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FISA DISCIPLINEI

Instalatii de frig si climatizare in industria alimentard

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatamant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $1
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Facultatea de 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 Instalatii de frig si climatizare in industria alimentara
2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. PURDOIU Serban

2.3 Titularul activitdtilor de seminar /
laborator / proiect

Sef lucr. dr. PURDOIU Serban

24  Anul  de | Il | 25 Semestrul | 5 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe |3 3.1.1 Curs 1 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana
3.2 Numar total de ore conform | 42 | 3.2.1 Curs 14 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 5
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 5
Tutoriat 4
Examinari 4

Alte activitati vizite Tn laboratoare. -

3.3 Total ore studiu individual 33

3.4 Total ore pe semestru 75

3.5 Numarul de credite 3




4. Preconditii

4.1 de curriculum

Sunt necesare cunostinte elementare de fenomene de transfer si operatii si aparate in
industria alimentara

4.2 de competente

Utilizarea calculatorului pentru rezolvarea unor probleme si elaborarea unor
documente, capacitatea de a invata pe tot parcursul vietii, colaborare si lucru in
echipa.

5. Conditii

5.1 de desfasurare a cursului Prezentidri PowerPoint, suport electronic de curs, prelegerea,

explicatia, dezbaterea, problematizarea, metode de dezvoltare
a gandirii, studiul documentelor curriculare si al bibliografiei.

52 de desfisurare a seminarului / Utilizarea unor aplicatii online pentru calcule de conditionare

laboratorului

a aerului, lucrul in echipa si individual, Intrebari-test,
observatia, deductia logica, comparatia

6. Competente specifice acumulate

Competente profesionale

e  Aplica principiile termodinamice si de transfer de céldura in functionarea instalatiilor de frig si
climatizare.

e Identificd si descrie componentele, functiile si tipurile de instalatii frigorifice utilizate in
industria alimentara.

e Calculeaza parametrii termici si energetici ai echipamentelor frigorifice si de climatizare.

e Selecteaza echipamentele si fluidele frigorifice adecvate proceselor de racire si conservare.

e Utilizeaza corect instalatiile de frig si asigura functionarea lor in conditii de siguranta si eficienta
energetica.

e Controleaza, intretine si optimizeaza instalatiile frigorifice pentru mentinerea calitatii produselor
alimentare.

Competente
transversale
[ ]

e Aplicd gandirea tehnico-stiintificd in analiza si rezolvarea problemelor de racire si climatizare.

o Utilizeaza eficient programe informatice pentru simularea si dimensionarea instalatiilor

frigorifice.

Colaboreaza interdisciplinar in proiectarea si exploatarea sistemelor de frig si climatizare.

e Comunici clar si profesionist datele tehnice si solutiile propuse pentru procesele de racire.

e Respectd normele de protectia mediului, sigurantd si etica profesionald 1n exploatarea
instalatiilor.

7.Rezultatele invatarii

e Studentul/absolventul cunoaste principiile de functionare ale instalatiilor frigorifice si de
climatizare.
o e  Studentul/absolventul intelege procesele termodinamice implicate in producerea frigului si
= controlul temperaturii.
z e Studentul/absolventul cunoaste tipurile de agenti frigorifici si criteriile de selectie ale
é acestora.
e Studentul/absolventul identificd cerintele tehnologice privind conditionarea aerului si
mentinerea microclimatului optim.
e Studentul/absolventul intelege impactul energetic si ecologic al sistemelor de frig asupra
mediului si produselor alimentare.
e  Studentul/absolventul aplica metode de calcul pentru dimensionarea instalatiilor frigorifice.
e Studentul/absolventul selecteaza echipamentele si materialele potrivite pentru sistemele de
= frig si climatizare.
E e  Studentul/absolventul opereaza instalatiile frigorifice in conditii de siguranta si eficienta.
g. e  Studentul/absolventul monitorizeaza si regleaza parametrii termici pentru mentinerea calitatii
produselor alimentare.
e Studentul/absolventul identificd defectiuni si propune solutii de Intretinere preventiva si
reparatie.




Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea pentru exploatarea corectd si sigura a
instalatiilor de frig.

Studentul/absolventul respecta reglementarile tehnice, normele de igiena si legislatia privind
agentii frigorifici.
Studentul/absolventul
prietenoase cu mediul.
Studentul/absolventul contribuie la implementarea sistemelor de monitorizare a temperaturii
si calitatii aerului.

Studentul/absolventul lucreaza independent in exploatarea, intretinerea si evaluarea
instalatiilor frigorifice.

Studentul/absolventul manifestd initiativda in optimizarea performantei energetice a
sistemelor de frig si climatizare.

Studentul/absolventul se autoevalueaza si isi actualizeazd permanent cunostintele privind
noile tehnologii frigorifice.

Studentul/absolventul integreazd solutii moderne de automatizare si control digital al
instalatiilor frigorifice.

promoveaza utilizarea echipamentelor eficiente energetic si

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina "Instalatii de frig si climatizare in industria alimentard'
urmareste asigurarea cunostintelor esentiale cu privire la tehnologia
de producere a frigului si de conditionare a aerului in industria
alimentara, cu prezentarea aplicatiilor specifice 1n diferite ramuri ale

acestei industrii.

8.2.0biectivele specifice °
umed;

Insusirea principalelor notiuni legate de transformarile aerului

« Insusirea modalitatii de functionare a agregatelor de conditionare
a aerului umed, precum si tipurile de procese suferite de acesta pe
parcursul procesului de conditionare pe timpul verii si al iernii.

9. Continuturi

Metode de Observatii
9.1 Curs predare
Capitolul 1. Notiuni generale Discurs I!ber,
scheme si _
1.1. Introducere rezentare 1 ord
1.2. Folosirea aerului conditionat in industria alimentara P :
powerpoint
Capitolul 2. Aerql tfmed . . Scheme,
2.1. Proprietatile fizice ale aerului umed
. . filmulete /
2.2. Diagrame ale aerului umed S
SR . n s _ animatii de 2 ore
2.3. Transformari simple ale aerului umed: incilzirea la x = constant,
o - NN L o prezentare a
racirea la x = constant, incalzirea izentalpicd (h = constant); racirea .
. S procesului
izentalpica (h = constant),
Scheme,
Capitolul 3. Conditii de microclimat filmulete /
3.1. Conditii de microclimat de confort animatii de 1ora
3.2. Conditii de microclimat industrial prezentare a
procesului
Capitolul 4. Bilantul caloric al spatiilor climatizate
4.1. Calculul cantitatii de caldura transmisd prin pereti, plafoane si
pardoseald (Q1)
4.2. Calculul cantitatii de caldura introdusa sau scoasa in / din spatiul | Scheme,
climatizat de catre produs (Q2) filmulete /
4.3. Calculul aportului sau deficitului de cédldurd rezultat din reactiile | animatii de 3ore
endo si exoterme din produsele depozitate (Q3) prezentare a
4.4. Calculul aportului sau pierderii de caldurd datorat conductelor ce | procesului
traverseaza spatiul climatizat (Q4)
4.5. Calculul cantitatii de caldurd schimbatd la exploatarea spatiilor
climatizate (Q5)




Capitolul 5. Bilantul de umiditate al spatiilor climatizate

5.1. Calculul aportului de umiditate datorat personalului (W)

5.2. Calculul cantitatii de wumiditate provenitd din deshidratarea
produselor alimentare

Scheme,
filmulete /

5.3. Calculul cantitatii de umiditate degajatd prin evaporarea apei de animatii de 3ore
spélare prezentare_ a
5.4. Calculul aportului de umiditate datorat péatrunderii aerului fals in procesulu
spatiul climatizat
Capitolul 6. Conditionarea aerului pe timpul verii Scheme
6.1. Consideratii generale '
. .. . . .. | filmulete /
6.2. Reprezentarea procesului de conditionare a aerului pe timpul verii in .
diagrama h-x animatii de 2 ore
. . . . . . rezentar
6.3. Variante de realizare a procesului de conditionare a aerului pe timpul preze a; ca
verii procesului
Capitolul 7. Conditionarea aerului pe timpul iernii
7.1. Reprezentarea procesului de conditionare pe timpul iernii cu | Scheme,
preincélzirea aerului proaspat filmulete /
7.2. Reprezentarea procesului de conditionare pe timpul iernii fard | animatii de 2 ore

