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I. Preliminarii 

Unitatea de curs F.O3.O.012 Procese și aparate face parte din componenta unităților de curs 

fundamentale. 

Procese și aparate este unitatea, care formează baza teoretică a tehnologiilor, aparatelor şi 

utilajului tehnologic din industria alimentară. Se studiază legile fundamentale ale fenomenelor de 

transfer, de impuls, de căldură şi de masă; procesele elementare, care au loc la suprafaţa de separare a 

fazelor; mecanismul de transfer a substanţelor în produse alimentare în diferite operaţii ale tehnologiilor 

alimentare; proprietăţile fizico-chimice ale produsului alimentar; variaţia proprietăţilor fizico-chimice şi 

biochimice pe durata prelucrării; forţele motrice ale proceselor din industria alimentară, metodele de 

intensificare ale proceselor; principiile de optimizare a lucrului aparatelor; studierea proceselor noi de 

tratare a produselor alimentare şi elaborarea parametrilor optimali de efectuare a lor; elaborarea 

principiilor de construcţii a aparatelor noi pentru operaţii din industria alimentară; elaborarea 

procedeelor noi de tratare a produselor alimentare, reglementare în economia şi societatea 

contemporană a relaţiilor între persoane, organizaţii, state şi sisteme de ajustare a proceselor şi 

rezultatelor activităţii acestora. Cercetările în domeniul proceselor şi aparatelor sunt efectuate utilizând 

un ansamblu de metode generale: inducţia şi deducţia, analiza şi sinteza, modelarea matematică şi 

fizică, statistica. 

Scopul unității de curs Procese și aparate rezidă în formarea la elevi a competențelor de 

identificare a proceselor ce decurg în produsele alimentare în timpul prelucrării din materia primă; se 

analizează procesele tehnologice și aparatele folosite la un anumit proces. Se mizează pe formarea 

competențelor profesionale specifice a viitorului specialist în domeniul tehnologic, conform calificării 

profesionale.  

Procesul de evoluţie a societăţii umane se realizează prin dezvoltarea activităţii de muncă a 

oamenilor în baza selectării permanente a celor mai reuşite rezultate ale acestei activităţi, pentru 

utilizare repetată în calitate de norme cu recunoaştere unanimă. Asemenea norme se prezintă prin 

standarde. Studierea unității de curs Procese și aparate se va baza pe achiziții de cunoștințe teoretice și 

practice obținute în cadrul unităților de curs din componenta fundamentală precum: biologia, fizica, 

chimia, matematica, legislația în domeniu, etica profesională, siguranța alimentară. Aria largă a 

conceptelor studiate atribuie cursului o valoarea de îmbogăţire a orizontului teoretico-practic care îl 

înscrie cu succes în societatea contemporană cu noile relaţii economico-sociale. Finalizează studiul 

disciplinei cu susţinerea examenului în formă scrisă sau orală. 

 

II. Motivaţia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesională 

 

Gospodăriile angajatoare de profil, precum şi agenţii economici solicită specialişti competenţi, 

capabili să contribuie la soluţionarea problemelor de gen profesional parvenite în activitatea entităţii, 

ceea ce se poate realiza prin învăţarea, formarea şi dezvoltarea competenţelor specifice domeniului 

agriculturii. Din aceste considerente, programa de formare profesională din domeniu pregătește 

tehnicieni  competenți în mai multe domenii din agricultură și industria alimentară, conform Calificării 

Profesionale. 

Sferele de cercetare sunt  problemele şi fenomenele în procedeele de tratare şi conservare a 

produselor alimentare, aduce impact  teoretic şi practic în calcule  şi în elaborarea proceselor noi din 

diferite tehnologii alimentare. 

Direcţiile principale sunt: 

 Bazele teoretice ale proceselor din ingineria alimentară; 

 Metodele fizico-chimice de apreciere a proceselor tehnologice; 

 Cinetica proceselor de transfer de impuls, de căldură şi de masă în tehnologiile 

alimentare; 

 Bazele teoretice de analiză şi descrierea proceselor din industria alimentară; 

 Metodele de modelare matematică şi fizică a proceselor. 
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Curriculumul disciplinar Procese și aparate asigură formarea viitorului specialist prin: 

− dezvoltarea și exersarea abilităților practice; 

− cooperarea în echipă; 

− orientarea spre activități independente de mini-cercetare, formulare de ipoteze; 

− oferirea posibilităților de a-şi asuma responsabilități și a lua decizii corecte. 

