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FIŞA DISCIPLINEI 
 

Instalații de frig și climatizare în industria alimentară 

 

1. Date despre program 

1.1 Instituţia de învăţământ superior UNIVERSITATEA DE ŞTIINŢE AGRONOMICE ŞI 

MEDICINĂ VETERINARĂ BUCUREŞTI 

1.2 Facultatea  Facultatea de 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 prelucrării produselor agricole / Inginer 

2. Date despre disciplină 

2.1 Denumirea disciplinei Instalații de frig și climatizare în industria alimentară 

2.2 Titularul activităţilor de curs Șef lucr. dr. PURDOIU Șerban  

2.3 Titularul activităţilor de seminar / 

laborator / proiect 
Șef lucr. dr. PURDOIU Șerban  

2.4 Anul de 

studiu 

III 2.5 Semestrul 5 2.6 Tipul de evaluare E 2.6 Regimul disciplinei DS 

3. Timpul total estimat 

3.1 Număr total de ore pe 

săptămână 

3 3.1.1 Curs 1 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2 

3.2 Număr total de ore conform 

planului de învăţământ 

42 3.2.1 Curs 14 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28 

Distribuţia fondului de timp Ore 

Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 15 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren 5 

Pregătire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 5 

Tutoriat 4 

Examinări 4 

Alte activităţi vizite în laboratoare. - 

3.3 Total ore studiu individual 33 

3.4 Total ore pe semestru 75 

3.5 Numărul de credite 3 

 

 

 

 

 
 



 

  

4. Precondiţii  

4.1 de curriculum Sunt necesare cunoştinţe elementare de fenomene de transfer şi operaţii şi aparate în 

industria alimentară 

4.2 de competenţe Utilizarea calculatorului pentru rezolvarea unor probleme şi elaborarea unor 

documente, capacitatea de a învăţa pe tot parcursul vieţii, colaborare şi lucru în 

echipă. 

5. Condiţii  

5.1 de desfăşurare a cursului Prezentări PowerPoint, suport electronic de curs, prelegerea, 

explicaţia, dezbaterea, problematizarea, metode de dezvoltare 

a gândirii, studiul documentelor curriculare şi al bibliografiei. 

5.2 de desfăşurare a seminarului / 

laboratorului 

Utilizarea unor aplicaţii online pentru calcule de condiţionare 

a aerului, lucrul în echipă şi individual, întrebări-test, 

observaţia, deducţia logică, comparaţia 

6. Competenţe specifice acumulate 
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e  Aplică principiile termodinamice și de transfer de căldură în funcționarea instalațiilor de frig și 

climatizare. 

 Identifică și descrie componentele, funcțiile și tipurile de instalații frigorifice utilizate în 

industria alimentară. 

 Calculează parametrii termici și energetici ai echipamentelor frigorifice și de climatizare. 

 Selectează echipamentele și fluidele frigorifice adecvate proceselor de răcire și conservare. 

 Utilizează corect instalațiile de frig și asigură funcționarea lor în condiții de siguranță și eficiență 

energetică. 

 Controlează, întreține și optimizează instalațiile frigorifice pentru menținerea calității produselor 

alimentare. 
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 Aplică gândirea tehnico-științifică în analiza și rezolvarea problemelor de răcire și climatizare. 

 Utilizează eficient programe informatice pentru simularea și dimensionarea instalațiilor 

frigorifice. 

 Colaborează interdisciplinar în proiectarea și exploatarea sistemelor de frig și climatizare. 

 Comunică clar și profesionist datele tehnice și soluțiile propuse pentru procesele de răcire. 

 Respectă normele de protecția mediului, siguranță și etică profesională în exploatarea 

instalațiilor. 

7.Rezultatele învățării 

C
u
n
o
șt

in
țe

 

 Studentul/absolventul cunoaște principiile de funcționare ale instalațiilor frigorifice și de 

climatizare. 

 Studentul/absolventul înțelege procesele termodinamice implicate în producerea frigului și 

controlul temperaturii. 

 Studentul/absolventul cunoaște tipurile de agenți frigorifici și criteriile de selecție ale 

acestora. 

 Studentul/absolventul identifică cerințele tehnologice privind condiționarea aerului și 

menținerea microclimatului optim. 

 Studentul/absolventul înțelege impactul energetic și ecologic al sistemelor de frig asupra 

mediului și produselor alimentare. 
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 Studentul/absolventul aplică metode de calcul pentru dimensionarea instalațiilor frigorifice. 

 Studentul/absolventul selectează echipamentele și materialele potrivite pentru sistemele de 

frig și climatizare. 

 Studentul/absolventul operează instalațiile frigorifice în condiții de siguranță și eficiență. 