preincélzirea aerului proaspat
7.3. Reprezentarea procesului de conditionare pe timpul iernii prin
preincélzire si umidificare izoterma

prezentare a
procesului
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; Metode de Observatii
.2 Seminar / laborator
9.2 Seminar / laborato oredare
Tema 1: Notiuni introductive Studentii
1. Unitati de masura in sistemul international lucreaza 2 ore
2. Transformari ale diferitelor marimi individual
Tema 2: Aerul umed Se discuta
1. Prezentarea diagramei h-x metoda de
2. Citirea parametrilor aerului umed in diagrama h-x lucru, se fac 6 ore
3. Reprezentarea transformarilor simple ale aerului umed 1n diagrama h-Xx: | calcule si
Incalzirea la x = const., racirea la x = const., incalzirea izentalpica (h = const.); discutii cu
racirea izentalpica (h = const-), intreaga grupa
Se discuta
o . . . metoda de
Tema 3: Conditionarea aerului umed pe timpul verii lucru. se fac
1. Reprezentarea conditionarii aerului umed pe timpul verii in diagrama h-x calcu’le ; 4 ore
2. Calculul parametrilor aerului umed la conditionarea pe timpul verii ien’e $
discutii cu
intreaga grupa
Se executa
practic prin
. . . . metodele
Tema 4: Conditionarea aerului umed pe timpul verii specifice
1. Reprezentarea conditionarii aerului umed pe timpul iernii in diagrama h-x Sr'zu den‘;ii. 4 ore

2. Calculul parametrilor aerului umed la conditionarea pe timpul iernii

lucreaza in
echipe de céte
3




Tema 5: Bilantul caloric al spatiilor climatizate
1. Calculul cantitatii de caldura transmisa prin pereti, plafoane si pardoseala
Q1)
2. Calculul cantitatii de caldura introdusa sau scoasa in / din spatiul climatizat
de catre produs (Q2)

Conform
metodologiei
standard, Tn

grupe de cate
trei studenti

3. Calculul aportului sau deficitului de caldura rezultat din reactiile endo si 6 ore
exoterme din produsele depozitate (Q3)

4. Calculul aportului sau pierderii de cdldurda datorat conductelor ce
traverseaza spatiul climatizat (Q4)

5. Calculul cantitatii de caldura schimbata la exploatarea spatiilor climatizate
(Q5)

Tema 6: Bilantul de umiditate al spatiilor climatizate Conform

1. Calculul aportului de umiditate datorat personalului (W) metodologiei

2. Calculul cantitatii de umiditate provenitd din deshidratarea produselor | standard, in
alimentare 6 ore

3. Calculul cantitatii de umiditate degajata prin evaporarea apei de spilare
4. Calculul aportului de umiditate datorat patrunderii aerului fals in spatiul
climatizat

grupe de cate
trei studenti

10. Coroborarea continuturilor disciplinei

cu asteptarile reprezentantilor comunitatii

epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent

programului

Disciplina ofera informatii generale cu privire la conditionarea aerului, aducand astfel notiuni
importante ce pot fi aplicate in domenii specifice (industria laptelui, a carnii, a panificatiei, a

legumelor si fructelor).

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Evaluare finala Examen scris si oral 60%
11.2 Seminar / | Evaluare continud, lucru individual, | Teste de laborator 40%

rezolvarea temelor
determinare si consecventa

Laborator / Proiect propuse,

11.3 Standard minim
de performanta
subiectele de examen.

Insusirea principiilor fundamentale referitoare la calitatea carnii, tehnologiile de prelucrare
a acesteia, mijloacele de investigare si control demonstrata prin rezolvarea a 50% din

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn
departament

26.09.2025

Semniitura titularului de curs si laborator




