




I. Preliminlrii

Prezenful curriculum este elaborat pentru specialitdlile din domeniul general Inginerie,construclii qi de formare profesionard prerucrarea arimentelor.
unitatea de curs Procese ;i Aparate in rndustria Alimentard este destinat5 pentru instruireaelevilor de la specialitatea Tehnologia produselor oblinute prin fermentare si fhce parte din

. componenta unitigilor de curs fundamentale.
scopul disciplinei este formarea viitorului tehnician cu o gdndire tehnicd, bazatdpe principiilelogicii dialectice' capabile sd foloseascd cunogtinfele acumulate la studiul disciplinelor de

infelor despre operafiile utilajului tehnologic
are a proceselor.

arate in industria qlimentard este constituit din
qase unitdyi de invdlarea: Nofiuni generale; Procese mecanice; procese hidromecanice; procese
termice; Procese de difuziune; Metode electrofizice de prelucrare.
La elaborarea curriculumului s-a finut cont de interacfiunea gi interdependenfa dintre obiective,
conlinuturi, shategii didactice gi forme de evaluare. curriculumul a fost elaborat in concordanfa
cu prevederile invdldmdntului formativ _ dezvoltativ.
Studiul disciplinei sebazeazdpe cunogtinfele ob{inute la discipline le: frzicd,matematicd.
Chimie.

II' Motivafia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionall

Cunogtinfele obfinute in cadrul unitdfii de curs ,,Procese gi aparate in industria alimentari,,
e pentru in calitate de tehnician _tehnolog in
. Pentru ese tehnologice in sfera profesionald,procedee rearizarc a proceselor tehnologice din cadrulindustriei alimentare, in special in domeniul vitivinicol. De asem enea viitorul specialist va fr

capabil si aplice conceptele ;i teoriile din cadrul unitrlii de curs procese ;i aparate tn industria
alimentard in scopul asigurdrii etapelor proceselor tehnologice ce se realiz eazd incadrul liniilor
tehnologice de producere.
cuno;tinfele dobdndite de cdtre elevi vor servi pentru studierea unitalilor de curs, din
componenta fundamentald gi de specialitate, ce vor fi studiate ulterior, pr""u-,

1. Electrotehnica gi autom atizareaproceselor tehnologice;
2. Utilaj tehnologic in vinificafie qi la produsele oblinute prin fermentare;
3. Proiectarea intreprinderilor.

III. Competenfele profesionale specifice disciplinei

Competenla profesionatd din descrierea cali/icdrii:

utilizatea abilitdfilor de specialitate in scopul elabordrii diferitor scheme ale proceselor
tehnologice in domeniul Industriei Alimentare.
Co nale sp
1. eptelor aparutein industria alimentardnz. selorm aahmentard

1 Identificarea proceselor hidromecanice ce au loc in producere4' Analizareaparticularitdlilor proceselor termic" .. u,, loc in procesele tehnologice5' Denumirea caracteristicilor proceselor de difuzieaparute in procesut de p1o-Ju-....
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6. Cmacterizarea metodelor electrofizice de prei;crl: " prc,Juselor

IV. Administrarea disciplinei

Semestrul Contact direct
Numirul de ore

Total
\umlrul de

creditePractici/
Seminar

v L20 40 20 60 examen 4

V. Unitlfile de invdtare

Unititi de com Unitiri de confinut
,:/. Noliuni generale

l. Formularea conceptelor ce tin de
rocese ;i aparate in industria alimentarl

1.1 Definirea conceptului de magind gi aparat
1.2 Identificare diferenlei dintre maqini qi

1.1.1 Introducere

7.l.2Bazele construcliei ralionale a aparatelor qi
maqinilor

2. " Procese mecanice
2. Descrierea proceselor mecanice din
ndustria alimentarI

1 Descrierea procesului de sortare i

.2 Analizar ea p articularitdf ilor procesului
mdruntire

,3. Caracterizareaprocesului de prelucrare
terialelor prin presare

2. 1 Sortarea materialelor
.2 Mdruntirea materialelor

.2. 3 . Particularitalile de b azd, ale procesului de

Identifi carea proceselor hidromecanice
au loc in producere

3.1 Definirea conceptului de sistem

.2Identificarea metodelor de separare a

.3 Numirea propriet[filor lichidului

.4 Caracterizarea regimurilor de curgere a
ichidelor
.5 Enumerarea particularitililor de
rificare a aerului prin metoda mecanicd gi

medd
Descrierea principiul de funclionare a

icloanelor
.7 Clasificarea filtrelor in dependenld de
aterialul suprafefei de filtrare

