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l. Preliminarii

Prezentul curriculum este elaborat pentru specizlitdtile din domeniul general Inginerie,
constructii, si de formare profesionala Prelucrarea alimentelor.

Unitatea de curs Procese si aparate in industria alimentard este destinatd pentru instruirea
elevilor de la specialitatea Tehnologia produselor de origine vegetald.

Unitatea de curs Procese si aparate in industria alimentard face parte din componenta
unitatilor de curs fundamentale

Scopul disciplinei este formarea viitorului technician cu o géndire tehnica, bazata pe principiile
logicii dialectice, capabile sa foloseascd cunostintele acumulate la studiul disciplinelor de
specialitate si permite insusirea de catre elevi a cunosintelor despre operatiile utilajului
tehnologic industrial, despre metodele de optimizare si intensificare a proceselor.

Structural, curriculumul disciplinar Procese si gparate in industria alimentard este constituit din
sase unitdti de invdtore: Procese si aparate, Procese mecanice, Procese hidromecanice,
Procese termice, Procese de difuziune, Procese electrofizice de prelucrare.

La elaborarea curriculumul s-a finut cont de interactiunea si interdependenta dintre obiective,
continuturi, strategii didactice gi forme de evaluare. Curriculumul a fost elaborat in
concordantd cu prevederile Tnvajamantului formativ — dezvoltativ, presupundnd prioritatea
cunostintelor productive si creative asupra celor reproductive.

Studiul disciplinei se bazeazd pe cunostintele obtinute ta disciplinele: Fizicd; Matematicd;
Chimie; Studiul materialelor; Desen tehnic.

Deoarece unitatea de curs Procese si gparate in industria alimentard face parte din
componenta fundamentald, cunostintele aplicative vor servi pentru studierea unitatilor de curs,
din componenta fundamentala si de specialitate, ce vor fi studiate ulterior, precum: Bazele
electrotehnicii si automatizdrii; Utilaj tehnologic in industria alimentard.

1. Motivatia, utilitatea disciplinei pentru dezvoltarea profesionala

Cunostintele obtinute Tn cadrul Procese si aparate in industria alimentard vor fi necesare si utile
pentru activitatea profesionald, in calitate de specialist In productie pentru realizarea diferitor
procese tehnologice. In cadrul activitatii in sfera profesional3, specialistul va cunoaste diferite
procedee si metode de realizare a proceselor tehnologice din cadrul industriei alimentare. De
asemenea tehnicianul in industria alimentard va fi capabil sa aplice conceptele si teoriile din
cadrul unitatii de curs Procese si aparate in industria alimentard in scopul asigurarii etapelor
proceselor tehnologice ce se realizeaza in cadrul liniillor tehnologice de producere.

1. Competentele profesionale specifice disciplinei

Competenta profesionald din descrierea calificdrii:

Organizarea procesului de lucru. Organizarea procesului tehnologic {producerea fainii, crupelor,
conservelor, produselor congelate, uscate).

Competente profesionale specifice disciplinei:

1. Identificarea proceselor si aparatelor in industria alimentari;

2. Descrierea proceselor mecanice din industria alimentara;

3. ldentificarea proceselor hidromecanice din industria alimentars;

4, Identificarea proceselor termice din industria alimentara;

5. ldentificarea proceselor de difuzie din industria alimentar3;

6. Caracterizarea metodelor electrofizice de prelucrare a produselor.



v.

Administrarea disciplinei

Numarul de ore

| Contact direct Modalitatea de Numarul de
Semestru | ontac C el oA o1
Tota
Prelegeri | Practicd/Seminar individual
v 60 20 10 30 examen 2l

V.

Unitétile de invatare

Unitati de competenta

Unitati de continut

1. Procese si aparate

. ldentificarea proceselor si aparatelor in
industria alimentard.

Clasificarea proceselor tehnologice.

Identificarea diferentelor dintre masind si
aparat.

1.1. Procese tehnologice.

1.2. Aparate in industria alimentara.

Procese mecanice

2,
2. Descrierea  proceselor —mecanice din
industria alimentard.
Identificarea proceselor mecanice

Caracterizarea particularitatilor procesului
de maruntire.

