Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie
POLITEHNICA Bucuresti

Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii

FISA DISCIPLINEI
1. Date despre program
1.1 Institutia de invatamant Universitatea Nationala de Stiinta si Tehnologie POLITEHNICA
superior Bucuresti
1.2 Facultatea Facultatea de Inginerie Chimica si Biotehnologii
1.3 Departamentul Chimie Organica
1.4 Domeniul de studii Ingineria Produselor Alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Specializarea Controlul si Expertiza Produselor Alimentare
1.7 Limba de predare Romana
1.8 Locatia geografica de Bucuresti
desfasurare a studiilor

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

(ro) Utilaje in industria alimentara I

(en) Machinery in the food industry I

2.2 Titularul/ii activitatilor de curs S.l.dr.ing. Mihaela-Florentina Dutu,
S.l.dr.ing.Mariana Ionescu

2.3 Titularul/ii activitatilor de seminar / As.drd.ing. Alina-Daiana Ionescu/ S.1.dr.ing. Mihaela-

laborator/proiect Florentina Dutu

2.4 Anul de 3 |2.5 Semestrul I |2.6. Tipul de E |2.7 Regimul Ob

studiu evaluare disciplinei

2.8 Tipul D 2.9 Codul disciplinei | UPB.11.F.05.0b.002

disciplinei

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

3.1 Numar de ore pe saptdimana 5 | Din care: 3.2 curs | 2 33 0/2/
seminar/laborator/proiect| 1
3.4 Total ore din planul de invatamant| 70 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 0/28
seminar/laborator/proiect| /14
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate
Pregatire seminarii/ laboratoare/proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutorat 35
Examinari 15
Alte activitati (daca exista):

3.7 Total ore studiu individual 80

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite 6!

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

1 Se va completa conform planului de invitdmant.
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4.1 de curriculum
Parcurgerea si/sau promovarea urmatoarelor
discipline:

e Desen tehnic, Mecanica
4.2 de rezultate ale Invatarii Identificarea, definirea, utilizarea notiunilor
fundamentale din domeniul ingineriei

5. Conditii necesare pentru desfasurarea optima a activitatilor didactice (acolo unde este cazul)

5.1 Curs Prelegere interactiva, expunere de scheme constructive, scheme de principiu,
elemente de calcul ingineresc, demonstratii.

5.2 Seminar / Prezentare material didactic, planse, standuri §i aparatura existente in laboratorul

Laborator/Proiect de specialitate; se parcurg urmatoarele etape: prezentarea si discutarea succinta a

bazelor teoretice ale temei curente, aparaturd, modul de lucru, efectuare de
experimente, realizarea de scheme, trasarea de diagrame, calculul si interpretarea
rezultatelor obtinute, completarea referatului lucrarii. Indrumar de laborator
printat.

Studentii se vor prezenta in laborator cu referatele lucrdrilor care urmeaza a fi
efectuate, conspectate si insusite; Studentii nu pot lasa nesupravegheata o instalatie
in functiune; Se pot recupera pe parcursul semestrului maxim 2 lucrari.

6. Obiectiv general

Aceasta discipli na se studiazd in cadrul domeniului Ingineria produselor alimentare /specializarii
Controlul si expertiza produselor alimentare isi propune sa familiarizeze studentii cu principalele abordari,
modele si teorii explicative ale domeniului, utilizate in rezolvarea de aplicatii practice si probleme, cu
relevanta pentru stimularea procesului de invatare la studenti.

Disciplina abordeaza ca tematica specifica notiuni de baza/avansate, concepte si principii specifice,
toate acestea contribuind la transmiterea/formarea catre/la studenti a unei viziuni de ansamblu asupra reperelor
metodologice si procedurale aferente domeniului.