.8 Caracterizarea ui de amestecare

.3. 1 Separarea sistemelor neomogene

.3.2 Car acteristicele sistemului neomogen

.3.3 Proprietdlile fiziae ale lichidului

.3.4 Identificarea deosebirilor dintre resimul de
gere, lent", Ei, laminar"

.3.5 krdicii debazd, a procesului purificare a

3.3.6. Principiul de lucru a cicloanelor

.3.7. Particularitdfile suprafelelor de filtrare

. 3. 8. Particularitdlile procesului de amestecare

. Analizarea particularitifilor proceselor
ice ce au loc in procesele tehnologice

.l Definirea conceptului de: incdlzire;
ire; pasteurizare; sterilizare

.4.I lncdlzirea, rdcirea, pasteurizarea gi
ilizar ea ca procese tehnologice

.4.2 P articularitdf il e proce selor de pasteurizare



4.2 Identificarea diferenfei dintre procesul de
pasteurizare, gi procesul de sterilizare
4.3 Descrierea principiului de func{ionare a
schimbdtoarelor de caldurd
4. 4 Caractenzarca pr o c esului de vapori z are
1,5 Caracterizarea procesul de condensare.

steri-lizare
4.4.3 Elemente constructive ale schimbdtoarelor d
cdldurd
4.4.4 P articularitalile pro ce s ului de vaponzare
4.4.5 Descrierea principiului de functionare al
condensatorului

5. Procese de difuzie
5. Denumirea caracteristicilor proceselor
de difuzie ap[rute in procesul de
producere
5. I Caracterizarea procesului de absorblie
5.2 Analizarea procesului de adsorbfie
5.3 Definirea conceptului de: distilare

rectificare;
5.4. Analizarea metodelor de uscare in
industria alimentard
5.5 Caracterizareaprocesului de extraclie.
5. 6 Caracteri zarea pt o cesului de cristalizare

5.5.1 Noliuni despre transferul de masd
5.5.2 Descrierea procesului de adsorblie
5.5.3 Descrierea principiului de funclionare a
lparatelor de distilare, si rectificare
5.5.4 Metode de intensificare a procesului de
Jscare, gi reducere a energiei
5.5.5 Enumerarea metodelor de extraclie
5.5.6 Construcfia schemei de principiu al
lparatelor de cristalizare

6 Metode electroftzice de prelucrare
6. Caracterizarea metodelor electrofizice
de prelucrare a produselor
6.1 Descrierea principiului de prelucrare a
materialelor cu curent electric
6.2 Descrierea principiului de prelucrare a i

materialelor cv raze infraroqii

5.6.1 Particularitalile procesului de prelucrare a
naterialelor cu curent electric
5.6.2 P articularitdlile pro c e sului de prelucrare a
naterialelor qt raze infr aro sii

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unitifi de inv[fare

Nr.
crt. Unitlfi de invlfare Contact direct .lr: .l: . -i 

O,

, ,,,IndividualPreleger
I

Practicl/
Seminar

I Nofiuni generale 4 2 2
2. Procese mecanice 18 4 4 l0
3. Procese hidromecanice 34 l2 8 l4
4. Procese termice 20 8 4 8

5. Procese de difuziune 38 t2 4 22
6. Metode electrofizice de

prelucrare
6 2 4

Total 120 40 20 60

VII. Studiu individual ghidat de profesor

lr:l .'

Materii pentru stuaiul indiviauat PrqdusC'de elaborat
Modalitifi de

evaluare ,.

