic in rezolvarea problemelor
ingineresti.

Utilizeaza eficient tehnologiile informatice si software-ul de simulare si proiectare a
echipamentelor.

Colaboreaza eficient in echipe interdisciplinare pentru proiectarea si modernizarea liniilor de
fabricatie.

Comunica clar si profesionist informatiile tehnice privind procesele si echipamentele
utilizate.

Respecta principiile eticii profesionale, normele de protectia muncii si regulile de
sustenabilitate industriald

7. Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul cunoaste principiile generale de functionare a utilajelor din
industria alimentara.
e  Studentul/absolventul intelege structura, rolul si modul de operare al principalelor
% echipamente de procesare.
"gn e  Studentul/absolventul identificd legitura dintre parametrii tehnologici si calitatea
5 produsului finit.
“ e  Studentul/absolventul cunoaste regulile de intretinere, curatare si igienizare a utilajelor
alimentare.
e Studentul/absolventul intelege tendintele moderne privind automatizarea, digitalizarea
si eficienta energeticd a echipamentelor
= e  Studentul/absolventul aplicd metode de calcul tehnic pentru dimensionarea utilajelor
g alimentare.
g e Studentul/absolventul selecteaza echipamente adecvate pentru fluxuri tehnologice
< specifice produselor alimentare.




Studentul/absolventul opereaza utilaje in conditii de siguranta si controleaza parametrii
de functionare.

Studentul/absolventul identifica defectiunile si propune solutii de remediere si
ntretinere preventiva.

Studentul/absolventul integreaza tehnologii moderne pentru cresterea productivitatii si
calitatii procesului tehnologic.

Studentul/absolventul 1si asuma responsabilitatea pentru exploatarea corecta si sigurd aj
echipamentelor.

Studentul/absolventul respectd normele de igiend, securitate alimentard si protectia)
muncii.

Studentul/absolventul contribuie la implementarea solutiilor tehnice eficiente energetic si

Studentul/absolventul promoveaza utilizarea responsabild a resurselor si Intretinerea

Studentul/absolventul lucreaza independent in activitati de operare, intretinere si evaluare]
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Studentul/absolventul manifestd initiativa in optimizarea proceselor tehnologice si in|
propunerea de solutii moderne.

Studentul/absolventul se autoevalueaza si isi actualizeaza constant competentele tehnice.
Studentul/absolventul integreaza cunostintele de mecanica, termodinamica si automatizari
in functionarea utilajelor alimentare.

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Transmiterea cunostintelor necesare privind utilajele specifice
industriei alimentare, de exploatare a lor si sensibilizarea viitorului
specialist tehnolog agroalimentar despre rolul acestora in fiecare
tehnologie alimentara specifica

8.2 Obiectivele specifice * Cunoagsterea, utilizarea si proiectarea utilajelor specifice

industriei alimentare

* Dimensionarea (alegerea) capacitatii de productie a unui utilaj
functie de necesarul de produs alimentar care trebuie obtinut

* Cunoasterea si Insusirea cunostintelor de baza privind schemele
constructiv-functionale, principiile de functionare, caracteristicile

tehnice si parametrii de lucru ale principalelor utilaje din industria
alimentara

9. Continuturi

9.1 CURS Metode de predare Observatii
1. Schimbatoare de caldura

1.1. Schimbatoare de caldura cu placi 3 ore
1.2. Schimbatoare de céldura tubulare

1.3. Schimbatoare de céldura spirale

2. Pasteurizatoare si sterilizatoare. Instalatii de pasteurizare si 2 ore
sterilizare Prelegerea participativa,

3. Uscitoare: tip camerd; tip tunel; cu tambur; cu tavi; cu celule demonstratia, 2 ore
verticale; rotative; turn; prin fluidizare; cu raze infrarosii. exemplificarea cu metode

4. Evaporatoare online 1 ord
S. Instalatii de distilare si rectificare 1 ord
6. Cuptoare: de pamant; Dampf; tip tunel; electrice; cu 2 ore
functionare cu energie neconventionala

7. Instalatii de afumare 1 ord
Recapitulare 2 ore
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9.2 Laborator

Stabilirea fluxurilor tehnologice in industria carnii

Dispozitive si utilaje de asomare (dispozitive de asomare
mecanica, dispozitive de asomare electricd, asomarea cu gaze,
dispozitive de imobilizare, analiza comparativd a metodelor de
asomare).