7. Rezultatele invatarii

= (Capacitatea de a utiliza principiile de dimensionare si reprezentare grafica, precum
si de a Intelege functionarea echipamentelor si sistemelor mecanice

= Identificarea, formularea si rezolvarea de probleme din domeniul ingineria
produselor alimentare

= Alegerea, instalarea, exploatarea si service-ul masinilor si instalatiilor din industria

%)

e

£ alimentara

& = Incercarea, diagnoza §i mentenanta masinilor si instalatiilor pentru industria
= . -

= alimentara

@)

= Identificarea, descrierea si interpretarea sistemelor tehnologice asociate cu
proiectarea, constructia si exploatarea masinilor si instalatiilor pentru industrie
alimentara

= Descrierea si aplicarea metodelor noi, avansate, in proiectarea, constructia si
exploatarea maginilor si instalatiilor pentru i industrie alimentara
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= Elaborarea de documente tehnice referitoare la maginile si instalatiile pentru industrie
alimentara

= (Capacitatea de a comunica cu structurile ierarhice superioare si cu echipa aflata in
subordine

= (Capacitatea de a functiona ca lider al unei echipe care poate fi formata din personae
cu specializari si nivele de calificare diferite

= (Capacitatea de a identifica si a aplica cele mai potrivite §i relevante strategii de
management a echipei aflate in subordine

= (Capacitatea de a lua decizii In vederea rezolvérii problemelor curente, sau
imprevizibile, care apar in procesul de exploatare a masinilor agricole si din industria
alimentara

= Capacitatea de a asigura managementul proiectelor din domeniul ingineria
produselor alimentare

= (Capacitatea de a se angaja independent 1n procesul de invatare pe tot parcursul vietii

= (Capacitatea de a se informa si documenta, cel putin intr-o limba de circulatie
internationald

Selecteaza surse bibliografice potrivite si le analizeaza.

Respecta principiile de etica academica, citand corect sursele bibliografice utilizate.

Demonstreaza receptivitate pentru contexte noi de invatare.

Manifesta colaborare cu ceilalti colegi si cadre didactice in desfasurarea activitatilor

didactice

¢ Demonstreaza autonomie in organizarea situatiei/contextului de invatare sau a situatiei
problema de rezolvat

e Manifestd responsabilitate socialda prin implicarea activi in viata sociala
studenteascd/implicare in evenimentele din comunitatea academica

e Promoveaza/contribuie prin solutii noi, aferente domeniului de specialitate pentru a
imbunatati calitatea vietii sociale.

e Constientizeaza valoarea contributiei sale in domeniul ingineriei la identificarea de
solutii viabile/sustenabile care sd rezolve probleme din viata sociald si economicd
(responsabilitate sociald).

e Aplica principii de eticd/deontologie profesionald in analiza impactului tehnologic al
solutiilor propuse in domeniul de specialitate asupra mediului inconjurdtor.

e Analizeaza si valorifica oportunititi de afaceri/de dezvoltare antreprenoriald in
domeniul de specialitate.

e Demonstreaza abilititi de management al situatiilor din viata reala (gestionarea
timpului colaborare vs. conflict).

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

8. Metode de predare

Pornindu-se de analiza caracteristicilor de invatare ale studentilor si de la nevoile lor specifice, procesul
de predare va explora metode de predare atit expozitive (prelegerea, expunerea), cat si conversative-
interactive, bazate pe modele de invatare prin descoperire facilitate de explorarea directa si indirecta a realitatii
(experimentul, demonstratia, modelarea), dar si pe metode bazate pe actiune, precum exercitiul, activitatile
practice si rezolvarea de probleme.

In activitatea de predare vor fi utilizate prelegeri, in baza unor prezentiri Power Point sau diferite
filmulete care vor fi puse la dispozitia studentilor. Fiecare curs va debuta cu recapitularea capitolelor deja
parcurse, cu accent asupra notiunilor parcurse la ultimul curs.
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Prezentarile utilizeaza imagini si scheme, astfel incat informatiile prezentate sa fie usor de inteles si

asimilat.

Aceasta disciplind acopera informatii si activitati practice menite si-i sprijine pe studenti in eforturile
de Invitare si de dezvoltare a unor relatii optime de colaborare si comunicare Intr-un climat favorabil Tnvatarii
prin descoperire.

Se va avea in vedere exersarea abilitatilor de ascultare activa si de comunicare asertiva, precum §i a
mecanismelor de constructie a feedback-ului, ca modalitati de reglare comportamentala in situatii diverse si
de adaptare a demersului pedagogic la nevoile de invatare ale studentilor.

Se va exersa abilitatea de lucru in echipa pentru rezolvarea diferitelor sarcini de invatare.

