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Nr. din Formular USAMV 0701020104
FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1. Institutia de invatdmant superior Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinard din Cluj-Napoca
1.2. Facultatea Stiinta i Tehnologia Alimentului
1.3. Departamentul Ingineria Produselor Alimentare
1.4.Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5.Ciclul de studii® Ciclul 1. Studii universitare de licenta
1.6.Specializarea/ Programul de studii | Tehnologia Prelucrarii produselor Agricole (TPPA)
1.7. Forma de invatamant IF
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA 1

disciplinei

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.dr. ing. MUNTEAN MIRCEA-VALENTIN

2.3. Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof.dr. ing. MUNTEAN MIRCEA-VALENTIN

proiect
2.4. Anul de studiu Il | 2.5. Semestrull 111 | 2.6. Tipul de 2.7. Regimul Continut? DD
evaluare i disciplinei ——
Continua P Obligativitate* | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numir de ore pe saptamana-— 4 | dincare: 3.2. curs 2 | 3.3. seminar/ laborator/ proiect 2
forma cu frecventa
3.4.Total ore din planul de invatamant | 56 | din care: 3.5.curs 28 | 3.6.seminar/laborator 28
Distributia fondului de timp ore
3.4.1.Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
3.4.2. Documentare suplimentari in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
3.4.3. Pregitire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 12
3.4.4. Tutoriala 4
3.4.5.Examiniri 4

3.4.6. Alte activitati

3.7. Total ore studiu individual 44
3.8. Total ore pe semestru 100
3.9. Numiirul de credite’ 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum Fizica, Geometrie descriptivd, Matematici speciale

4.2. de competente Studentul trebuie sa aiba cunostinte de Chimie anorganica si chimie analitica, Chimie fizica si
coloidald, Geometrie descriptiva

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului Manuale didactice: Muntean, M-V — Operatii Unitare in Industria Alimentara,
manual didactic,Editura Risoprint, 2015
Prezentare curs Tn format pptx: Titularul cursului Muntean Mircea

Suport logistic: videoproiector, tabla interactiva si prezentari PowerPoint.
Participarea la minimum 50% din cursuri este conditie pentru participarea la
examen.
Cursul este interactiv, ilustrat cu imagini si schite In Power Point. Se urmareste un
raspuns direct al informatiilor prezentate prin intrebari si raspuns atat din partea
studentilor cét si a profesorului. Disciplina universitara impune respectarea orei de
incepere si terminare a cursului. Nu sunt tolerate nici un fel de alte activitati pe
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durata prelegerii, telefoanele mobile trebuie sa fie inchise.

5.2. de desfagurare a seminarului/
laboratorului/ proiectului

Manuale didactice: Citunescu Giorgiana, Muntean M-V — indrumitor de lucrari
practice si aplicatii in industria alimentara, Ed. AcademicPres, 2016

Locul de desfasurare: sala de laborator

Aparaturd de laborator: Masina de cernut RETSCH AS 300 cu site, mori cu
ciocane, amestecatoare, presd mecanicd, schimbatoare de caldura de tip Liebig, cu
tevi cu aripioare, uscator prin conductie, filtre cu placi si rame, pasteurizator,
aerocicloane, masini de sortat de tipul trioarelor.

Participarea la 100% din lucrarile de laborator/seminar este conditie pentru
participarea la examen

La lucrdrile practice este obligatorie purtarea halatului, consultarea indrumatorului
de lucrari practice, fiecare student va desfasura o activitate individuald cu
materialele de laborator puse la dispozitie si descrise in indrumatorul de Lucrari
practice.Disciplina academica se impune pe toatd durata de desfasurare a lucrarilor.

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Stabileste standarde pentru instalatiile de productie

Competente
transversale

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

7.1. Obiectivul general al disciplinei

Disciplind fundamentald de cunoastere avansatd care permite dezvoltarea
cunostintelor privind procesele si operatiile specifice industriei alimentare
precum si a utilajelor, instalatiilor si aparatelor utilizate. impreuni cu celelalte
discipline din planul de invatamant asigura implementarea si formarea unor
concepte complexe privind aplicarea teoriilor si metodologiei stiintifice n
activitatea ulterioara domeniului industriei alimentare.

Sa cunoasca operatiile specifice subramurilor din industria alimentara;

Sa cunoasca aparatele si utilajele pe care se produce transformarea materiei
prime in produs finit;

Sa cunoasci instalatiile specifice subramurilor din industria alimentara.

7.2. Obiectivele specifice

Obtinerea de rezultate ale invatirii care au drept finalitate formarea de
competente si abilitati care sa se bazeze pe corelarea informatiilor primite cu
cele Insusite la alte discipline studiate.

