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Instalatii de frig si climatizare in industria alimentard

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant 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 /

. Sef lucr. dr. PURDOIU Serban
laborator / proiect ’ ’

24 Anul  de | Il | 25 Semestrul | 6 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.6 Regimul disciplinei | DD
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numir total de ore pe| 3 | 3.1.1Curs 1 | 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana
3.2 Numir 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 Prezentiri 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 calitétii 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.




instalatiilor de frig.

agentii frigorifici.
e  Studentul/absolventul
prietenoase cu mediul.

promoveaza utilizarea

si calitatii aerului.

instalatiilor frigorifice.

Responsabilitate
si autonomie

sistemelor de frig si climatizare.
noile tehnologii frigorifice.

instalatiilor frigorifice.

echipamentelor

e Studentul/absolventul manifestd initiativd in optimizarea performantei

eficiente

e Studentul/absolventul isi asuma responsabilitatea pentru exploatarea corecta si sigurd a
e Studentul/absolventul respecta reglementarile tehnice, normele de igiena si legislatia privind
energetic
e  Studentul/absolventul contribuie la implementarea sistemelor de monitorizare a temperaturii
e Studentul/absolventul lucreazd independent in exploatarea, Intretinerea si evaluarea
energetice a
e Studentul/absolventul se autoevalueaza si 1si actualizeazd permanent cunostintele privind

e Studentul/absolventul integreazd solutii moderne de automatizare si control digital al

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

8.1 Obiectivul general al disciplinei

acestei industrii.

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

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 §i al iernii.

9. Continuturi

Metode de Observatii
.1 Cur
9.1 Curs predare
Capitolul 1. Bazele teoretice ale frigului artificial Discurs liber,
1.1. Sisteme termodinamice. Principiile termodinamicii scheme si 4 ore
1.2. Schimbul de energie in transformarile termodinamice simple. Transformari | prezentare
termodinamice ciclice PowerPoint
Scheme,
. Cee e . I filmulete /
Capitolul 2. Agenti frigorifici intermediari animatii de 1 ord
2.1. Diagrame termice pentru agentii frigorifici !
prezentare a
procesului
Capitolul 3. Procedee de obtinere a frigului artificial in circuit deschis Scheme
3.1. Producerea frigului artificial prin utilizarea agentilor refrigerenti ﬁlmulet,e /
3.2. Fabricarea ghetii hidrice prin racire indirectd sau directd; prin procedeul Grasso; animatii de 4 ore
fabricarea ghetii solzi si a zapezii rezenttare a
3.3. Producerea frigului artificial prin efect Roque procesului
3.4. Producerea frigului artificial prin efect Péltier P
Capitolul 4. Instalatii frigorifice din industria alimentara 2?23}1:’6 /
4.1. Lantul frigorific al produselor alimentare anima iE de 1 ord
4.2. Tipuri de depozite frigorifice: caracteristici functionale ale depozitelor rezerftare a
frigorifice, clasificarea depozitelor frigorifice P :
procesului
Capitolul 5. Calculul instalatiilor si spatiilor frigorifice Eﬁﬁe )
5.1. Calculul capacitatii de prelucrare prin frig animatii de 2 ore

5.2. Calculul capacitatii de depozitare prin frig
5.3. Calculul suprafetei de depozitare prin frig

prezentare a
procesului




Capitolul 6. Procedee de obtinere a frigului artificial in circuit inchis
6.1. Instalatii frigorifice cu compresie mecanica de vapori umezi: schema instalatiei,
reprezentarea ciclului functional In diagrama T-S si Igp-h, calcule, utilizari ale