Caracterizarea procesului de prelucrare a
semifabricatelor prin presare.

2.1. Procese mecanice  din industria
alimentara. Particularitti de baza.
2.2. Procesul tehnologic de maruntire a

materiilor prime. Particularitd{i de baza.

2.3, Procesul  tehnologic de

Particularitati de baza

presare.

By

Procese hidromecanice

. Identificarea proceselor hidromecanice din
industria alimentard.

Caracterizarea proprietatilor lichidului.

Descrierea particularitdtilor de purificare a
aerului prin metoda mecanica si umeda.

Clasificarea filtrelor in  dependentd
materialul superfetei de filtrare.

de

3.1 Proprietatile fizice ale licidului.

3.2 Metode de purificare a aerulul {mecanica

si umeda).
3.3 Principiul  de  lucru al filtrelor.
Particularitatile suprafetei si  indlfimii

stratului filtrant.

4.

Procese termice




|4. Identificarea  proceselor  termice  din

industria afimentard,

Diferentierea  proceselor termice de:
inclzire; racire; pasteurizare; sterilizare;
vaporizare.

Compararea procesul de pasteurizare si
procesul de sterilizare

Caracterizarea procesului de vaporizare.

Caracterizarea procesul de condensare.

4.1.Procese termice: Iincalzirea, racirea,
pasteurizarea, sterilizarea §i vaporizarea.

4.2 Particularitatile proceselor de

pasteurizare si sterilizare.
4 3 Particularitatile procesului de vaporizare.
4.4 Particularitatile procesului de condensare.

4.5. Principiul de
condensatorului.

functionare al

k. Proce

il

Identificarea proceselor de difuzie din
industria alimentard.

Diferentierea  proceselor de  difuzie:
transferul de masa, absorbtia, adsorbtia,
distilarea, rectificarea si cristalizarea.

Descrierea de

rectificare,.

proceselor distilare,

Si

Caracterizarea procesului de extractie.

Caracterizarea procesului de cristalizare.

se de difuzie

5.1 Procese de difuzie: transferul de masa,
absorbtia, adsorbtia, distilarea,
rectificarea si cristalizarea.

5.2 Particularitatile proceselor de distilare, si
rectificare

5.3 Metode de extractie.

5.4 Particularitatile procesului de cristalizare.

6. Procese electrofizice de prelucrare

Caracterizarea metodelor electrofizice de
prelucrare a produselor.
Descrierea principiului de prelucrare a

materialelor cu curent electric.

Caracterizarea principiului de prelucrare a
materialelor cu raze infrarosii

6.1. Particularitatile procesului de prelucrare
a materialelor cu current electric.

6.2. Particularitatile procesului de prelucrare
a materialelor cu raze infrarosii.

VI, Repartizarea orientativa a orelor pe unitati de invatare
Numarul de ore
Nr. e ;
Unitdti de invatare Contact direct
crt. Lucrul
Total
Prelegeri | Practicd/Seminar Ingliniguch

1. Procese s5i aparate. 2 2 : .
2 Procese mecanice. 10 2 4 4




3. Procese hidromecanice. 14 4 4 6
4, Procese termice, 14 4 2 8
| —
5, Procese de difuziune. 14 6 8
o q
6. Procese electrofizice e 6 5 n
prelucrare
|Total 60 20 10 30
VII.  Studiu individual ghidat de profesor
" e el Produse de Modalitati Termeni de
Materii pentru studiu! individual } :
elaborat de evaluare realizare
2. Procese mecanice.
|
Prezentarea
2.1. Procesul de maruntire. Prezentare grafica schemei, Saptamana 2
comunicare
Prezentare, u e A
2.2. Procesul de presare. Referat _ Saptaméana 3
comunicare
3. Procese hidromecanice.
. Prezentare Prezentare, v =
3.1. Filtre , . Saptamana 5
PowerPoint comunicare
. . | Prezentarea . A
3.2. Procesul de amestecare. Prezentare grafica . Saptamana 6
schemei
4. Procese termice.
4.1. Particularitatile procesului de Prezentare Prezentare, e ix
. . . Saptamaéna 7
pasteurizare. PowerPoint comunicare
4.2, Particularitatile rocesului de Prezentarea -
- ! P Referat . | Saptamana 8
sterilizare. referatului
4.3, Particularitatile procesului de . . | Prezentarea —
Prezentare grafica . Saptaména 9
vaporizare schemei