Masini si utilaje pentru jupuirea pielii si depilare (utilaje pentru
jupuirea suinelor, magina de jupuire a bovinelor, masina de depilat
suine).

Masini si utilaje de taiere (fierdstraul mobil lamelar, fierastraul
circular mobil, fierdstraul fix cu panza lamelard, utilaje de taiere
prin forfecare).

Masini si utilaje pentru maruntire (volful, masinile de tocat carne,
cuterul, magina pentru maruntire find, moara coloidala, concasorul
de oase, utilaje pentru macinarea condimentelor).

Stabilirea fluxurilor tehnologice Tn industria laptelui

Analiza utilajelor din industria laptelui — vizionari video (receptia
laptelui, sectia de pasteurizare — normalizare, sectia de branzeturi
etc.).

Receptia laptelui si tancuri de receptie si depozitare. Magini si
utilaje pentru filtrarea preliminara a laptelui (Utilaje si instalatii de
pasteurizare a laptelui: pasteurizatoare, sisteme de pasteurizare,
instalatii de pasteurizare industriale. Utilaje si instalatii pentru
normalizarea si omogenizarea laptelui (instalatii de normalizare a
laptelui, utilaje pentru omogenizarea laptelui).

Utilaje pentru procesarea untului. Utilaje specifice sistemului
clasic — discontinuu; utilaje specifice sistemului modern —
continuu

Expunerea materiale cu
explicatii. Proiectie
video.

4 ore

8 ore

4 ore

4 ore

4 ore

3ore

Recapitulare

1 ora

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunitatii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Tn scopul identificrii de noi cdi de modernizare si imbunatitire continua a predarii si a programelor analitice,

cu cele mai actuale teme si probleme practice ale industriei alimentare autohtone, sunt organizate reuniuni ale
Asociatiei Specialistilor de Industrie Alimentard din Romania - Filiala locald, a Consiliului consultativ al
mediului de afaceri constituit la nivelul Facultatii de Ingineria si gestiunea productiilor animaliere precum si
diverse workshop-uri tematice unde cadrele didactice se intilnesc cu specialisti din industria alimentara din
mediul privat si colegii din alte institutii de invatimant superior din tar. Intalnirile vizeaza identificarea
nevoilor si asteptarilor angajatorilor din domeniu si coordonarea cu alte programe similare din cadrul altor

institutii de Invatamant superior.

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finala
11.1 Curs Prezenta la curs: obligatorie, Evaluarea scrisa: Nota la 50%
neeliminatorie examenul teoretic se va 10%
Se vor evalua: corectitudinea i calcula conform formulei:




completitudinea cunostintelor,
coerenta logicd, gradul de asimilare al
limbajului de specialitate, criterii ce

(nota examen teoretic) =
(9)x(punctaj realizat)/(punctaj
maxim)+1(pct. din oficiu.)

vizeaza aspecte atitudinale Se vor evalua cunostinte
(constiinciozitatea, interesul pentru legate  de  materialul
studiu individual) prezentat la curs.
11.2 Seminar / Evaluare continua, urmdrind 30%
Laborator | | Prezenta la laborator: obligatorie, | participarea activa la lucrarile
. eliminatorie de laborator.
Project Colocviu E ivi
valuare sumativd pe 10%
Se vor evalua: capacitatea de a opera baza de colocviu. Nota la
cu cunostintele asimilate, capacitatea colocviul de laborator se
de aplicare in practicd, criterii ce va C"_’IICUIa Confor_m
vizeaza aspecte atitudinale formulei: (nota colocviu
o . de laborator) =
(constiinciozitatea, interesul pentru (9)x(punctaj
studiu |nd|V|dua|) rea“zat)/(punctaj
maxim)+1(pct. din oficiu)
11.3 Standard | Cunoasterea elementelor fundamentale de teorie, rezolvarea unei aplicatii simple prin
minim de | studii de caz
performanta

Data completarii

25.09.2025

Data avizarii Tn

departament

26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