. L Scheme,
instalatiei filmulete /
6.2. Instalatii frigorifice cu compresie mecanica de vapori intr-o singuréd treapta: L
schema instalatiei, reprezentarea ciclului functional in diagrama T-S si 1gp-h, animatii de 6 ore
calcule, utilizari ale instalatiei prezenta:rg a
6.3. Instalatii frigorifice cu doud trepte de compresie si o laminare: schema procesulut
instalatiei, reprezentarea ciclului functional in diagrama T-S si lgp-h, calcule,
utilizari ale instalatiei
Capitolul 7. Izolarea termici Scheme,
7.1. Consideratii generale. Rolul si conditiile de exploatare a izolatiilor frigorifice filmulete /
7.2. Materiale izolatoare utilizate in industria frigorifica animatii de 2 ore
7.3. Structura suprafetei plane izolate termic prezentare a
7.4. Metode de calcul a izolatiei termice. Metode de verificare a izolatiei termice. procesului
Capitolul 8. Calculele termice ale spatiilor frigorifice
8.1. Criterii pentru intocmirea bilanturilor termice ale spatiilor frigorifice
8.2. Calculul necesarului de frig pentru acoperirea caldurii patrunse prin convectie,
conductie si radiatie prin pereti, plafoane si pardoseli (Q1) Scheme,
8.3. Calculul necesarului de frig tehnologic (Q2) filmulete /
8.4. Calculul necesarului de frig pentru récirea aerului introdus in spatiile frigorifice | animatii de 2 ore
(Q3) prezentare a
8.5. Calculul necesarului de frig pentru acoperirea patrunderilor de caldura in timpul | procesului
exploatarii spatiului frigorific (Q4)
8.6. Calculul consumului zilnic de frig §i stabilirea sarcinii frigorifice a instalatiei pe
categorii de consumatori si niveluri de temperatura (Q5)
Scheme,
filmulete /
Capitolul 9. Alegerea sistemului de racire a spatiilor frigorifice animatii de 2 ore
prezentare
proces
Scheme,
Capitolul 10. Refrigerarea produselor alimentare filmulete /
10.1. Bazele teoretice ale refrigerarii animatii de 2 ore
10.2. Metode de refrigerare a produselor alimentare prezentare a
procesului
Scheme,
Capitolul 11. Congelarea produselor alimentare filmulete /
11.1. Bazele teoretice ale congelarii animatii de 2 ore
11.2. Metode de congelare a produselor alimentare prezentare a
procesului
Bibliografie
1. Banu, Constantin, coordonator, 2000. Manualul inginerului de industrie alimentara, Editura Tehnica,
Bucuresti
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, loan, 2000. Tehnica frigului si climatizari in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti
. Metode de Observatii
9.2 Seminar / laborator predare
Prezentare
Tema 1: Agenti frigorifici folositi in tehnica frigului artificial generala si 2 ore
discutii
Se discuta
Tema 2: Diagrame ale agentilor frigorifici — intocmire si exploatare (citire) me;()da (ie I;JCH.J’ 6
Diagrama T-s pentru amoniac. Diagrama log p-h pentru amoniac S¢ Tac catcule st ore
discutii cu
intreaga grupa
Se discuta
metoda de lucru,
Tema 3: Calculul izolatiilor termice se fac calcule si 4 ore

discutii cu
intreaga grupa




Tema 4: Calculul depozitelor frigorifice Se executi
1. Calculul necesarului de frig pentru acoperirea caldurii patrunse prin convectie, practic prin
conductie si radiatie prin pereti, plafoane si pardoseli (Q1) metodele
2. Calculul necesarului de frig tehnologic (Q2) specifice.
3. C_alcu_lL_ll necesarului de frig pentru racirea aerului proaspat introdus in spatiile Studentii 6 ore
frigorifice (Q3) lucreaza in
4.Calculul necesarului de frig pentru acoperirea patrunderilor de caldura in timpul echipe de cte 3
exploatarii spatiului frigorific (Q4)
5. Calculul consumului zilnic de frig si stabilirea sarcinii frigorifice a instalatiei
(Q9)
Conform
metodologiei
Tema 5: Producerea frigului artificial prin metode neconventionale standard, in 5ore
grupe de cate
trei studenti
Conform
metodologiei
Tema 6: Utilaje specifice ale lantului frigorific al produselor alimentare perisabile standard, Tn 5ore
grupe de céte
trei studenti

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunititii
epistemice, asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent
programului

Disciplina oferd informatii generale cu privire la conditionarea aerului, aducand astfel notiuni
importante ce pot fi aplicate Tn 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%
Laborator / Proiect rezolvarea temelor propuse,
determinare si consecventa

11.3 Standard minim | insusirea principiilor fundamentale referitoare la calitatea carnii, tehnologiile de
de performanta prelucrare a acesteia, mijloacele de investigare si control demonstrata prin rezolvarea a
50% din subiectele de examen.

Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii in Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