În măsura dezvoltării societăţii şi a progresului uman s-au extins şi domeniile de aplicare a 

standardelor, astfel încât eficacitatea standardizării la moment se prezintă prin funcţii economice, 

sociale și comunicative.  

Unitatea de curs Procese și aparate contribuie la dezvoltarea competențelor profesionale, care 

formează un specialist capabil să se adapteze la diverse condiții de muncă, să monitorizeze întregul 

proces de producere și să ia decizii optime și corecte în activitatea profesională. Implicarea activă a 

specialistului tehnician în procesul de producere va contribui la dezvoltarea competențelor profesionale 

și asigurarea unui loc de muncă în domeniu, cât și la dezvoltarea componentei sectorului agro-industrial 

din Republica Moldova. 

 

 

 

III. Competențe profesionale specifice în rezultate ale învățării 

 

Competențe profesionale  

 

1. Organizarea  procesului și locului de muncă. 

2. Verificarea condițiilor sanitare în procesul de valorificare a spațiilor de producție. 

3. Monitorizarea desfășurării procesului tehnologic în concordanță cu cerințele documentelor 

normative  și  interne, și a standardelor de sănătate, siguranță, calitate și de reciclare a deșeurilor. 

4. Înlăturarea neconformităților constatate. 

5. Supravegherea  respectării standardelor de calitate. 

 

 

Competențele specifice disciplinei 

 

CS1. Clasificarea proceselor; 

CS2. Identificarea proceselor cu transfer de impuls; 

CS3. Alegerea regimului optim la realizarea proceselor și necesarul de agent termic; 

CS4. Alcătuirea bilanţului material și termic pentru procesul dat. 

 

 

 

 

 

IV. Administrarea  unității de curs 

 

Semestrul 

Numărul de ore 

Modalitatea de 

evaluare 

Nr.de 

credite Total 

 

Contact direct 
Lucrul 

Individual Prelegeri 
Practică/Semina

r 

3 60 35 10 15 Examen 2 
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V. Unităţile de învăţare 

 

Unităţi de competență Unităţi de conţinut 

1. Procese de transfer. Generalități. 

CS.1  Clasificarea proceselor 

-Argumentarea studierii unității de curs. 

Explicarea relațiilor interdisciplinare din domeniu. 

-Cunoașterea legilor de bază ale proceselor 

tehnologiei alimentare. 

1.1.Transferul de impuls. 

1.2. Transferul de căldură . 

1.3. Transferul de masă. 

2. Procese cu transfer de impuls 

CS.2 Identificarea proceselor cu transfer de 

impuls 

-Definirea legii lui Pascal, Arhimede. Aplicarea 

ecuației lui Bernoully. 

-Enumerarea metodelor de separare a sistemelor 

eterogene. 

-Identificarea metodelor de micşorare a 

consumului de energie la mărunţirea materialelor. 

 -Analizarea schemelor principiale și principiul de 

funcționare la prelucrarea materialelor prin 

presare.  

2.1.Transportul lichidelor alimentare. Bazele 

hidraulicii. 

2.2. Separarea sistemelor eterogene. 

2.3. Mărunțirea materialelor. 

2.4. Procedee de prelucrare prin presare. 

2.5. Sortarea materialelor. 

2.6. Amestecarea. 

 

3. Procese cu transfer de căldură 

CS.3 Alegerea regimului optim la realizarea 

proceselor și necesarul de agent termic 

-Definirea noțiunilor generale ale proceselor 

termice. 

-Determinarea coeficientului de conductivitate 

termică la transferul de căldură prin conducţie, 

convecție și prin radiație. 

-Alegerea condițiilor optime de desfăşurare a 

proceselor de pasteurizare şi sterilizare la 

fabricarea produselor de diferită natură. 

-Descrierea schemelor de instalații frigorifice de 

diferite tipuri, utilizate în industria alimentară. 

3.1. Noţiuni de bază în transferul căldurii.  

3.2. Transferul de căldură prin conductivitate. 

3.3. Transferul de căldură prin convecţie . 

3.4. Transferul de căldură prin radiaţie . 

3.5. Transferul global de căldură.  

3.6. Operaţii cu transfer de căldură fără 

schimbarea stării de agregare.  

3.6.1. Încălzirea. 

3.6.2. Răcirea. 

3.6.3. Termosterilizarea.  

3.7. Operaţii cu transfer de căldură cu 

schimbarea stării de agregare. 