9. Continuturi

CURS

Capitolul

Continutul

Nr.
ore

Elemente generale si tratarea primara a laptelui

Notiuni generale. Proprietati ale laptelui

Tratamente primare aplicate laptelui

Tipuri de récitoare utilizate in industria laptelui
Elemente de calcul pentru racitorul cu placi

II

Instalatii si utilaje de igienizare a laptelui. Pasteurizarea laptelui
Metode de pasteurizare a laptelui. Constructia pasteurizatoarelor
Elemente de calcul al pasteurizatoarelor
Recuperatoare de caldura
Dezodorizarea laptelui

Igienizarea laptelui prin sterilizare

111

Tehnologia si utilajul fabricarii smantanii de consum
Operatiile fluxului tehnologic de fabricare a smantanii
Calculul si constructia separatorului centrifugal de smantana

v

Tehnologii si instalatii de fabricare a untului
Operatii caracteristice fluxului tehnologic
Utilaje si instalatii de obtinere a untului

Utilaje pentru prelucrarea initiala a animalelor

Clasificarea unitatilor din sectorul industrializarii carnii

Masini si instalatii pentru prelucrarea initiala a animalelor si  pasarilor
Utilaje si instalatii utilizate in procesul de tdiere al animalelor

VI

Masini, utilaje si instalatii pentru prelucrarea subproduselor din industria
carnii
Instalatii pentru prelucrarea sangelui
Instalatii pentru prelucrarea intestinelor de suine, ovine si bovine
Instalatii pentru prelucrarea pieilor obtinute in procesul de jupuire

VII

Masini si utilaje pentru prelucrarea mecanica a carnii
Masini pentru tdierea carnii in bucati mari
Masini pentru maruntirea grosiera a carnii

Masini pentru maruntirea find a cérnii

VIl

Masini, utilaje si linii tehnologice utilizate pentru obtinerea produselor
omogene si a prospaturilor
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Utilaje pentru amestecarea carnii maruntite

Utilaje pentru malaxare-masare

Masini pentru umplut cu functionare continua si discontinua
Masini pentru dozat si portionat

Elemente introductive referitoare la prelucrarea legumelor si fructelor

X Criterii de clasificare a produselor horticole; aprecierea calitatii legumelor si fructelor.

Instalatii de spilare a legumelor si fructelor
Scheme functionale; elemente de calcul tehnologic.

Sortarea si calibrarea legumelor si fructelor
XI Probleme generale; criterii de sortare; sisteme de sortare dupd dimensiunile 2
geometrice, sisteme de sortare dupa masa individuala.

Masini si instalatii pentru prelucrarea preliminara a legumelor si fructelor
X1 Divizarea legumelor si fructelor; eliminarea componentelor inutilizabile si extragerea 2
componentelor comestibile.

Conservarea legumelor si fructelor prin uscare

XIII o . o . .
Uscarea convectiva cu aer cald; uscarea prin fluidizare; uscarea prin pulverizare.

Fabricarea produselor concentrate din legume si fructe

X1V h . .
Concentrarea prin evaporare; sisteme speciale de concentrare.

Prelucrarea legumelor si fructelor prin tratare termica
XV Oparirea; prajirea; pasteurizarea; sterilizarea; instalatii de tratare termica a produselor 2
obtinute din legume si fructe.

Linii tehnologice de prelucrare a legumelor si fructelor

.. . 2
Parametrii tehnici; elemente de calcul.

XVI

Total: 28

Bibliografie:

1. Dutu Mihaela Florentina, lonescu Mariana, Utilaje pentru industria alimentara 1,, suport de curs
electronic, https://curs.upb.ro/2024/course/view.php?id=4757

2. Voicu Gh., David M.F., Instaltii si tehnologii in industria de prelucrare a laptelui, Ed.Matrix ROM,
Bucuresti, 2008

3. Banu C., §.a., Manualul inginerului din industria alimentara, vol.l si Il Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998,
1999

