FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant superior Universitatea Dundrea de Jos din Galati

1.2 Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvaculturd
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare

1.5 Ciclul de studii Licenta

1.6 Programul de studii/Calificarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Utilaje in industria alimentari

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.ing. Liliana Mihalcea

2.3 Titularul activitatilor de seminar | Sef lucriri dr.ing. Oana Viorela Nistor

2.4 Anul de studiu

111 |25 Semestrul [II  [2.6 Tipul de evaluare |E |2.7 Regimul disciplinei [Ob

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numir de ore pe saptamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator 1

3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator 14

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie Si notite 17

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 5

Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii Si eseuri 7

Tutoriat 1

Examinari 3

Alte activitati 0

3.7 Total ore studiu individual 33

3.9 Total ore pe semestru 75

3. 10 Numirul de credite 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum | Cunostinte generale in disciplinele de graficd computerizata, elemente de inginerie mecanica,

elemente de inginerie electrica, operatiuni unitate in industria alimentara, tehnologii generale.

4.2 de competente | Cunostinte generale privind elemente de desen tehnic.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a e Prezentdri Power Point, materiale grafice (planuri de amplasare a unitatilor din industria

cursului alimentara, planuri generale de amplasare in localitate, scheme tehnologice de legaturi,
cronograme de functionare a utilajelor si a consumului de utilitdti), prospecte, tabla,
videoproiector platforma online Microsoft Teams.

5.2. de desfasurare a e Materiale grafice (planuri de amplasare a unitatilor din industria alimentara, planuri

seminarului/laboratorului generale de amplasare in localitate, scheme tehnologice de legaturi, cronograme de

functionare a utilajelor si a consumului de utilitati), tabla, videoproiector, platforma online
Microsoft Teams.

6. Competentele specifice acumulate

Competent
e

C2 - Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara

C3 - Supravegherea, conducerea si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana la produs
finit si a unitatilor de industrie alimentara




Competente
transversale

continue.

e CT2 - Aplicarea tehnicilor de inter-relationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacitatilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfasurarea activitatii de
grup in vederea tratarii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a timpului.

e CT3 - Utilizarea eficienta a diverselor cai si tehnici de invatare — formare pentru achizitionarea informatiei
din baze de date bibliografice si electronice, atdt in limba roméand, cat si intr-o limba de circulatie
internationald, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci §i intrinseci ale educatiei

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

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o

utilajelor din industeia alimentara

Cunoasterea etapelor de elaborare a documentatiei de realizarea aunei
investitii, problemele generale privind intretinerea, exploatarea si repararea

e Cunoasterea — alegerea utilajelor si echipamentelor din industria alimentara

7.2 Obiectivele specifice .

Cunoagterea principiilor de intretinere, functionare si de constructie a
principalelor tipuri de utilaje tehnologice pentru industria alimentara
o Amplasarea utilajelor specifice unei unitati de industrie alimentara

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Observa
tii

1. Proiectarea obiectivelor de investitii / 12 ore

Etapele realizarii si continutul cadru a documentatiei tehnice

Studiile de prefezabilitate si fezabilitate

Proiectul tehnic si caietele de sarcini

Aviz si acorduri.

Alegerea amplasamentului general

Stabilirea amplasamentului in localitate

Proiectarea planului general al intreprinderii

Proiectarea corpului principal de fabricatie.

Stabilirea numarului de utilaje

Identificarea si elaborarea schemelor tehnologice (schema de faze, schema de
operatii, sSchema de principiu, schema de flux, schema tehnologica de legaturi).
Criterii generale de amplasare a utilajelor

Dimensionarea depozitelor.

Cronogramele de functionare ale utilajelor.

Cronogramele consumurilor de utilitati (energie electrica apa, abur, frig)
Notiuni generale de constructii. Coordonarea modulara. Proiectarea modulara.

Prelegerea fata in fata
/ online platforma
Microsoft Teams
Conversatia fata in
fata / online platforma
Microsoft Teams
Explicatia fata in fata /
online platforma
Microsoft Teams
Dezbaterea fata in fata
[ online platforma
Microsoft Teams
Studiul de caz
Problematizarea

2. Coroziunea/ 4 ore

Evaluarea agresivitatii mediului asupra metalului. Coroziunea chimica. Coroziunea
electrochimica. Potentialul reversibil al reactiilor anodice si catodice. Diagrame de
echilibru electrochimic. Factori care influenteaza viteza de coroziune. Pasivitatea
metalelor. Protectia anticoroziva (pregatirea suprafetelor inainte de a fi protejate

anticoroziv. Metode de protectie anticoroziva)

3. Materiale metalice folosite la construirea utilajelor / 8 ore

Proprietati fizice, mecanice si tehnologice care intereseaza constructia utilajelor de
industrie alimentara.

Aliajele fier-carbon. Fonte si oteluri (clasificare si notare). Tratamente termice.
Tratamente termochimice. Cuprul si aliajele sale.

