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FISA DISCIPLINEI
Operatii unitare in industria alimentara Il

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea ,Dunarea de Jos” din Galati

1.2 Facultatea Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licentd

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei Operatii unitare in industria alimentara Il
2.2 Titularul activitatilor de curs

2.3 Titularul activitatilor de seminar

24Anuldestudu | NI [25Semestrul | Il |2.6 Tipul de evaluare | E |2.7 Regimul disciplinei | 0B
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitajlor didactice)
3.1 Numér de ore pe saptdména 5 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator/proiect 3
3.4 Total ore din planul de invatamant 70 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator/proiect 42
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 5
Examinari 15
Alte activitafi..........cooooniiiiniiinnns -
3.7 Total ore studiu individual 585
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numarul de credite 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Parcurgerea de catre studenti a curriculumului disciplinelor anterioare: Matematici speciale, Grafica
asistatd de calculator, Fizicd, Elemente de inginerie mecanicd, Operatii unitare in industria alimentara |,
4.2 decompetente | e  Studentul trebuie sa aiba cunostinte de matematicd, de fizicd — mecanica si termodinamica, chimie
anorganica si analiticd, chimie fizica si coloidala, chimie organica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e  Salade curs prevazuta cu videoproiector, prezentare ppt, cu platforma Microsoft Teams
si cu conexiune la internet

5.2. de desfasurare a o  Sala de laborator prevazuta cu videoproiector si dotéri materiale specifice laboratorului

seminarului/laboratorului/proiectului de Operatii unitare in industria alimentara

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte o Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare,
principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din industria alimentara.
Aptitudini o Studentul/absolventul utilizeazé calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a

randamentului de fabricatie.
o Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de productie a
utilajelor din industria alimentara.

ADRESA ) C?NTACT ONLINE L Operator inscris sub nr. 36338 in registrul de evidenta Pagina 1|3
Str. Domneascd nr. 47, Tel:0336 130 108 rectorat@ugal.ro a prelucrarilor de date cu caracter personal. agina
Galati, Romania Fax: 0236 461353 www.ugal.ro




UNIVERSITAS
Coond ROMANIA - MINISTERUL EDUCATIEI $| CERCETARII

AN UNIVERSITATEA ,,DUNAREA DE JOS”

DIN GALATI
GALATIENSIS
Responsabilitate o Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor
si autonomie dorite ntr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.

6. b) Competente specifice acumulate
Competente C1. Coordoneaza activitati de productie
profesionale C4. Optimizeaza productia

C10. Aproba proiecte ingineresti

Competente
transversale

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Disciplina ,Operatii unitare in industria alimentard” este o disciplina de cultura
generala in pregatirea universitara pentru studiul tehnologiei produselor alimentare
si a dezvoltarii ei ulterioare, care studiaza bazele teoretice ale principalelor operatii
unitare si tipuri de utilaje si instalatii

7.2 Obiectivele specifice o Cunoasterea si intelegerea teoriilor si metodelor care guverneaza operatiile unitare
care intervin in industria alimentara si anume: factorii care intervin in desfasurarea
operatiei, principiile stiintifice pe care se bazeaza operatia sau care coordoneaza
factorii principali, relatii de conservare si corelare care stabilesc valoarea marimilor
necesare proiectarii tehnologice, tipuri reprezentative de utilaje.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatji*
Transferul termic Prelegerea, explicatia, dezbaterea 8h
Operatii cu transfer de caldura (incalzirea - racirea) Prelegerea, explicatia, dezbaterea 4h
Operatii de conservare (sterilizare — pasteurizare, concentrare — 1

; ) Prelegerea, explicatia, dezbaterea 12h
condensare, uscare — instantizare) '
leu.zllunea (transferul de masa) si operatii de difuziune: distilarea — Prelegerea, explicatia, dezbaterea 4h
rectificarea :
Bibliografie

e Mocanu, G.D., Operatii unitare in industria alimentara — note curs, forma electronica.

e Banu, C., (coordonator), 2007. Tratat de inginerie alimentard, vol. |, Editura AGIR, Bucuresti

e Capatana, C., Vaduva, M., 2008. Fenomene de transfer in industria alimentard, Editura Universitafjii "Lucian Blaga” din Sibiu.