Termeni de
realizare

Nfuni seiiraii
Legile debazd ale proceselor tehnologice in
ndustria alimentarl Referat Comunicare Sdptdmdna 1



Procese mecanice

Procesul de mdruntire Prezentare graficd zentarea
ptamana 3

?rocesul de presare ?rezentare graficd ?rezentare Sdptamdna 3

Procese hidromecanice
Fenomene hidraulice intdlnite in procese
tehnoloeice Referat eomunlcare Saptamdna 4

Filtre ?rezentare PowerPoint Prezentare Saptamdna 5

Procesul de amestecare ?rezentare graficd Prezentarea
;chemei Saptdmdna 6

Procese termice
Particularitdlile proc esului de paste tirzare Prezentare PowerPoint PrezenLare SaptamAna 7

Particularitilile procesului de sterilizare Referat
Prezentarea

:eferatului Sdptdmdna 8

Particularitilile procesului de vaporizare ?rezentare graficd.
Prezentarea

;chemei
SdptdmAna 9

'Procese 
de difuziune

Particularititile procesului de absorbfie Referat Prezentare Sdptdminal0

Particularitilile procesului de di stilare Studiu de caz omunrcare
S[ptdmdna

II -12

Particularitdlile procesului de rectificare Referat
Prezentarea
Referatului. Sdotdmdna 13

Particularit[1ile procesului de uscare Prezentare PowerPoint ?rezentare Sdptdm6na 13

Metode electroftzice de prelucrare
Scopul prelucrdrii materialelor cu curent
:lectric. Avantaje, qi dezavantaje

Studiu de caz -omumcare. SIptdminal5

YIII. Lucririle practice recomandate

Unitatea de invltare ,,": I ,. Lucraiealrpracticl nf. \f;,of(

2. Procese mecanice

1. Determinarea caracteristicilor debazd, ale proceselor de
mirunfire gi so.Jtare

2. Determinarea caracteristicilor debazd ale proceselor de
mdrunfire gi sortare

4

3. Procese
hidromecanice

3. Studierea gi determinarea regimurilor de curgore a lichidului
4. Analizarea scurgerii lichidului prin orificii gi ajutaje
5. Studierea procesului gi materialelor folosite la filtrare.
Determinarea constantelor procesului de filtrare
5. Experimentarea procesului de amestecare in diferite medii.
Determinarea consumului de energie la amestecarea
mecanicd

8

{. Procese termice /. Schimbdtorul de cdldurd ,,[eavdin Jeavd" 4
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Determinarea experimentalS a coeficientului de transfer de
;dldurd
8. Determinarea consumului de agent termic in instalatia de
vaporizare cu un aparat

i. Procese de difuziune

9. Determinarea coeficientului de transfer de masd in faza
gazoasd prin umezirea aerului

10. Studierea la intreprindere a metodelor gi instalafiilor de
uscare

4

D(. Sugestii metodologice
La organizatea studierii unitatii de curs Procese ;i aparate in industria alimentard vor fi folosite
cele mai eficiente metode de predare, invdfare gi evaluare predispuse elevului. profesorul poate
alege gi si aplice acele tehnologii, forme gi metode de organizare a activitdlii elevilor, care sunt
adecvate specialitdlii, experienfei de lucru, capacitdfilor individuale a elevilor gi care asigurd un
inalt randament in realizarea obiectivelor preconizate.
Avdnd in vedere complexitatea disciplinei, pentru inlesnirea insugirii materialului se recomandd
de utilizat metodele interactive: brainstormingul, diagrama venry explozia stelard;precum qi
forme de lucru: frontal, individual Si in echipd. Aceste metode trmeazd, a fi aplicate pentru
unitdlile de invdfare: L Noliuni generale.2. Procese mecanice.3. procese hidromecanice.4.
Procese termice. 5. Procese de difuziune.6. Metode electrofizice de prelucrare.
Pentru formarea gAndirii logice, a competenfelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi y'pe
instructfve, ghiduri de pedormanld, organizdnd lucrul in grup, pereche gi individual.
Se va incuraja asimilarea independentd gi dirijatd a cunogtinfelor de cihe elevi.
La predarea confinuturilor unitdlii de curs se vor folosi pe larg machete qi modele de: magini,
aparte, plange, scheme, desene -schi1d, modele gi prezentdri la calculator.
Varietatea metodelor de predare -invdfare - evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei Ei
va servi ca instrument de stimulare a interesului elevilor fafd de disciplind qi specialitate.
Studiul individual ghidat de profesor va fi rcalizat pentru fiecare unitate de confinut,
propunAndu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomandl aplicarea metodelor
de lucru cu elevii, cum ar fi discufia, comunicarea reciprocd, prezentarea. Tehnologiile
didactice preconizate in procesul educafional se vor orienta spre diferenfierea gi individualizarea
instruirii gi vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formdri profesionale.