4. Procese cu transfer de masă 

CS.4 Alcătuirea bilanţului material și termic 

pentru procesul dat 

-Aplicarea metodelor de separare a amestecurilor 

omogene. 

-Alegerea metodelor de separare a amestecurilor 

lichide prin distilare. 

-Explicarea diagramei I-x a aerului umed. 

-Determinarea duratei şi a regimului de uscare. 

-Descrierea operațiilor de separare prin adsorbție 

și absorbție. 

-Explicarea principiul de funcționare ale 

aparatelor de extracție și cristalizare. 

4.1. Exprimarea compoziţiei fazelor. 

4.2. Echilibrul dintre faze. 

4.3. Metode de separare a amestecurilor 

omogene. 

4.4. Difuziunea moleculară și convectivă. 

4.5. Distilarea şi rectificarea. 

4.6. Uscarea. 

4.7. Absorbţia. 

4.8. Adsorbţia. 

4.9. Extracţia. 

4.10. Cristalizarea. 

4.11. Fluidizarea. 
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VI. Repartizarea orelor pe unităţi de învăţare 

 

 

Nr. Unități de învățare Numărul de ore 

Total Contact direct Lucrul 

Individual 
Prelegeri Practică/ 

Seminar 

1 Procese de transfer. 2 2 - - 

2 Operații cu transfer de impuls. 20 10 4 6 

3 Operații cu transfer de căldură. 10 6 2 2 

4 Operații cu transfer de masa. 28 17 4 7 

 Total 60 35 10 15 

 

 

VII. Studiul individual ghidat de profesor 

 

 

Materii pentru studiul individual Produse de 

elaborat 

Modalităţi de evaluare Termene de 

realizare 

Operații cu transfer de impuls 

1. Separarea prin centrifugare. 

2. Modelul general al unui agitator 

mecanic. 

Rezumat  scris 

Referat 

Prezentarea rezumatului 

Prezentarea şi comentarea 

referatului 

Săptămâna 1 

 

Operaţii cu transfer de căldură 

1. Transfer de căldură prin conducţie și 

prin convecţie 

Rezumat scris Prezentarea rezumatului Săptămâna 2 

 

2. Operaţii cu transfer de căldură fără 

schimbarea stării de agregare. 

Încălzirea. Răcirea. Termosterilizarea 

Referat 

 

Prezentarea referatului 

 

Săptămâna 3 

 

Operații cu transfer de masa 

1. Schema de principiu a distilării 

simple. 

Schema Prezentarea și descrierea 

schemei 

Săptămâna 4 

 

2. Statica și cinetica procesului de 

uscare. 

Referat Prezentarea referatului Săptămâna 5 
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VIII. Lucrările practice recomandate 

 

nr. 

cap. 

Unități de învățare Lista lucrărilor practice/de laborator Ore 

2. Operații cu transfer de 

impuls. 

 -Determiarea gradului de mărunțire a materialelor. 4 

3. Operații cu transfer de 

căldură. 

-Calcularea coeficientului de conductivitate termică pentru 

materiale solide la transferul de căldură prin conducţie. 

2 

4. Operații cu transfer de 

masă. 

-Determinarea timpului necesar pentru uscare în camera de 

uscare a fructelor tăiate rondele. 

4 

Total  10 

 

 

IX. Sugestii metodologice 

 

 Curriculumul disciplinar Procese și aparate orientează practica învățării spre noi coordonate 

ale formării și dezvoltării personalității elevului, deplasând accentul de la obiective spre o învățare 

axată pe competențe.  

Prin demersul didactic, profesorii își vor propune nu doar o simplă transmitere de cunoștințe, 

conținuturi, ci o desfășurare a activităților bazate pe metode interactive de învățare. În așa fel se vor 

realiza schimbări de natură cognitivă, afectivă și comportamentală. Realizarea demersului didactic 

propriu-zis se va desfășura prin: învățare prin descoperire, învățare diferențiată, reflecția și extinderea 

învățării. 

Vor fi utilizate forme şi metode de instruire precum: instruirea problematizată, algoritmizarea, 

demonstrarea, modelarea, schematizarea. Pentru formarea gândirii logice și creative profesorul va 

folosi următoarele metode: 

-asimilarea independentă şi dirijată a cunoştinţelor de către elevi în baza standardelor, ghidurilor, 

literaturii din domeniu; 

-organizarea lucrului în grupe mici şi mari; 

-elaborarea referatelor, rezumatelor; 

-rezolvarea sarcinilor practice de diferite tipuri în baza schemelor propuse; 

-efectuarea sarcinilor individuale și de grup, precum studiul de caz. 

