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I. Preliminiirii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specialititile din domeniul general Inginerie,
constructii si de formare profesionald Prelucrarea alimentelor.
Unitatea de curs Procese si Aparate in Industria Alimentard este destinatd pentru instruirea
elevilor de la specialitatea Tehnologia produselor obtinute prin fermentare si face parte din
. componenta unitdtilor de curs fundamentale.
Scopul disciplinei este formarea viitorului tehnician cu o géndire tehnicd, bazati pe principiile
logicii dialectice, capabile si foloseasci cunostinfele acumulate la studiul disciplinelor de
specialitate si permite insugirea de citre elevi a cunosintelor despre operatiile utilajului tehnologic
industrial, despre metodele de optimizare i intensificare a proceselor.
Structural curriculumul disciplinar Procese §i aparate in industria alimentard este constituit din
sase Unitati de invitarea: Notiuni generale; Procese mecanice; Procese hidromecanice; Procese
termice; Procese de difuziune; Metode electrofizice de prelucrare.
La elaborarea curriculumului s-a tinut cont de interactiunea si interdependenta dintre obiective,
continuturi, strategii didactice si forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in concordanta
cu prevederile invatimantului formativ — dezvoltatiy.
Studiul disciplinei se bazeazi pe cunostinfele obtinute la disciplinele: fizicd, matematica.
Chimie.

II. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionali

Cunostintele obtinute in cadrul unitdtii de curs ,,Procese si aparate in industria alimentari”
vor fi necesare si utile pentru activitatea profesionald, in calitate de tehnician —tehnolog in
procesul de producere. Pentru realizarea diferitor procese tehnologice in sfera profesionals,
specialistul va aplica procedee si metode de realizare a proceselor tehnologice din cadrul
industriei alimentare, in special in domeniul vitivinicol. De asemenea viitorul specialist va fi
capabil sa aplice conceptele si teoriile din cadrul unitatii de curs Procese §i aparate in industria
alimentard in scopul asiguririi etapelor proceselor tehnologice ce se realizeazi in cadrul liniilor
tehnologice de producere.
Cunogtintele dobandite de citre elevi vor servi pentru studierea unitdtilor de curs, din
componenta fundamentald si de specialitate, ce vor fi studiate ulterior, precum:

1. Electrotehnica §i automatizarea proceselor tehnologice;

2. Utilaj tehnologic in vinificatie si la produsele obtinute prin fermentare;

3. Proiectarea intreprinderilor.

III. Competentele profesionale specifice disciplinei
Competenta profesionali din descrierea calificarii:

Utilizarea abilititilor de specialitate in scopul elaboririi diferitor scheme ale proceselor
tehnologice in domeniul Industriei Alimentare.

Competente profesionale specifice disciplinei:

Formularea conceptelor ce tin de procese si aparate in industria alimentari
Descrierea proceselor mecanice din industria alimentari

Identificarea proceselor hidromecanice ce au loc in producere

Analizarea particularititilor proceselor termice ce au loc In procesele tehnologice
Denumirea caracteristicilor proceselor de difuzie apérute in procesul de producere
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6. Caracterizarea metodelor electrofizice de prelucrase

Sie @

IV. Administrarea disciplinei

2 produselor

Numairul de ore
Contact direct Lucrul Modalitatea | Numairul de
Semestrul — T :
- Total | Prele | Practici/ | Individu | de evaluare credite
e geri Seminar al
A% 120 40 20 60 examen 4

V. Unititile de invitare

Unitati de continut

1. Notiuni generale

1. Formularea conceptelor ce tin de
procese si aparate in industria alimentari
1.1 Definirea conceptului de masina si aparat
1.2 Identificare diferentei dintre masina si
aparat