X. Sugestii de evaluare a competenfelor profesionale
Evaluarea cunogtinfelor gi deprinderilor practice la unitatea de curs procese Ei aparate tn
industria alimentard prevede mdsurarea gi aprecierea rez-ultatelor oblinute in corelalie cu
obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfectionlrii procesului de
predare-invdJare gi obtrinere a performanJelor.
in procesul de studiere a disciplinei respective sunt recomandabile urmitoarele tipuri de
evaluare:

1. Evaluareaformativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, probleme:
- Test, Prelucrarea materialelor prin presare";
- Test, Separarea sistemelor neomogene";
- Probleme gi situafii practice, pentru evaluarea, Amestecarea materialelor in diferite

medii".
2. Evaluare sumativd



- Test, Incdlziea, ricirea" pasteurizarea gi sterilizarea";
- Evaluare s'mativd (oral), pentru unitatea de invdfare, Procese termice";
- Evaluare sumativd (scris), pentnr unitatea de invdlare, Procese de difuzie";
- Examen.

I-a intocmirea diferitor probe de evaluare, sunt recomandate subiectele cu un caracter
problematizat, ce pun elevii in situafia de a analiza, generaliza si de a deduce concluzii. Itemii
vdr testa un diapazon mare de comportamente cognitive, mai ales pe cele de analizd,gi sintezd.
Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competenfelor gi criteriile de
evaluare a acestora sunt:
1. Referatz I'egile de bazd ale proceselor tehnologice fn industriq alimentard; Fenomene
hidraulice tntdlnite in procese tehnologice;,. Particularitdlile procesului de sterilizare;
Particalaitdlile procesului de absorbyie; Part ciilaritd1ile procesului de rectificare.
2. Scheme elaborate, se va,tine cont de urmdtoarele criterii de evaluare: redarea esenfei.
Relevanfa elementelor grafice utilizate, modul de amplasare a elementelor grafic e la procesele
de: mdrunlire' presare, amestecare, Particularitdlile procesului de vaporizare, creativitatea gi
originalitatea, corectitudinea reprezentdrii legiturilor (relafiilor) dintre elemente, corectitudinea
reddrii caracteristicilor relevante ale elementelor grafice ale schemei, corectitudinea reddrii
caracteristicilor relevante ale relafiilor intre elementele grafice ale schemei.
3. Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor fi in corespundere cu baremul de
corectare, inbaza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclugi in test.
Criteriile de evaluare vor include:
o corectitudinea interpret5rii itemilor propugi spre rezolvare,
rcorectitudinea metodei de rezolvare, '

o corectitudinea selectdrii rdspunsului (pentru itemi cu alegere duald),
ocorectitudinea setului de selectrii (pentru itemi cu alegere multipld),
ostabilirea corectd a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),
. corespunderea rdspunsului setului prestabilit de valori,

' corespunderea rdspunsului cerinfelor itemiului (in cazul itemilor cu r[spuns deschis),o Localizarea corectd a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone grafrce active).