 Pentru organizarea studierii unității decurs,  cadrul didactic va folosi cele mai eficiente 

tehnologii de predare-învăţare-evaluare, adecvate tipului lecției, nivelului de pregătire a elevlor. 

Profesorul poate alege şi aplica acele tehnologii, forme şi metode de organizare a activităţii elevilor, 

care sunt adecvate specialităţii, experienței de lucru și capacităţilor individuale ale elevilor şi care 

asigură cel mai înalt randament la realizarea obiectivelor preconizate. În cadrul activităţilor organizate 

la ore, elevii şi profesorii utilizează practic diverse strategii de învăţare, menite să formeze 

competenţele specifice, ce ar permite valorificarea eficientă a propriului potenţial şi, în perspectivă, 

iniţierea şi gestionarea eficientă a propriei afaceri.  

Educaţia orientată către probleme şi experienţă este esenţială pentru promovarea spiritului şi 

abilităţilor  antreprenoriale. Rezultate deosebit de bune pot fi obţinute, dacă se lucrează în grupuri mici 

şi cu ajutorul metodelor interactive, precum sunt: metoda predării/învăţării reciproce, metoda învăţării 

pe grupe mici, harta cognitivă sau harta conceptuală, matricele, lanţurile cognitive, pânza de păianjen, 

brainstorming,  pălăriile gânditoare, interviul de grup, studiul de caz, portofoliul individual şi de grup, 

vizitarea întreprinderilor, care vor contribui la formarea  competenţelor profesionale. 
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Studiul individual al elevului ghidat de profesor include studiul conținuturilor și materiilor 

suplimentare în conformitate cu temele, sarcinile şi numărul de ore indicate în tabelul „Repartizarea 

orelor pe unităţi de învăţare”, consultaţii individuale sau de grup, realizarea evaluării produselor 

elaborate. Formele interactive aplicate în procesul studiului individual ghidat de profesor sunt: 

expunerea euristică, discuția, studiul de caz, prezentare Power Point. Lucrările practice au scopul de 

formare a abilităților în baza cunoștințelor aplicative acumulate în cadrul orelor de curs. La realizarea 

lucrărilor practice vor fi folosite metode cu un caracter aplicativ, unde elevii individual sau în grupuri 

mici vor realiza calcule în baza unor date concrete din producere, vor elabora scheme tehnologice de 

înființare și întreținere a culturilor. Lecțiile practice presupun forme de activitate, ce țin de 

demonstrarea de către cadrul didactic a unei sarcini concrete, urmată de practica ghidată de către 

grupuri mici sub îndrumarea cadrului didactic, apoi realizarea sarcinii individuale de către fiecare elev.  

 

 

X. Sugestii de evaluare a competențelor profesionale 

 

Evaluarea din cadrul curriculumului disciplinar Procese și aparate va fi realizată ca un proces 

complex de comparare a rezultatelor activității instructiv-educative cu obiectivele planificate, cu 

rezultatele obținute sau cu cele anterioare. 

Se recomandă evaluare inițială de a se efectua la începutul studierii unității de curs pentru a 

stabili nivelul de pregătire a elevilor în domeniul respectiv și a realiza conexiunea cu unitățile de curs 

studiate anterior. 

Evaluarea formativă se va realiza pe parcursul procesului didactic prin diverse metode, forme 

și tehnici: comunicări orale, testare, antrenarea elevilor în completări, evaluarea răspunsurilor, 

evaluarea abilităților la lecțiile practice, investigația, autoevaluarea. Vor fi evaluate produsele elaborate 

(schiță, tabel completat, proiect de grup, studiu de caz, etc.) conform unor criterii specifice clar 

stabilite. Pentru evaluarea formativă a unității de învățare Procese și aparate se recomandă utilizarea 

testelor, ce vor conține itemi de diferită complexitate și tipuri, sarcini practice, sarcini de analiză și 

elaborare a schemelor și diagramelor proceselor tehnologice. 

Evaluarea sumativă se realizează la finele studierii unității de curs și determină în ce măsură 

fiecare competență specifică disciplinei a fost formată. Metodele de evaluare utilizate trebuie aplicate 

în corelare cu criteriile de evaluare și competențele individuale ale elevilor, ținând cont de rezultatele 

evaluării inițiale și celei formative. Evaluarea sumativă se realizează prin examen, examinarea fiind 

organizată în formă orală sau scrisă la decizia cadrului didactic. Obiectivitatea examenului ține de 

evaluarea competențelor specifice și în baza criteriilor de evaluare. În cazul când examenul se 

desfășoară în baza unei testări, criteriile de evaluare vor fi în corespundere cu baremul de corectare. Se 

recomandă utilizarea itemilor cu răspuns deschis, itemi cu alegere multiplă, cu alegere duală. Pot fi 

utilizate probe practice care vor include exerciții sau probleme din domeniul practic. 

