INSTALATII DE FRIG S| CLIMATIZARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 5

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

specialitate

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs-1ora;L-2ore

Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs - 14 ore; L- 28 ore

Numadrul de credite transferabile 3

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

insusirea notiunilor generale legate de tehnica asigurdrii frigului artificial. Asigurarea cunostintelor
elementare de frigotehnie si a modului de stabilire a principiilor care stau la baza alegerii unei variante
de instalatie de frig pentru industria alimentard. Tnsusirea notiunilor cu privire la lantul alimentar,
specificitatea refrigerarii si congeldrii in industria alimentar3. Insusirea modului de calcul complex, de
citire si utilizare a diagramelor.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore
Capitolul 1 - Notiuni generale privind climatizarea in industria alimentara 1
Capitolul 2 - Aerul umed 2
Capitolul 3 - Conditii de microclimat 1
Capitolul 4 - Bilantul caloric al spatiilor climatizate 3
Capitolul 5 - Bilantul de umiditate al spatiilor climatizate 3
Capitolul 6 - Conditionarea aerului pe timpul verii 2
Capitolul 7 - Conditionarea aerului pe timpul iernii 2
LUCRARI PRACTICE L/S/P Nr. ore
1. Unitati de masura in sistemul international. Transformari ale diferitelor marimi 2
2. Lucrari tehnice privind aerul umed 2
3. Reprezentarea conditionarii aerului umed pe timpul verii in diagrama h-x 2
4. Calculul parametrilor aerului umed la conditionarea pe timpul verii 2
5. Reprezentarea conditionarii aerului umed pe timpul iernii in diagrama h-x 2
6. Calculul parametrilor aerului umed la conditionarea pe timpul iernii 2
7.Calculul cantitatii de caldura transmisa prin pereti, plafoane si pardoseala (Q1) 2
8. Calculul cantitatii de caldura introdusa sau scoasa in / din spatiul climatizat de catre 2
produs (Q2)

9. Calculul aportului sau deficitului de caldura rezultat din reactiile endo si exoterme 2
din produsele depozitate (Q3)

10. Calculul aportului sau pierderii de caldurd datorat conductelor ce traverseaza 2
spatiul climatizat (Q4)

11. Calculul cantitatii de caldura schimbata la exploatarea spatiilor climatizate (Q5) 2
12. Calculul cantitatii de umiditate provenita din deshidratarea produselor alimentare 2
13. Calculul aportului de umiditate datorat personalului (W). 2



Calculul cantitatii de umiditate degajata prin evaporarea apei de spalare
12. Calculul aportului de umiditate datorat patrunderii aerului fals in spatiul climatizat | 2

BIBLIOGRAFIE

1. BanuC. si col. (2000) Manualul inginerului de industrie alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.

2. Jones W.P. (2001) Air conditioning Engineering - fifth edition, Butterworth Heinemann Ltd.

3. TofanI. (2000) Tehnica frigului si climatizari in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

4. Tofan I si col. (2000) Tehnica frigului si climatiziri in industria alimentard. indrumar pentru activitati
aplicative. Editura Tehnicd, Bucuresti.

EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Alte activitati

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate; Capacitatea
de a utiliza cunostintele
asimilate

Capacitatea de a aplica
in practica cunostintele
insusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare - examen

Evaluare continua
prin metode orale,
probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr.dr. Purdoiu Serban
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucr.dr. Purdoiu Serban

Pondere din nota
finala %

50

50



INSTALATII DE FRIG S| CLIMATIZARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 6

Regimul disciplinei Disciplina obligatorie de

specialitate

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs-2ore;L-2ora

Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs - 28 ore; L- 28 ore

Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI
insusirea notiunilor generale legate de tehnica asigurdrii frigului artificial. Asigurarea cunostintelor
elementare de frigotehnie si a modului de stabilire a principiilor care stau la baza alegerii unei variante
de instalatie de frig pentru industria alimentard. Tnsusirea notiunilor cu privire la lantul alimentar,
specificitatea refrigerarii si congeldrii in industria alimentar3. Insusirea modului de calcul complex, de
citire si utilizare a diagramelor.
CONTINUTUL DISCIPLINEI
CURS Nr. ore
Capitolul 1 - Bazele teoretice ale frigului artificial
Capitolul 2 - Agenti frigorifici intermediari

H

Capitolul 3 - Procedee de obtinere a frigului artificial in circuit deschis
Capitolul 4 - Instalatii frigorifice din industria alimentara

Capitolul 5 - Calculul instalatiilor si spatiilor frigorifice

Capitolul 6 - Procedee de obtinere a frigului artificial in circuit inchis
Capitolul 7 - Izolarea termica

Capitolul 8 - Alegerea sistemului de racire a spatiilor frigorifice
Capitolul 9 - Refrigerarea produselor alimentare

Capitolul 10 - Congelarea produselor alimentare

N N NN OO DNDNBSN

LUCRARI PRACTICE L/S/P Nr. ore
. Agenti frigorifici folositi in tehnica frigului artificial

. Diagrame ale agentilor frigorifici — intocmire si exploatare

. Calculul izolatiilor termice

. Producerea frigului artificial prin metode neconventionale

. Utilaje specifice ale lantului frigorific al produselor alimentare perisabile
. Criterii pentru intocmirea bilanturilor termice ale spatiilor frigorifice

N O W N
N N NN DNDNDN

. Calculul necesarului de frig pentru acoperirea caldurii patrunse prin convectie,
conductie si radiatie prin pereti, plafoane si pardoseli (Q1) - spatii frigorifice
8 . Calculul necesarului de frig tehnologic (Q2) in spatiile frigorifice

NN

8. Calculul necesarului de frig pentru racirea aerului introdus n spatiile frigorifice (Q3)
Calculul necesarului de frig pentru acoperirea patrunderilor de caldura in timpul
exploatarii spatiului frigorific (Q4)




9. Calculul consumului zilnic de frig si stabilirea sarcinii frigorifice a instalatiei pe 2
categorii de consumatori si niveluri de temperatura (Q5) - spatii frigorifice
11. Calculul necesarului de frig pentru acoperirea caldurii patrunse prin convectie, 2

conductie si radiatie prin pereti, plafoane si pardoseli (Q1) - depozite frigorifice

12. Calculul necesarului de frig tehnologic (Q2) in depozitele frigorifice 2
13. Calculul necesarului de frig pentru racirea aerului proaspat introdus in depozitele 2
frigorifice (Q3)

Calculul necesarului de frig pentru acoperirea patrunderilor de caldurd in timpul
exploatarii depozitului frigorific (Q4)

14. Calculul consumului zilnic de frig si stabilirea sarcinii frigorifice a instalatiei (Q5) 2

BIBLIOGRAFIE

1. BanuC. si col. (2000) Manualul inginerului de industrie alimentara. Editura Tehnica, Bucuresti.

2. TofanI. (2000) Tehnica frigului si climatizari in industria alimentara, Editura Tehnica, Bucuresti.

3. Tofan I. si col. (2000) Tehnica frigului si climatiziri in industria alimentara. indrumar pentru activitati
aplicative. Editura Tehnicd, Bucuresti.

EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Alte activitati

Criterii de evaluare

Gradul de insusire a
informatiilor
prezentate; Capacitatea
de a utiliza cunostintele
asimilate

Capacitatea de a aplica
in practica cunostintele
insusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa
prin forma de
verificare - examen

Evaluare continua
prin metode orale,
probe scrise, practice

Titularul activitatilor de curs: Sef lucr.dr. Purdoiu Serban

Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Sef lucr.dr. Purdoiu Serban

Pondere din nota
finala %

50

50
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