1.1.1 Introducere

1.1.2 Bazele construciei rationale a aparatelor si
maginilor

rocese mecanice

2. Descrierea proceselor mecanice din :
industria alimentari :
2.1 Descrierea procesului de sortare

2.2 Analizarea particularititilor procesulul
de méruntire

2.2.1 Sortarea materialelor
2.2.2 Maruntirea materialelor

2.2.3. Particularitétile de bazi ale procesului de
2.3. Caracterizarea procesului de prelucrare ajpresare

matenalelor prm presare

e hidromecanice

3. Identificarea proceselor hidromecanice
ce au loc in producere

3.1 Definirea conceptului de sistem
neomogen _

3.2 Identificarea metodelor de separare a
sistemelor neomogene

3.3.1 Separarea sistemelor neomogene
3.3.2 Caracteristicele sistemului neomogen

3.3.3 Proprietatile fizice ale lichidului

lichidelor

umeda

cicloanelor

3.3 Numirea proprietitilor lichidului
3.4 Caracterizarea regimurilor de curgere a

3.5 Enumerarea particularititilor de
purificare a aerului prin metoda mecanici si

3.6 Descrierea principiul de functionare a

3.7 Clasificarea filtrelor in dependent de
materialul suprafetei de filtrare

3.3.4 Identificarea deosebirilor dintre regimul de
curgere, lent”, si, laminar”

3.3.5 Indicii de baza a procesului purificare a
aerului

3.3.6. Principiul de lucru a cicloanelor

3.3.7. Particularitatile suprafetelor de filtrare

3.3.8. Particularititile procesului de amestecare

3.8 Caractemzarea procesului de amestecare
: 4. Procese termice

4 Anallzarea particularititilor proceselor
termice ce au loc in procesele tehnologice

4.1 Definirea conceptului de: incilzire;
ricire; pasteurizare; sterilizare

4.4.1 Incalzirea, ricirea, pasteurizarea si
sterilizarea ca procese tehnologice

4.4.2 Particularititile proceselor de pasteurizare si




4.2 Identificarea diferentei dintre procesul de
pasteurizare, si procesul de sterilizare

4.3 Descrierea principiului de functionare a
schimbatoarelor de cdldura

4.4 Caracterizarea procesului de vaporizare
4.5 Caracterizarea procesul de condensare.

sterilizare

4.4.3 Elemente constructive ale schimbdtoarelor de
caldurd

4.4.4 Particularitatile procesului de vaporizare
4.4.5 Descrierea principiului de functionare al
condensatorului

ST

ocese de difuzie

5. Denumirea caracteristicilor proceselor

de difuzie apirute in procesul de

producere

5.1 Caracterizarea procesului de absorbtie

5.2 Analizarea procesului de adsorbtie

5.3 Definirea conceptului de: distilare
rectificare;

5.4. Analizarea metodelor de uscare in

industria alimentara

5.5 Caracterizarea procesului de extractie.

|uscare, si reducere a energiei

5.5.1 Notiuni despre transferul de masi

5.5.2 Descrierea procesului de adsorbtie
5.5.3 Descrierea principiului de functionare a
aparatelor de distilare, si rectificare

5.5.4 Metode de intensificare a procesului de

5.5.5 Enumerarea metodelor de extractie
5.5.6 Constructia schemei de principiu al
aparatelor de cristalizare

5.6 Caracterizarea procesului de cristalizare

6 Metode electrof

le 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

materialelor cu raze infrarosii

: Imaterialelor cu raze infrarosii

6.6.1 Particularitatile procesului de prelucrare a
materialelor cu curent electric
6.6.2 Particularitatile procesului de prelucrare a

VI. Repartizarea orientativi a orelor pe unititi de invitare

?ri Unititi de invﬁ;gifé:_ Lucrul
' S . Individual
I Notiuni generale 2
2. | Procese mecanice 10
3. | Procese hidromecanice 14
4. | Procese termice 8
5. | Procese de difuziune 22
6. | Metode electrofizice de 6 2 - 4
prelucrare
Total 120 40 20 60
VILI. Studiu individual ghidat de profesor
. [Modalitiifi de| Termeni de
evaluare -'-;reali”zalje -

