OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA
Anul de studii Il
Semestrul 3
Regimul disciplinei DI
Numarul total de ore pe sdptdmdnd Curs- 2ore;L-2ore
Numarul total de ore conform planului de invdatamant Curs — 28 ore; L- 28 ore
Numarul de credite transferabile 5

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Obiectivele principale ale disciplinei sunt: intelegerea fenomenelor de transfer de impuls si modelarea
matematicd a acestora; secundar, pentru fiecare tip de fenomen (curgerea fluidelor, sedimentarea,
amestecarea, filtrarea si fluidizarea) obiectivele sunt de cunoastere a specificului si aplicarii fiecarei
operatii in industria alimentard, dimensionarea conductelor si a aparatelor utilizate pentru realizarea
acestor operatii.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul | - Notiuni introductive - fenomene, operatii si echipamente din industria
alimentara; elemente specifice proceselor tehnologice: definitii, operatii tip, schema 2
procesului tehnologic

Capitolul 1l - Curgerea si transportul fluidelor: fenomene specifice, pierderi totale de
presiune, regimuri de curgere; transportul lichidelor si a gazelor, pompe

Capitolul Ill — Separarea sistemelor eterogene: clasificarea sistemelor eterogene,
separarea sistemelor eterogene gaz-solid si gaz-lichid, tipuri de separatoare si mod de
calcul functional; separarea sistemelor lichid — solid prin sedimentare in camp
gravitational sau centrifugal

Capitolul IV — Amestecarea; hidrodinamica amestecarii, tipuri de amestecatoare;
spectre de curgere la amestecare; puterea necesara amestecarii; particularitati privind 4
amestecarea mediilor lichid — gaz; timpul necesar amestecarii

Capitolul V. Filtrarea: factorii care influenteaza filtrarea, bazele teoretice ale filtrarii,

10

filtrarea prin precipitate incompresibile; tipuri de aparate de filtrare

Capitolul VI. Fluidizarea: Aplicatii; structura stratului fluidizat; criterii de evaluare a )

tipului de fluidizare; factorii care influenteaza stratul fluidizat; aparate de fluidizare

1. Notiuni introductive - marimi fizice si unitati de masura; sisteme de unitati de )
masura

2. Schema de operatii pentru un produs alimentar - mod si principii de intocmire, 4
modele

3. Calculul necesarului de materii prime la fabricarea unui produs alimentar dat; bilant 6

de materiale (general si partial)
4. Curgerea fluidelor prin conducte; regimuri de curgere a fluidelor prin conducte 2
5. Determinarea pierderilor de presiune liniare si locale la curgerea fluidelor prin
conducte




6. Amestecarea; dimensionarea amestecatoarelor; puterea necesara amestecarii ‘ 2

7. Sedimentarea; calculul vitezei de sedimentare in regim laminar ‘ 3

8. Sedimentarea; calculul vitezei de sedimentare in regim turbulent ‘ 3
BIBLIOGRAFIE
1. Bahaciu Gratziela Victoria, 2022. Operatii unitare in industria alimentara Lucrari practice si aplicatii de calcul

Partea 1, Editura ExTerra Aurum, ISBN 978-606-072-151-2, 123 pagini.

2. Bahaciu Gratziela-Victoria, 2022. Operatii unitare in industria alimentara Note de curs. Partea |, Editura
ExTerra Aurum, ISBN 978-606-072-179, 221 pagini.

3. Enrique Ortega-Rivas, 2012. Unit Operations of Particulate Solids, CRC Press, New York, USA

4. Jafari Seid Mahdi, Malekjani Narjes, 2023. Transporting Operations of Food Materials Within Food Factories.
Unit Operations and Processing Equipment in the Food Industry, Woodhead Publishing, ISBN: 978-0-12-
819705-9 (online).

5. Rasanescu ., 1971-72. Operatii si utilaje in industria alimentara, vol. | si ll, Editura Tehnica, Bucuresti.

EVALUARE

Curs Gradul de insusire a

informatiilor prezentate;
capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate
Capacitatea de a aplicain | Lucrari scrise curente: teme,
practica cunostintele proiecte; participarea activa
insusite la lucrari

Examen (proba orald) 60

40
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OPERATII UNITARE IN INDUSTRIA ALIMENTARA

STRUCTURA

Anul de studii

Semestrul

Regimul disciplinei

Numarul total de ore pe sdptdmdnd

Numarul total de ore conform planului de invdatamant
Numarul de credite transferabile

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Il
4
DI
Curs- 1lora;L-2ore
Curs—14 ore; L- 28 ore
4

Obiectivele principale ale disciplinei sunt: intelegerea fenomenelor de transfer de caldura si de masa si
modelarea matematica a acestora; secundar, pentru fiecare tip de fenomen (incadlzirea, racirea,
evaporarea, uscarea, pasteurizarea, sterilizarea) obiectivele sunt de cunoastere a specificului si aplicarii
fiecdrei operatii in industria alimentara, dimensionarea schimbatoarelor de caldurd cu placi si

multitubulare.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Capitolul 1. Operatii de transfer termic: notiuni de calorimetrie, bilant de materiale,

bilant termic; elemente de calcul functional pentru schimbatoarele de caldura cu placi 8

si multitubulare; pasteurizarea si sterilizarea, particularitati si echipamente specifice

Capitolul 2. Operatii de transfer de substanta si caldura: definitii si fenomene specifice;
evaporarea, sisteme de evaporare; evaporarea cu efect simplu sau multiplu; tipuri de
evaporatoare; uscarea, modalitati de uscare, statica si dinamica proceselor de uscare;

utilaje specifice

PN =

termenilor bilantului termic, fluxuri termice

5. Bilantul termic cand se considera fluxurile pierdute: elemente de bilant, calculul

termenilor bilantului termic, fluxuri termice

6. Evaporarea; calculul evaporatoarelor; bilant termic la evaporare (cu efect simplu si

efect multiplu)

7. Uscarea;diagrama aerului umed, transformari ale aerului umed
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Notiuni introductive - transferul de caldura; calorimetrie

Fluxuri termice ale agentilor termici care 1si schimba sau nu starea de agregare
Diagrama termica; circulatia in contracurent si echicurent

Bilantul termic cand se neglijeaza fluxurile pierdute: elemente de bilant, calculul
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