OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Anul de studii Il

Semestrul 1

Regimul disciplinei DI

Numadrul total de ore pe saptdménd Curs- 2 ore;L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invdatamént Curs — 28 ore; L- 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele principale ale disciplinei sunt: intelegerea fenomenelor de transfer de impuls si modelarea
matematicd a acestora; secundar, pentru fiecare tip de fenomen (curgerea fluidelor, sedimentarea, amestecarea,
filtrarea si fluidizarea) obiectivele sunt de cunoastere a specificului si aplicarii fiecarei operatii in industria
alimentara, dimensionarea conductelor si a aparatelor utilizate pentru realizarea acestor operatii.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Notiuni introductive - Fenomene, operatii si echipamente din industria
alimentara. Elemente specifice proceselor tehnologice: definitii, operatii tip, schema 2
procesului tehnologic.

Capitolul Il - Curgerea si transportul fluidelor: Fenomene specifice, pierderi totale de 4
presiune, regimuri de curgere; transportul lichidelor si a gazelor, pompe.

Capitolul Ill — Separarea sistemelor eterogene: clasificarea sistemelor eterogene, separarea
sistemelor eterogene gaz-solid si gaz-lichid, tipuri de separatoare si mod de calcul functional. 10

Separarea sistemelor lichid — solid prin sedimentare in camp gravitational sau centrifugal
Capitolul IV — Amestecarea; hidrodinamica amestecarii, tipuri de amestecatoare; spectre de
curgere la amestecare; puterea necesard amestecarii; particularitati privind amestecarea 4
mediilor lichid — gaz; timpul necesar amestecarii.

Capitolul V. Filtrarea: factorii care influenteaza filtrarea, bazele teoretice ale filtrarii, filtrarea

prin precipitate incompresibile; tipuri de aparate de filtrare 6
Capitolul VI. Fluidizarea: Aplicatii; structura stratului fluidizat; criterii de evaluare a tipului de )
fluidizare; factorii care influenteaza stratul fluidizat; aparate de fluidizare

Notiuni introductive - Marimi fizice si unitati de masura. Sisteme de unitati de masura 2
Capitolul |- Schema de operatii pentru un produs alimentar - mod si principii de intocmire, 4
modele

Capitolul Il - Calculul necesarului de materii prime la fabricarea unui produs alimentar dat. 6
Bilant de materiale (general si partial).

Capitolul lll - Curgerea fluidelor prin conducte. Regimuri de curgere a fluidelor prin conducte 2
Capitolul IV - Determinarea pierderilor de presiune liniare si locale la curgerea fluidelor prin 6
conducte.

Capitolul V - Amestecarea. Dimensionarea amestecatoarelor. Puterea necesara amestecarii 2
Capitolul VI - Sedimentarea. Calculul vitezei de sedimentare in regim laminar 3
Capitolul VII - Sedimentarea. Calculul vitezei de sedimentare Tn regim turbulent 3
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EVALUARE
Corectitudinea si nivelul “
. - Evaluarea orala
cunostintelor, coerenta logica, 50%
Curs gradul de asimilare al limbajului de . .
. N Participarea activa la
specialitate, constiinciozitatea, . 10%
. L cursuri.
interesul pentru studiu individual.
Capacitatea de aplicare in practica .. .
P . P . P Lucrari scrise curente: 30%
a cunostintelor teoretice, teme. proiecte
L abilitatea de a rezolva situatiile & P - o
A R Participarea activa la 10%
practice intalnite; constiinciozitate, g
S lucrari.
studiu individual
Participarea activa la vizitele de
. . s Cunoasterea
s el studiu organizate la discipling, .
Alte activitati . elementelor practice
interesul pentru cunoasterea .
. . aplicate
notiunilor practice

Titularul activitatilor de curs: Conf. Dr. Gratziela Victoria BAHACIU

Titularul activitatilor de lucrari practice : Asist. Drd. Gabriela Elena STAN



OPERATII UNITARE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Anul de studii Il

Semestrul v

Regimul disciplinei DI

Numadrul total de ore pe saptdménd Curs- lora;L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invatamdént Curs—14 ore; L - 28 ore
Numadrul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele principale ale disciplinei sunt: intelegerea fenomenelor de transfer de caldura si de masa si
modelarea matematica a acestora; secundar, pentru fiecare tip de fenomen (incalzirea, racirea, evaporarea,
uscarea, pasteurizarea, sterilizarea) obiectivele sunt de cunoastere a specificului si aplicarii fiecarei operatii in
industria alimentara, dimensionarea schimbatoarelor de caldura cu placi si multitubulare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1. Operatii de transfer termic: Notiuni de calorimetrie, bilant de materiale, bilant

termic. Elemente de calcul functional pentru schimbatoarele de cadldura cu placi si 8

multitubulare. Pasteurizarea si sterilizarea, particularitati si echipamente specifice

Capitolul 2. Operatii de transfer de substanta si caldura: Definitii si fenomene specifice.

Evaporarea, sisteme de evaporare; evaporarea cu efect simplu sau multiplu; tipuri de 6

evaporatoare. Uscarea, modalitati de uscare, statica si dinamica proceselor de uscare; utilaje

specifice.

Notiuni introductive - Transferul de caldur3. Calorimetrie 2

Capitolul | - Fluxuri termice ale agentilor termici care isi schimba sau nu starea de agregare. 4

Capitolul Il - Diagrama termica. Circulatia in contracurent si echicurent 4

Capitolul lll - Bilantul termic cand se neglijeaza fluxurile pierdute: elemente de bilant, calculul 4

termenilor bilantului termic, fluxuri termice

Capitolul IV - Bilantul termic cand se considerd fluxurile pierdute: elemente de bilant, calculul 4

termenilor bilantului termic, fluxuri termice

Capitolul V - Evaporarea. Calculul evaporatoarelor. Bilant termic la evaporare (cu efect simplu 4

si efect multiplu)

Capitolul VI - Uscarea. Diagrama aerului umed, transformari ale aerului umed 6
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EVALUARE

Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota
LI EIERA

Curs

Alte activitati

Corectitudinea si nivelul
cunostintelor, coerenta logica,
gradul de asimilare al limbajului de
specialitate, constiinciozitatea,
interesul pentru studiu individual.
Capacitatea de aplicare in practica
a cunostintelor teoretice,
abilitatea de a rezolva situatiile
practice intalnite; constiinciozitate,
studiu individual

Participarea activa la vizitele de
studiu organizate la disciplina,
interesul pentru cunoasterea
notiunilor practice

Evaluarea orala

Participarea activa la
cursuri.

Lucrari scrise curente:
teme, proiecte

Participarea activa la
lucrari.

Cunoasterea
elementelor practice
aplicate

Titularul activitatilor de curs: Conf. Dr. Gratziela Victoria BAHACIU

Titularul activitatilor de lucrari practice: Asist. Drd. Gabriela Elena STAN

50%

10%

30%

10%
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