Nofiuni generale

Legile de baza ale proceselor tehnologice in
industria alimentara

Referat

Comunicare | Séptdména 1




Procese mecanice

Prezentare PowerPoint

¥ . . Prezentarea S e
Procesul de maruntire Prezentare graficd g . Sdptamana 2 |
’ schemei
Procesul de presare Prezentare grafica Prezentare Sdptdmana 3
 Procese hidromecanice
Fenomene hidraulice intélnite in rocese 3 e
. P Referat Comunicare |Saptamana 4
tehnologice
Filtre Prezentare PowerPoint [Prezentare Saptamana 5
y Prezentarea T
Procesul de amestecare Prezentare grafica : Siptdmana 6
schemei
Particularitatile procesului de pasteurizare Prezentare PowerPoim Prezentare Saptamana 7
. ) . 2 Prezentarea S
Particularitatile procesului de sterilizare Referat . Saptamana 8
’ referatului
. oo . ; ' 3 rezentarea ez
Particularititile procesului de vaporizare Prezentare grafica Echéfr?ei Sdptamana 9
__ _ _ Procese de difuziune _ -
Particularitatile procesului de absorbtie Referat Prezentare  |SaptiminalQ
! P . B L 2 Sdptdmana
Particularitdtile procesului de distilare  , [Studiu de caz Comunicare fl 12
: . Prezentarea
Particularitatile procesului de rectificare Referat Referatului. |Sédptdmana 13
Partlcularltatlle procesului de uscare Prezentare

Metode electrof zlce d

relucrare

Saptdmana 13

Scopul prelucrarii matenalelor cu curent
electric. Avantaje, si dezavantaje

Studiu de caz

Comunicare.

SaptaminalS

VIIL. Lucririle practice recomandate

[ ucrarea: practlca n

2. Procese mecanice

1 Determmarea caracteristicilor de baza ale proceselor de
maruntire §i sortare
2. Determinarea caracteristicilor de bazi ale proceselor de
miruntire si sortare

3. Procese
hidromecanice

Determinarea
mecanica

consumului

de

energie

3. Studierea si determinarea regimurilor de curgere a lichidului
4. Analizarea scurgerii lichidului prin orificii si ajutaje
5. Studierea procesului si materialelor folosite la filtrare.
Determinarea constantelor procesului de filtrare

6. Experimentarea procesului de amestecare in diferite medii.
la amestecarea

4. Procese termice

7. Schimbdtorul de calduri ,,teava in teavi”.




Determinarea experimentald a coeficientului de transfer de

caldura

8. Determinarea consumului de agent termic fn instalatia de
vaporizare cu un aparat

9. Determinarea coeficientului de transfer de masi in faza
gazoasa prin umezirea aerului

10. Studierea la intreprindere a metodelor si instalatiilor de
uscare

5. Procese de difuziune

IX. Sugestii metodologice
La organizarea studierii unitatii de curs Procese si aparate in industria alimentari vor fi folosite

cele mai eficiente metode de predare, invitare si evaluare predispuse elevului. Profesorul poate
alege si sa aplice acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii elevilor, care sunt
adecvate specialitatii, experientei de lucru, capacititilor individuale a elevilor §i care asigurd un
Inalt randament in realizarea obiectivelor preconizate.

Avénd in vedere complexitatea disciplinei, pentru inlesnirea insusirii materialului se recomanda
de utilizat metodele interactive: brainstormingul, diagrama venn, explozia stelard; precum si
forme de lucru: frontal, individual §i in echipd. Aceste metode urmeaza a fi aplicate pentru
unitdtile de invitare: 1. Nofiuni generale. 2. Procese mecanice. 3. Procese hidromecanice. 4.
Procese termice. 5. Procese de difuziune. 6. Metode electrofizice de prelucrare.

Pentru formarea gandirii logice, a competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fise
instructive, ghiduri de performantd, organizand lucrul in grup, pereche si individual.

Se va Incuraja asimilarea independentd si dirijati a cunostintelor de citre elevi.

La predarea continuturilor unititii de curs se vor folosi pe larg machete si modele de: masini,
aparte, plange, scheme, desene —schitd, modele si prezentiri la calculator.

Varietatea metodelor de predare —invétare - evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei s
va servi ca instrument de stimulare a interesului elevilor fatd de disciplind si specialitate.