 Studentul/absolventul monitorizează și reglează parametrii termici pentru menținerea calității 

produselor alimentare. 

 Studentul/absolventul identifică defecțiuni și propune soluții de întreținere preventivă și 

reparație. 
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 Studentul/absolventul își asumă responsabilitatea pentru exploatarea corectă și sigură a 

instalațiilor de frig. 

 Studentul/absolventul respectă reglementările tehnice, normele de igienă și legislația privind 

agenții frigorifici. 

 Studentul/absolventul promovează utilizarea echipamentelor eficiente energetic și 

prietenoase cu mediul. 

 Studentul/absolventul contribuie la implementarea sistemelor de monitorizare a temperaturii 

și calității aerului. 

 Studentul/absolventul lucrează independent în exploatarea, întreținerea și evaluarea 

instalațiilor frigorifice. 

 Studentul/absolventul manifestă inițiativă în optimizarea performanței energetice a 

sistemelor de frig și climatizare. 

 Studentul/absolventul se autoevaluează și își actualizează permanent cunoștințele privind 

noile tehnologii frigorifice. 

 Studentul/absolventul integrează soluții moderne de automatizare și control digital al 

instalațiilor frigorifice. 

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei Disciplina "Instalaţii de frig şi climatizare în industria alimentară" 

urmăreşte asigurarea cunoştinţelor esenţiale cu privire la tehnologia 

de producere a frigului şi de condiţionare a aerului în industria 

alimentară, cu prezentarea aplicaţiilor specifice în diferite ramuri ale 

acestei industrii. 

8.2.Obiectivele specifice  Însuşirea principalelor noţiuni legate de transformările aerului 

umed; 

 Însuşirea modalităţii de funcţionare a agregatelor de condiţionare 

a aerului umed, precum şi tipurile de procese suferite de acesta pe 

parcursul procesului de condiţionare pe timpul verii şi al iernii. 

9. Conținuturi 

9.1 Curs 
Metode de 

predare 

Observaţii 

Capitolul 1. Noţiuni generale 
1.1. Introducere 

1.2. Folosirea aerului condiţionat în industria alimentară   

Discurs liber, 

scheme şi 

prezentare 

powerpoint 

1 oră 

Capitolul 2. Aerul umed 

2.1. Proprietăţile fizice ale aerului umed 

2.2. Diagrame ale aerului umed 

2.3. Transformări simple ale aerului umed: încălzirea la x = constant, 

răcirea la x =   constant, încălzirea izentalpică (h = constant); răcirea 

izentalpică (h = constant), 

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

2 ore 

Capitolul 3. Condiţii de microclimat 

3.1. Condiţii de microclimat de confort 

3.2. Condiţii de microclimat industrial   

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

1 oră 

Capitolul 4. Bilanţul caloric al spaţiilor climatizate 

4.1. Calculul cantităţii de căldură transmisă prin pereţi, plafoane şi 

pardoseală (Q1) 

4.2. Calculul cantităţii de căldură introdusă sau scoasă în / din spaţiul 

climatizat de către produs (Q2) 

4.3. Calculul aportului sau deficitului de căldură rezultat din reacţiile 

endo şi exoterme din produsele depozitate (Q3) 

4.4. Calculul aportului sau pierderii de căldură datorat conductelor ce 

traversează spaţiul climatizat (Q4) 

4.5. Calculul cantităţii de căldură schimbată la exploatarea spaţiilor 

climatizate (Q5) 

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 



 

  

Capitolul 5. Bilanţul de umiditate al spaţiilor climatizate 

5.1. Calculul aportului de umiditate datorat personalului (W) 

5.2. Calculul cantităţii de umiditate provenită din deshidratarea 

produselor alimentare  

5.3. Calculul cantităţii de umiditate degajată prin evaporarea apei de 

spălare 

5.4. Calculul aportului de umiditate datorat pătrunderii aerului fals în 

spaţiul climatizat 

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

3 ore 

Capitolul 6. Condiţionarea aerului pe timpul verii  

6.1. Consideraţii generale 

6.2. Reprezentarea procesului de condiţionare a aerului pe timpul verii în 

diagrama h-x 

6.3. Variante de realizare a procesului de condiţionare a aerului pe timpul 

verii 

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

2 ore 

Capitolul 7. Condiţionarea aerului pe timpul iernii   

7.1. Reprezentarea procesului de condiţionare pe timpul iernii cu 

preîncălzirea aerului proaspăt 

7.2. Reprezentarea procesului de condiţionare pe timpul iernii fără 

preîncălzirea aerului proaspăt 

7.3. Reprezentarea procesului de condiţionare pe timpul iernii prin 

preîncălzire şi umidificare izotermă 

Scheme, 

filmuleţe / 

animaţii de 

prezentare a 

procesului 

2 ore 

Bibliografie  
1. Banu, Constantin, coordonator, 2000. Manualul inginerului de industrie alimentară, Editura Tehnică, 