4. Proiectarea igienica in industria alimentara. Principii, ghiduri si reglementari
specific procesarii materiilor prime de origine vegetala si animal/4 h

Prelegerea fata in fata
[ online platforma
Microsoft Teams
Conversatia

fata in fata / online
Explicatia fata in fata /
online platforma
Microsoft Teams
Dezbaterea fata in fata
/ online platforma
Microsoft Teams
Studiul de caz
Problematizarea
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Standarde, prospecte pentru instalatii si utilaje In industria alimentara, documentatie tehnica a obiectivelor de
investii realizate.

10.

11.
Tehnica-Info Chisinau.

Stefanescu, I. 2003. Utilaje pentru prelucrarea primard a materiilor prime din industria alimentard. Editura

12. Mihalcea Liliana. 2020.Utilaje in industria alimentara (notite de curs in format electronic)
13. https://www.ehedg.org, catalogues and guidelines
8. 2 Seminar/laborator Metode de predare Obs.
< Identificarea principiului de functionare a utilajelor, a subansamblelor | Exercitiul individual (online =
componente si rolului acestora in functie de: rolul tehnologic si | platforma Microsoft Teams sau fata
operatia unitard, lanful cinematic de actionare, identificarea organelor | j, fata)
de masini si c?lementelor.de inginerie electrlf:é, elemente de ir.ltrepnere, Lucru in echipd
explogtare si reparare; identificarea materialelor de executie, natura Prezentari ppt in sistem online
materialelor prelucrate .
2 Tntocmirea schemelor tehnologice de legituri (aplicatie pentru o linie p!atforma M'CrO?Oﬁ '!'eams
tehnologica de prelucrarea a materiilor prime / produselor lichide) | Filme/ Prezentari schite de
O Identificarea aparaturii de masurd, control si automatizare si inserarea | Principiu ale utilajelor
lor in schemele tehnologice de legaturi Metode de dezvoltare a gandirii
2 iIntocmirea cronogramelor de functionare a utilajelor (in coordonate | critice
utilaje-timp si in coordonate cantitate timp) Studiul documentelor curriculare si
2 Tntocmirea cronogramelor consumului utilitati (abur, apa tehnologica, | al bibliografiei
frig, energie electrica)
<> Proiectarea corpului principal de fabricatie
Bibliografie
1. Banu C (coord.), 2002, Manualul inginerului din industria alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.
2. Popa C, 2005, Proiectarea obiectivelor de investitii din industria produselor lactate fermentate in Costin G.M.

(editor), 2005, Produse lactate fermentate. Ed. Acadmica Galati
Saravacos George, Kostaropoulos E. Athanasios. 2015.Handbook of Food Processing Equipment, Second Ed
ISBN 978-3-319-25020-5 (eBook) DOI 10.1007/978-3-319-25020-5

@

ition,

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

o Continutul cursului este in concordanta cu ceea ce se face in alte universitati din tara si strainatate.
e Discutie cu experti din institutii de specialitate, precum si cu cadre didactice universitare

e Continutul cursului este sustinut de asteptarile institutiilor si centrelor de cercetare, precum si de institutiile locale si

regionale si de institutiile de profil si de alti potentiali angajatori

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondefe
nota finala
e Abilitatea de a lucra cu cunostinte | Examinare scrisa (teorie)* - test 30%
asimilate si de a dezvolta | grilaonline sau lucrare scrisa
creativitatea in domeniu Evaluare orala (teorie)* - se va 25%
10.4 Curs e Aplicarea cunostintelor invatate in preze_nta oral 0 cronograma de
situatii diferite functionare a utilajelor/de utilitati, un
e Abilitatea de a lucra independent | Plan de amplasare, o schema
sau in grupul de lucru pentru a | tehnologica de legaturi sau alt subiect
stabili relatii bune teoretic predat.
Evaluarea continud in timpul 15%
seminariilor
Rezolvarea, predarea/ incarcarea (in 30%
. mod  obligatoriu  in  platforma
10.5 Seminar/laborator Microsoft Teams) a temei de casa*/
aplicatii*  privind un  proces
tehnologic si trasarea schemei
tehnologice de legaturi.

*Nota de promovare a fiecarei activitati (evaluare scrisa / orala, tema de casa/aplicatie) este minim 5 (cinci).



https://www.ehedg.org/

10.6 Standard minim de performanta

v’ Participarea obligatorie la toate intalnirile fata in fata sau online pentru seminar / laborator (la sistemul online se va
utiliza platforma Microsoft Teams)

v’ Predarea obligatorie a temelor de casa aferente orelor de seminar (la sistemul fata in fata si online)

v Capacitatea de a aplica cunostintele teoretice acumulate si rezolvarea a minim 50% din subiectele teoretice.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de
seminar/laborator,

07.03.2022 Conf.dr.ing. Liliana Mihalcea Sef lucrari dr.ing. Nistor Oana

Data avizarii in catedra Semnatura directorului de departament,

Prof.dr.ing. Camelia Vizireanu

Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului
Prof.dr.ing. Gabriela Bahrim

HCF 24/7.10.2022