XI. Resursele necesare pentru desflgurarea procesului de studiu
Pentru a rcalizarc4 formarea qi dezvoltarea competenfelor profesionale specifice in cadrul
unitStrii de curs Procese ;i aparate tn industria alimentard este necesar sd se creeze un mediul
educational autentic, relevant gi productiv, centrat pe elev care necesitd laborator, echipament
maqini qi aparate.

orele teoretice qi lucrdrile practice se vor desfrqura in laborator, dotat cu:
- mobilier relevant (respectdnd normele ergonomice);
- machete (magini gi aparate);
- mostre, (produs-materie primd);
- echipamente gi aparataj (tubul lui Bernoully, tubul lui Pitto, material colorant);
- computer gi proiector;
- alte materiale (postere pe care este reprezentatd schema procesului de amestecare, de

steilizare, de pasteurizare, de vaporizarc Ei de condensare), necesare pentru formarea
competenf elor, conform N omenclato rului lab oratorului.

Materiale didactice recomandate: frge instructive, ghiduri de performanld, (Operalii unitare tn
industria alimentard), reviste (Fenomene de transfer).
Pentru formarea unui nivel inalt a competenfilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul



unde se desfrqoarl acest proces sd corespundd standardelor, adicd auditoriile sI fie dotate cu tot
ceea ce este necesar pentru a fi posibild predarea orelor pentru elevi, adicd: intensitatea hrminii in
auditoriu, mobilierul necesar (mese, scaune), rechizite (creti, tabld,, afitiitor etc.).
Laboratorul trebuie sa corespund^d cerinlelor securit[1ii muncii, trebuie sI delind aparatajul
necesar (postere cu reprezentarea proceselor de transfer de cdldurd gi masd, aparate pentru
determinarea regimurilor de curgere a lichidelor) pentru indeplinirea lucrdrilor practice qi de
iaborator cu elevii.

XIf. Resursele didactice recomandate elevilor

Nr.
crt.

Locul in care poate fi
con sultatl/accesatl/p

rocuratd resursa

I l. Teleoac[, E. PetculescrL, ,,Procese Si aparate in
'ndus tria alimentard", BucureEti, I 99 1 .

BibliotecS,
Sala de lecturd

20

2.
E.J. Taubman. Evaporarea. Moscov a:,, Chimia.',
1982.

Bibliotec6,
Sala de lecturd

18

3.
Ghinzburg A.S., Miheev N.S. ,J-aboratornii
nracticum po prolessam i apparatam piscevih
t r oi zv o d s tv ". Moscva: Agropromi zdat, 1990.

Bibliotecd,
Sala de lecturd

2l

4.
G. D. Cavefchii, A: V. Coroleov. ,,Procese Si aparate
in indus tria al imentard ". Moscova: Agropromizdat,
1991.

Bibliotecd,
Sala de lecturd

18

5.
Pavlov C.F., Romancov P.G., Noscov A.A.
,Ifpu.ueput sadaua no Kypcy npo4ecor u anapamos
u*ttuqecrcoil mexHoroeuu ". MocKBa: Himia. 1 982.

Bibliotecd,
Sala de lecturd

I6

6.
Stabnicov V.N., Liseanschi V.M., Popov V.D.
,Prolessf i apparati piscevth ptroizvodstv". Moscva:
6tgropromizdat, 1985.

Bibliotec6,
Sala de lecturd

t7

7.

StabnicovV.N. $.a. ,,Procese Si aparate tn industria
zlimentard. Lucrdri de laborator". Moscova:
Agropromizdat, 1986.

Bibliotecd,
Sala de lecturd

l9

8.
fenu Ioan. ,,Operalii Si aparate fn industria
ilimentard". Iagi: Editura Ion Ionescu de Ia Brad,
2008.

BibliotecS,
Sala de lecturd

t8

9.
Universitatea Tehnicd a Moldovei. ,,Fenomene de
transfer. indrumar de laborator". Chigin[u: UTM,
2007.

Biblioteca
Universitatea Tehnicd

a Moldovei
l6

10.

Universitatea Tehnicd a Moldovei. ,,Operalii unitare
in industria alimentard. indrumar de labbrator".
Jhigindu: UTM, 2007.

Biblioteca
Universitatea Tehnicd

a Moldovei
20

11.

rttp ://biblioteca.re gielive.rolcursuri/industria-
ilimentara/procese-si-aparate-in-industria-alimentara-
rrocese-termice-606 1 2.html Internet

12. Internet

13.
lnternet