Sa cunoasca si sa utilizeze cele mai noi metode de procesare care pot fi folosite
la prelucrarea produselor agricole in instalatii specifice;

Sa cunoasa modul de functionare al utilajelor si instalatiilor din subramurile
specifice specializarii, sa-si dezvolte deprinderile de a recurge la notiuni si
principii teoretice Tn abordarea problemelor practice fintalnite in cadrul
operatiilor si aparatelor aferente ramurilor din industria alimentara.

Sé analizeze si sa evalueze caracteristicile, performantele si limitele unor
procese si echipamente tehnologice din domeniul industriei agroalimentare;

S& cunoasca factorii importanti care cu ajutorul carora se elaboreaza,
monitorizeaza si se implementeaza proiecte tehnice si tehnologice noi;

Sa elaboreze un proiect de proces specific industriei alimentare, utilizand
concepte, teorii si metode de baza din domeniu;

Sa rezolve probleme concrete de stiinta alimentelor pe baza unui algoritm dat.

8. Continuturi
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8.1.CURS

Numir de ore — 28

Introducere in “Operatii unitare in industria
alimentara”. Domeniul si particularitatile industriei
alimentare. Progrese tehnice si stiintifice in industria
alimentara.

Transportul pneumatic. Depozitarea fluidelor,
gazelor, a materialelor solide si a celor ambalate.
Maruntirea. Elemente de calcul al morilor cu cilindri.
Omogenizarea si emulsionarea. Mori coloidale.
Omogenizatoare mecanice sub presiune.
Omogenizatoare cu jet. Omogenizatoare adiabatice si
ultrasonice.

Presarea. Utilaje pentru presare. Elemente de calcul

Extruderea termoplasticd in industria alimentara.
Extruderea — aparate, elemente de calcul.

Purificarea amestecurilor solid-gaz. Purificarea umeda
a gazelor. Coloane cu umplutura. Purificarea gazelor
prin filtrare.Purificarea electrica a gazelor. Purificarea
sonica a gazelor.

Sedimentarea in sistem lichid-lichid.

Schimbéatoare de caldurd. Tipuri constructive.
Elemente de calcul. Alegerea tipului de schimbator de
caldura

Evaporarea (concentrarea). Evaporatoare. Tipuri
constructive. Elemente de calcul.
Condensarea. Condensatoare. Tipuri constructive.

Elemente de calcul.

Metode de predare

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia
Prelegerea, Conversatia;
Explicatia
Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia
Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Prelegerea, Conversatia;
Explicatia
Prelegerea, Conversatia;
Explicatia

Observatii

1 prelegere = 2 ore

1 prelegere = 2 ore

1 prelegere = 2 ore

3 prelegeri = 6 ore

1 prelegere = 2 ore

1 prelegere = 2 ore

1 prelegere = 2 ore

3 prelegeri = 6 ore
1 prelegere = 2 ore

1 prelegere = 2 ore

8.2.LUCRARI PRACTICE

Numiir de ore—14

Introducere. Norme de protectia muncii in laborator
Prezentarea tipurilor de pompe si ventilatoare.

faréd
liftul,

Prezentarea  compresoarelor.  Dispozitive
elemente mobile (sifonul, montejusul, gaz
injectoare-ejectoare)

Maruntirea materialelor. Mori si tociatoare.

Amestecarea si sedimentarea materialelor.
Decantoare utilizate n industria alimentara

Filtrarea. Filtre cu functionare la presiune hidrostatica.
Filtre cu functionare discontinua. Filtre cu functionare
continua.

Sortarea. Cernerea. Aparate de cernere cu miscare de
rotatie. Trioare

Separarea. Separarea magnetica. Separarea hidraulica.
Separarea prin centrifugare. Hidrocicloane.

Explicatia, Conversatia.

Studiu de caz;
Problematizarea
Studiu de caz;
Problematizarea
Studiu de caz;
Problematizarea
Studiu de caz;
Problematizarea.
Studiu de caz;
Problematizarea
Studiu de caz;

Problematizarea.

Experimentul. Studiu de caz;
Problematizarea

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

1 lucrare laborator = 2 ore

8.3. PROIECT
Numaér de ore — 14
Proiect individual — Operatii unitare cu transfer de masa

Studiu
caz.

Experimentul.
individual de
Problematizarea.