4. Banu C., Vizireanu C., Procesarea industriald a laptelui, Ed.Tehnica, Bucuresti, 1998

5. Banu C., s.a., Procesarea industriala a carnii, Ed.Tehnica, Bucuresi, 1997

6. Casandroiu T., Procese §i utilaje pentru sortarea cartofilor, fructelor si legumelor, Ed.Paideea,
Bucuresti, 1998

7. George Saravacos, Athanasios E. Kostaropoulos, Handbook of Food Processing Equipment,
Ed.Springer, 2015

8. Voriou authors, The Machinery of Dairy Farming - - With Information on Milking, Separating,
Sterilizing and Other Mechanical Aspects of Dairy Production, GREGG Press, 2011

LABORATOR
Nr. Continutul Nr.
crt. ’ ore

1. Elemente de calcul si proiectare a unor utilaje pentru prelucrarea produselor animaliere 2
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2. Determinarea parametrilor constructivi si functionali ai masinilor pentru méaruntirea 2
produselor
3. Determinarea parametrilor constructivi i functionali ai masinii de umplut membrane cu 2
compozitie
4. Pasteurizarea laptelui. Determinarea parametrilor constructivi si functionali 2
5. Vas de preparare branza topitd. Determinarea parametrilor constructivi si functionali 3
6. Separatorul centrifugal de lapte 3
7. Determinarea caracteristicilor fizico-mecanice ale legumelor si fructelor 2
8. Determinarea proprietatilor termice a legumelor si fructelor 2
9. Determinarea regimurilor optime de lucru ale sistemelor de sortare 2
10. | Determinarea preciziei de sortare 2
11. | Aplicatii privind granulometria produselor divizate 2
12. | Efectuarea bilanturilor de materale si a bilanturilor termice pentru instalatiile de 2
prelucrare
13. | Studiul organologic al instalatiilor 2
Total: 28
Nr.crt. PROIECT
1 Separatorul centrifugal de lapte; Masina de tocat carne; Utilaje si echipamente pentru 14
prelucrarea legumelor si fructelor - proiect
Total: 14
Bibliografie:
1. Dutu Mihaela Florentina, lonescu Mariana, Utilaje pentru industria alimentara 1,, suport de curs
electronic, https://curs.upb.ro/2022/course/view.php?id=395
2. Banu C., Exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria carnii, Ed. Tehnicad,
Bucuresti, 1990
3. Banu C., s.a., Procesarea industriala a carnii, Ed.Tehnica, Bucuresi, 1997
4. Banu C., Vizireanu C., Procesarea industriala a laptelui, Ed. Tehnica, Bucuresti, 1998
5. Casandroiu T., Procese si utilaje pentru sortarea cartofilor, fructelor si legumelor, Ed.Paideea,
Bucuresti, 1998
6. loancea L., 5.a., Magini, utilaje si instalatii in industria alimentard, Ed.Ceres, Bucuresti, 1986

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere din

nota finala

10.4 Curs

Insusirea notiunilor si

Examen scris
- cunostinte pentru nota 5: definitii,
clasificari, parti componente ale

referatelor elaborate.

lucrarile efectuate.

0,
aspectelor teoretice diferitelor tipuri de transportoare S0 %
prezentate in cadrul - cunostinte pentru nota 10: definitii,
cursului clasificari, parti componente,

calculul principalilor parametri ai
diferitelor tipuri de transportoare
10.5 Laborator iAcUVltateq desfésurata | o feratele de laborator pentru toate
aborator si calitatea 20 %
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10.6. Proiect Activitatea desfasuratd la | Predarea proiectului si sustinerea 30 %
proiect si nivelul stiintific | acestuia cu explicarea materialului
al proiectului grafic si a notiunilor prezentate.

10.6 Conditii de promovare

Conditie minima de promovare: efectuarea tuturor lucrarilor de laborator, jumatate din punctaj la
laborator, jumatate din punctaj la proiect.

Data completarii Titular de curs Titular(ii) de aplicatii

13.06.2025 S.L.dr.ing.Dutu Mihaela-Florentina S.l.dr.ing. Mihaela-Florentina Dutu
S.l.dr.ing.Jonescu Mariana As.drd.ing. Alina-Daiana lonescu

Data avizarii in Director de departament

departament Conf.dr.ing.Daniela ISTRATI

1.07.2025

Data aprobarii in Decan

Consiliul Facultatii = Prof.dr.ing. Cristina ORBECI
4.07.2025