Bucureşti 

2. Jones WP, 2001. Air conditioning Engineering - fifth edition, Butterworth Heinemann Ltd. 

3. Miller R, Miller M., 2006. Air Conditioning and Refrigeration, The Mc Graw-Hill Companies, Inc. 

4. Tofan, Ioan, 2000. Tehnica frigului şi climatizări în industria alimentară, Editura Tehnică, Bucureşti 

Tofan, Ioan, coordonator 2000. Tehnica frigului şi climatizări în industria alimentară. Îndrumar pentru activităţi 

aplicative, Editura Tehnică, Bucureşti 

9.2 Seminar / laborator 
Metode de 

predare 

Observaţii 

Tema 1: Noţiuni introductive 

1. Unităţi de măsură în sistemul internaţional 

2. Transformări ale diferitelor mărimi  

Studenţii 

lucrează 

individual 

2 ore 

Tema 2: Aerul umed 

1. Prezentarea diagramei h-x 

2. Citirea parametrilor aerului umed în diagrama h-x 

3. Reprezentarea transformărilor simple ale aerului umed în diagrama h-x: 

Încălzirea la x = const.,  răcirea la x = const.,  încălzirea izentalpică (h = const.);  

răcirea izentalpică (h = const-), 

Se discută 

metoda de 

lucru, se fac 

calcule şi 

discuţii cu 

întreaga grupă 

6 ore 

Tema 3: Condiţionarea aerului umed pe timpul verii 

1. Reprezentarea condiţionării aerului umed pe timpul verii în diagrama h-x 

2. Calculul parametrilor aerului umed la condiţionarea pe timpul verii 

Se discută 

metoda de 

lucru, se fac 

calcule şi 

discuţii cu 

întreaga grupă 

4 ore 

Tema 4: Condiţionarea aerului umed pe timpul verii 

1. Reprezentarea condiţionării aerului umed pe timpul iernii în diagrama h-x 

2. Calculul parametrilor aerului umed la condiţionarea pe timpul iernii 

Se execută 

practic prin 

metodele 

specifice. 

Studenţii 

lucrează în 

echipe de câte 

3 

4 ore 



 

  

Tema 5: Bilanţul caloric al spaţiilor climatizate 

1. Calculul cantităţii de căldură transmisă prin pereţi, plafoane şi pardoseală 

(Q1) 

2. Calculul cantităţii de căldură introdusă sau scoasă în / din spaţiul climatizat 

de către produs (Q2) 

3. Calculul aportului sau deficitului de căldură rezultat din reacţiile endo şi 

exoterme din produsele depozitate (Q3) 

4. Calculul aportului sau pierderii de căldură datorat conductelor ce 

traversează spaţiul climatizat (Q4) 

5. Calculul cantităţii de căldură schimbată la exploatarea spaţiilor climatizate 

(Q5) 

Conform 

metodologiei 

standard, în 

grupe de câte 

trei studenţi 
6 ore 

Tema 6: Bilanţul de umiditate al spaţiilor climatizate 

1. Calculul aportului de umiditate datorat personalului (W) 

2. Calculul cantităţii de umiditate provenită din deshidratarea produselor 

alimentare  

3. Calculul cantităţii de umiditate degajată prin evaporarea apei de spălare 

4. Calculul aportului de umiditate datorat pătrunderii aerului fals în spaţiul 

climatizat 

Conform 

metodologiei 

standard, în 

grupe de câte 

trei studenţi 

6 ore 

10. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii 

epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent 

programului 

Disciplina oferă informaţii generale cu privire la condiţionarea aerului, aducând astfel noţiuni 

importante ce pot fi aplicate în domenii specifice (industria laptelui, a cărnii, a panificaţiei, a 

legumelor şi fructelor). 

11. Evaluare 

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 

finală 

11.1 Curs Evaluare finală Examen scris si oral 60% 

11.2 Seminar / 

Laborator / Proiect 

Evaluare continuă, lucru individual, 

rezolvarea temelor propuse, 

determinare şi consecvenţă 

Teste de laborator 40% 

11.3 Standard minim 

de performanţă 

Însuşirea principiilor fundamentale referitoare la calitatea cărnii, tehnologiile de prelucrare 

a acesteia, mijloacele de investigare şi control demonstrată prin rezolvarea a 50% din 

subiectele de examen. 

 

Data completării 

25.09.2025 

 

Semnătura titularului de curs și laborator 

 

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

 

Data avizării în 

departament 

26.09.2025 

 

Semnătura directorului de departament 

 

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

 