Studiul individual ghidat de profesor va fi realizat pentru fiecare unitate de continut,
propunandu-le elevilor in acest scop sarcini individualizate. Se recomandi aplicarea metodelor
de lucru cu elevii, cum ar fi discufia, comunicarea reciprocd, prezentarea. Tehnologiile
didactice preconizate in procesul educational se vor orienta spre diferentierea gi individualizarea
instruirii §i vor asigura participarea elevilor la procesul propriei lor formiri profesionale.

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale
Evaluarea cunostingelor si deprinderilor practice la unitatea de curs Procese si aparate in
industria alimentard prevede madsurarea si aprecierea rezultatelor obtinute in corelatie cu
obiectivele proiectate pentru a interveni, in functie de caz, asupra perfectiondrii procesului de
predare-invitare si obtinere a performantelor.
In procesul de studiere a disciplinei respective sunt recomandabile urmitoarele tipuri de
evaluare:
1. Evaluarea formativd, folosind teste cu diferite tipuri de itemi, probleme:
- Test, Prelucrarea materialelor prin presare”;
- Test, Separarea sistemelor neomogene”;
- Probleme si situatii practice, pentru evaluarea, Amestecarea materialelor in diferite
medii”.
2. Evaluare sumativa



- Test, incilzirea, rdcirea, pasteurizarea si sterilizarea”;

- Evaluare sumativi (oral), pentru unitatea de invitare, Procese termice”;

- Evaluare sumativi (scris), pentru unitatea de fnvitare, Procese de difuzie”;

- Examen.
La fintocmirea diferitor probe de evaluare, sunt recomandate subiectele cu un caracter
problematizat, ce pun elevii In situatia de a analiza, generaliza si de a deduce concluzii. Itemii
vor testa un diapazon mare de comportamente cognitive, mai ales pe cele de analizi si sinteza.
Produse propuse pentru evaluarea nivelului de dezvoltare a competentelor si criteriile de
evaluare a acestora sunt:

1. Referat: Legile de bazd ale proceselor tehnologice in industria alimentard; Fenomene
hidraulice intdlnite in procese tehnologice;/; Particularitdtile procesului de sterilizare;
Particularitafile procesului de absorbfie; Particularitifile procesului de rectificare.

2. Scheme elaborate, se va tine cont de urmitoarele criterii de evaluare: redarea esentei.

Relevania elementelor grafice utilizate, modul de amplasare a elementelor grafice la procesele
de: mdruntire, presare, amestecare, Particularitdfile procesului de vaporizare, creativitatea si
originalitatea, corectitudinea reprezentirii legaturilor (relatiilor) dintre elemente, corectitudinea
reddrii caracteristicilor relevante ale elementelor grafice ale schemei, corectitudinea redirii
caracteristicilor relevante ale relatiilor intre elementele grafice ale schemei.

3. Testul sumativ. Scorurile insumate la rezolvarea testului vor fi in corespundere cu baremul de
corectare, in baza criteriilor de evaluare specifice itemilor, care sunt inclugi in test.

Criteriile de evaluare vor include:

e corectitudinea interpretirii itemilor propusi spre rezolvare,

e corectitudinea metodei de rezolvare,

* corectitudinea selectirii raspunsului (pentru itemi cu alegere duald),

e corectitudinea setului de selectii (pentru itemi cu alegere multipld),

estabilirea corecti a perechilor corelate (pentru itemii tip asociere),

* corespunderea rispunsului setului prestabilit de valori,

s corespunderea raspunsului cerintelor itemiului (in cazul itemilor cu rispuns deschis),

® Localizarea corectd a elementelor grafice (in cazul itemilor cu zone grafice active).

XI. Resursele necesare pentru desfisurarea procesului de studiu
Pentru a realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice in cadrul

unititii de curs Procese si aparate in industria alimentard este necesar si se creeze un mediul
educational autentic, relevant si productiv, centrat pe elev care necesitd laborator, echipament
magini §i aparate.