Evaluarea unor produse specifice, a proiectelor şi a portofoliilor  permite o apreciere  

transversală a competenţelor şi are o durată mai mare de realizare.  Prin urmare, evaluarea portofoliului 

trebuie stabilită preventiv, astfel încât elevul să ştie cât timp are la dispoziţie pentru a-l completa. 

Important e ca acesta să aibă o structură de interior clară, să aibă materialele elaborate şi prezentate 

adecvat, iar materialele să fie bine ordonate. În cadrul probei de evaluare a unităţii de învăţare 

ponderea cea mai mare va fi acordată aplicării practice şi să răspundă scopului de ansamblu, acela de a 

forma şi dezvolta competenţe specific necesare iniţierii şi desfăşurării unei activităţi antreprenoriale. 

Atât profesorii care sunt implicaţi în predarea disciplinei,cât şi elevii, trebuie să conştientizeze faptul 

că cel mai important este faptul „cât de bine pot să aplice” elevii ceea ce ştiu şi „ceea ce sunt capabili 
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să facă”. Aceste considerente vor face ca în evaluarea finală ponderea aplicaţiilor practice să tindă 

spre maximum posibil.  

 

XI. Resursele necesare pentru desfăşurarea procesului de studiu 

 

Pentru dezvoltarea competențelor profesionale ale viitorului specialist la unitatea de curs Procese 

și aparate este necesară realizarea formării centrate pe elev, care se va baza pe următoarele principii: 

-crearea unui mediu de învăţare autentic şi relevant intereselor elevilor pentru formarea competenţelor;  

-însuşirea de cunoştinţe autentice, formarea de deprinderi şi abilităţi personale şi profesionale practice 

în sala de clasă, laborator, sere și terenuri agricole. 

 Sala de studiu şi laboratorul trebuie să fie dotate cu  tot  necerarul pentru elevi și cadre didactice: 

planşe, manuale, ghiduri metodice pentru lucrările de laborator, calculator, proiector, mostre etc. 

Laboratorul  constituie baza în realizarea formării şi dezvoltării competenţelor profesionale pentru elevi. 

Utilajele și materiale recomandate: centrifugă, set de site, filtre, baie de apă, cântar electronic, dispozitive 

de măsurare a presiunii, temperaturii, vitezei fluizilor, etuvă, standarde cu anexe, standarde privind 

calitatea produselor de origine vegetală, standarde privind calitatea produselor de origine vegetală 

procesate, cerințe privind siguranța alimentelor de origine vegetală proaspete și procesate, cerințele 

privind ambalarea și marcarea produselor de origine vegetală proaspete și procesate, standarde 

fitosanitare, reglementări tehnice cu anexe, etc. 

Echipamente: halate, mănuși. 

 

 

XII. Resursele didactice recomandate elevilor 

 

Nr. 

crt. 

Denumirea resursei Locul unde poate fi 

consultată/accesată 

resursa 

1. Operații și tehnologii în Industria alimentară 

file:///D:/TEHNOLOGIE/Discipline/Registru%20PA%20gr%2025-

T/Psi%20A%20tehnologia%20generala.pdf 

Internet 

2. Bazele transferului de căldură și masă. 

http://www.dpue.energ.pub.ro/files/carte/bazele_tcm.pdf 

Internet 

3. Transfer de impuls 

http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_I/Transfer%20de%20impuls-

introducere.pdf 

Internet 

4. Transfer de căldură http://www.vitan.ro/Ingineria_Proceselor_I/X-

Transfer%20de%20caldura-

Mecanismele%20transferului%20de%20caldura.pdf 

Internet 

5. Transfer de căldură și masă 

http://elth.ucv.ro/student1/Cursuri/Duinea%20Adelaida/Transfer%20de%

20caldura%20si%20masa/Transfer%20de%20caldura%20si%20masa%2

0-%20suport%20de%20curs.pdf 

Internet 

6. Transfer de căldură și masă http://www.sim.tuiasi.ro/wp-

content/uploads/2015/03/TME_seminar_selectie.pdf 

Internet 
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