7 lucrari de laborator = 14
ore

Bibliografie Obligatorie:
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1. Muntean, M-V — Operatii Unitare in Industria Alimentard, manual didactic,Editura Risoprint, 2015

2. Catunescu Giorgiana, Muntean M-V — Indrumaétor de lucrari practice si aplicatii in industria alimentard, Ed. AcademicPres,
2016

3. Banu, C-tin si colab. — Manualul inginerului de industrie alimentara, Ed Tehnica, Bucuregti, 1999

4. loancea, L. si colab — Masgini si instalatii in industria alimentard, Ed. Ceres, Bucuresti, 19860

Bibliografie Facultativa:
1. Amarfi, Rodica — Economia de energie in industria alimentara, Ed. Tehnica, Bucuregti, 1991
2. Amarfi, Rodica — Procesarea minima atermica si termica in industria alimentara, Ed. Alma, Galati, 1996
3. Banu, C-tin si colab. — Tehnologia carnii gi a subproduselor, EDP, Bucuresgti, 1980
4. Banu, C-tin si colab — Progrese tehnice, tehnologice si stiintifice in industria alimentard, vol. I, Ed. Tehnica, Bucuregti,
1992

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice,
asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul are un continut similar cursurilor din alte universitati europene si tine cont de nivelul de pregatire al studentilor.
Cursul este important/fundamental pentru dezvoltarea competentelor de lucru ca viitori specialisti in domeniul absolvit.
In vederea identificarii unor cai de modernizare si imbunatitire continua a predarii si a continutului cursurilor, cu cele
mai actuale teme si probleme practice , cadrele didactice participa la reuniunea anuala a Asociatiei Romane a Inginerilor
de Industrie Alimentard unde sunt dezbatute aspecte actuale si de perspectiva a tehnologiilor din Romania si Europa.

10. Evaluare
10.3.
Tip activitate 10.1. Criterii de evaluare 10.2. Metode de evaluare Pondere din
nota finala
10.4. Curs Cunoasterea tipurilor de operatii

unitare din industria alimentara
studiate in semestrul 1;

Cunoasterea partilor compenente,
modului de functionare a instalatiilor,
aparatelor si  utilajelor specifice | Verificare pe parcurs 1 30%
operatiilor studiate;

Cunoasterea  notiunilor  generale
referitoare la operatiile analizate;

Cunoasterea factorilor care

influenteaza  operatiile  specifice | Verificare pe parcurs 2 30%
industriei alimentare;

Cunoasterea modurilor de

determinare, prelucrare si interpretare
a masurarilor din cadrul procesele
simulate din industria alimentara.

10.5. Proiect Determinarea tipului de pompa si a Sustinere de proiect si | 30%
caracteristicilor acesteia  necesare | colocviu la lucrari practice
pentru transportul unui fluid dat
tindnd cont de caracteristicile fizico-
chimice, organoleptice ale fluidului si
de caracteristicile constructive si
functionale ale pompei alese.

Prezenta la curs, implicare 10 %
n discutii la curs si la
lucrdri practice

10.6. Standard minim de performanti

Cunoasterea a 50% din informatia continutd in curs

Cunoasterea a 50% din informatia furnizata la lucrari practice/seminar

Prezenta 100% la lucrari practice/seminarii este obligatorie

Prezenta 50% la cursuri este conditie pentru intrarea in examen

Stapanirea informatiei stiintifice transmisa prin prelegeri si lucrari practice la nivel acceptabil. Obtinerea notei de trecere
la verificarile pe parcurs este conditie de promovabilitate.

Nota finald: Nota Vpl x 30% + Nota Vp2 x 30% + Nota proiect x 30% + Prezenta la curs si implicarea in discutii 10%
Nota la cel putin una dintre verificari trebuie si fie egald sau mai mare de 5, nota la proiect sa fie minim 5 iar nota finala
sa fie minim 5.

1 Ciclul de studii- se alege una din variantele- Licenta/Master/Doctorat
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Regimul disciplinei (continut)- pentru nivelul de licenta se alege una din variantele- DF ( disciplina fundamentala), DD
(disciplina din domeniu), DS ( disciplina de specialitate ), DC ( disciplina complementara).

8 Regimul disciplinei ( obligativitate)- se alege una din variantele — DI ( disciplina obligatorie) DO

(disciplina optionala) DFac ( disciplina facultativa).

4 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activititi didactice si studiu individual).

2

Titular curs Titular lucrari laborator/seminarii

Data completarii Prof. dr. ing. Muntean Mircea-Valentin Prof. dr. ing. Muntean Mircea — Valentin

06.09.2024 s N P, S

Coordonator disciplina

Prof. dr. ing. Muntean Mircea-Valentin

Data avizarii In ) e
Director de departament /
departament ) & '
Conf. dr. Man Maria SIMONA '

12.09.2024

Data avizarii in Consiliul

Facultatii Decan (:
27.09.2024 Prof. Dr. Elena Mudura