e Jascanu, V., Capatana, C., Vaduva, M., Albu, S., 2005. Operatii unitare in industria alimentard, vol. Il, Editura Alma Mater, Sibiu

o Amarfi, R., Covrig, M., Hopulele, L., Creanga, C., 2003. Examene. Operatii unitare in industria alimentara. Subiecte teoretice i
probleme rezolvate, Editia a Il — a revazuta si adaugita, vol. |, Editura Academica, Galat;.

o Amarfi, R., Covrig, M., Hopulele, L., Creanga, C., 2004. Examene. Operatii unitare in industria alimentara. Subiecte teoretice si
probleme rezolvate, vol. Il, Pax Aura Mundi, Galat.

o Macovei, V.M., 2001. Calcule de operatii si utilaje pentru procesarea termica si biochimica in biotehnologie, Editura Alma, Galati.

e Tenu, |., 2008. Operatii si aparate in industria alimentard, vol. |, Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi.

e Tenu, |., 2014. Operatii si aparate in industria alimentara, vol. Il, Editura “lon lonescu de la Brad”, lasi.

*repartizarea numérului de ore pe continuturi este orientativa, cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

8.2 Seminar/laborator/proiect Metode de predare Observatji
Instuctaj SSM si PSI. Norme de protectia muncii in laboratorul de Operatii . -
A y : Conversatia, explicatia 2h
unitare in industria alimentara ’ ’
Transferul de caldura Demonstratia, exercitiul, observatia, 6h
experimentul
Operatii termice si de conservare termica Demonstratia, exercitiul, observatia, 14h
experimentul
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Operatii de difuziune Demonstratia, exercitiul, observatia, 4h
experimentul
Colocviu de laborator 2h
Proiectarea tehnologica de aparate /utilaje in care se realizeaza operatii | Demonstratia, exercitiul, observatia, 14n
cu transfer termic (proiect) studiul de caz

Bibliografie

e Mocanu, G.D., Operatii unitare in industria alimentarad — note laborator, forma electronica.

e Amarfi, R., Covrig, M., Hopulele, L., Creanga, C., 2003. Examene. Operatii unitare in industria alimentara. Subiecte teoretice
Si probleme rezolvate, Editia a Il — a revazuta si adaugita, vol. |, Editura Academica, Galatj.

o Amarfi,R., Covrig, M., Hopulele, L., Creanga, C., 2004. Examene. Operatii unitare in industria alimentara. Subiecte teoretice
si probleme rezolvate, vol. Il, Pax Aura Mundi, Galatj.

e Macovei, V.M., 2001. Calcule de operatii si utilaje pentru procesarea termica si biochimica in biotehnologie, Editura Alma,
Galati

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si
angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
e Tematica abordatd in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor specifice aferente domeniului de industrie
alimentard, contribuind la obtinerea aptitudinilor practice si comunicarii pe piata muncii, prin armonizarea cu cerintele
angajatorilor privind competitivitatea.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare (]i?]i(igr}idnzrlg
Capacitatea de analiza si de A, ¥ 5 -
- - . Proba scrisa si/sau orala. Evaluare continua
10.4 Curs punere in practica a cunostintelor < W] 60%
o (3 evaluari pe parcurs)
invatate A
Nota acordata pentru frecventa si | Intrebari directe. Evaluare continud. Teste (3 0
. S . 10%
10.5 conduita la activitati teste pe parcursul semestrului)
Seminar/laborator/proiect Nota acordata pentru colocviu Evaluare continua 10%
Nota acordata pentru proiect Evaluare continua 20%
10.6 Standard minim de performanta
e  Promovarea colocviului de laborator;
e Realizarea si predarea proiectului cu respectarea cerintelor privind continutul, normativele si standardele in vigoare;
e Operare cu notiuni de baza: mérimi, fenomenologia operatiei, fluide in circulatie intr-un aparat reprezentativ (schema), aspecte
teoretice Tn abordarea operatiei unitare (relatii de conservare)
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