Orele teoretice si lucririle practice se vor desfisura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant (respectind normele ergonomice);

- machete (masini i aparate);

- mostre, (produs-materie prima);

- echipamente §i aparataj (tubul lui Bernoully, tubul lui Pitto, material colorant);

- computer §i proiector;

- alte materiale (postere pe care este reprezentati schema procesului de amestecare, de
sterilizare, de pasteurizare, de vaporizare si de condensare), necesare pentru formarea
competentelor, conform Nomenclatorului laboratorului.

Materiale didactice recomandate: fise instructive, ghiduri de performanta (Operatii unitare in
industria alimentara), reviste (Fenomene de transfer).
Pentru formarea unui nivel inalt a competentilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul

’



unde se desfagoard acest proces sd corespundi standardelor, adici auditoriile s3 fie dotate cu tot
ceea ce este necesar pentru a fi posibilad predarea orelor pentru elevi, adica: intensitatea luminii in

auditoriu, mobilierul necesar (mese, scaune), rechizite (creti, tabla, arititor etc.).

Laboratorul trebuie sa corespundi cerintelor securititii muncii, trebuie si detind aparatajul
necesar (postere cu reprezentarea proceselor de transfer de cildura si masa, aparate pentru
determinarea regimurilor de curgere a lichidelor) pentru indeplinirea lucririlor practice si de

laborator cu elevii.

XII. Resursele didactice recomandate elevilor

|Locul in care poate fi|

Numairul de

13. Isi-anarate—in-industria—ali mentara-procese-termice-

376918

Nr. 19 = e @
i Denmmrea resursel ‘| consultati/accesati/p exemplare
- ert, s < :
- . - . o §§§§% rocurati resursa d:spumblle
1 1Cx Teleoaca E Petculescu, ., Procese si aparate in Biblioteca, 20
" lindustria alimentara”, Bucuresti, 1991. Sala de lecturda
) E.J. Taubman. Evaporarea. Moscow}a: ,, Chimia”, Biblioteca, 18
© [1982. Sala de lectura
Ghinzburg A.S., Miheev N.S. , Laboratornii Biblioteca,
3. |practicum po protessam i apparatam piscevih Salsde setis 21
proizvodstv”’. Moscva: Agropromizdat, 1990.
G. D. Caveichii, A: V. Coroleov. ,, Procese si aparate e 1
I, 2 o . R Biblioteca,
4. |in industria alimentara”. Moscova: Agropromizdat, £ 18
1991, _ Sala de lectura
Pavlov C.F., Romancov P.G., Noscov A.A. : oo =
Biblioteca,
5. |, Ipumepnt 3a0aub no Kypcy npoyecos u anapamoe L 16
3 . S Sala de lectura
Xumuieckou mexnonozcuu’”’. Mocksa: Himia, 1982.
Stabnicov V.N., Liseanschi V.M., Popov V.D. eyt
- Biblioteci,
6. |, Professi i apparati piscevih proizvodstv”, Moscva: : 17
. Sala de lectura
Agropromizdat, 1985.
StabnicovV.N. s.a. ,, Procese si aparate in industria = 3
: . = = Biblioteca,
7. lalimentard. Lucrdri de laborator”. Moscova: Sala de lectuts 19
Agropromizdat, 1986.
Tenu loan. , Operatii si aparate in industria Bibliotec
8. l|alimentara”. Tasi: Editura Ion Ionescu de la Brad, > I, 18
Sala de lecturd
2008.
Universitatea Tehnici a Moldovei. ,, Fenomene de Biblioteca
9. [transfer. Indrumar de laborator”. Chisiniu: UTM, Universitatea Tehnicd 16
2007. a Moldovei
Universitatea Tehnica a Moldovei. ,, Operatii unitare Biblioteca
10. [in industria alimentard. Indrumar de laborator”. Universitatea Tehnica 20
Chigindu: UTM, 2007. a Moldovei
http://biblioteca.regielive.r0/cur_suri/industria—
11. jalimentara/procese-si-aparate-in-industria-alimentara- [
rocese-termice-60612.html
http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-
12- | limentaraloperatii-si-aparate-128753 htm nne:
http://graduo.ro/cursuri/industria-alimentara/procese-
Internet