5. Procese de difuziune.




; it5t lui Prezentare, | =
5.1. Partlculjc\rltatlle procesului de Reforat Saptamana 10
absorbtie. comunicare
5.2. Particularitatile procesului de distilare. Studiu de caz Comunicare | Saptamana 11
5.3. Particularitatil cesului  de S
3. r . e
ol .|c.u artatie .- Referat referatului, | Saptamana 12
rectificare, ,
comunicare

6. Procese electrofizice de prelucrare.

—_—

presare

6.1. Scopul prelucrdrii  materialelor cu
curent electric. Avantaje Si Studiu de caz Comunicare | Saptamaéna 13
dezavantaje.
6.2.5 | prelucrarii materialelor cu raze prezentarea
.2. Scopul pr . e
. e p . . ; Referat referatului, | Saptamana 14
infrarosii. Avantaje, si dezavantaje. .
comunicare.
VIIl.  Lucrdrile practice recomandate
Unitatea de invatare Lucrarea practica nr. Nr. ore
1. Determinarea caracteristicilor de baza ale proceselor de
2. Procese mecanice. maruntire si sortare.
8

2. Determinarea caracteristicilor de baza ale proceselor de

3. Observarea scurgerii lichidului prin orificii si ajutaje.

3.Procese hidromecanice. |4 Determinarea consumului de energie la amestecarea| 4

mecanica.

4. Procese termice.

5. Determinarea experimentala a coeficientului de transfer
de cadldura la schimbatorul de caldurd ,teava in feava”.

Total

10

IX.

Sugestii metodologice

La organizarea studierii unitatii de curs Procese si aparate in industria alimentard vor fi folosite
cele mat eficiente metode de predare, invatare si evaluare predispuse elevului. Profesorul
poate alege si aplica acele tehnologii, forme si metode de organizare a activitatii elevilor, care
sunt adecvate specialitdtii, experientei de lucru, capacitatilor individuale a lor si care asigura un
inait randament in realizarea obiectivelor preconizate, totodata utilizand resursele didactice,
nivelul de pregatire initiald si capacitatile elevilor, competentele ce trebuie dezvoltate.




Avand in vedere complexitatea disciplinei, pentru inlesnirea insusirii materialului se recomanda
utilizarea metodelor interactive: prefegerea, explicatia, conversatia euristicd, dialogul; precum
si forme de lucru: frontal, individual si in echipd. Aceste metode urmeaza a fi aplicate pentru
unitatile de invdtare: 1. Procese si aparate. 2. Procese mecanice. 3, Procese hidromecanice.
4. Procese termice. 5. Procese de difuziune. 6. Procese electrofizice de prelucrare.

Pentru formarea gandirii logice, competentelor de luare a deciziilor, profesorul va folosi fise
instructive, ghiduri de performantd, organizand lucrul in grupuri mici gi mari.

Se va Incuraja asimilarea independenta si dirijatd a cunostintelor de cdtre elevi.

La predarea continuturilor unitatii de curs se vor folosi pe larg machete si modele de: masini,
aparte, planse, scheme, desene-schitd, modele si prezentdri la calculator.

Varietatea metodelor de predare - invdtare - evaluare va asigura asimilarea mai lesne a materiei
si serveste ca instrument de stimulare a interesului elevilor fata de disciplina si specialitate.

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

X. Sugestii de evaluare a competentelor profesionale

Axarea procesului de invdtare - predare - evaluare pe competente presupune efectuarea
evaludrii pe parcursul intregului proces de instruire. Evaluarea continud va fi structurata in
evaluiri formative si evaluari sumative {finale).

Activititile de evaluare vor fi orientate spre motivarea elevilor si obtinerea unui feedback
continuu, fapt ce va permite corectarea operativa a procesului de fnvatare, stimularea
autoevaludrii s) a evalurii reciproce, evidentierea succeselor, implementarea evaluarii selective
sau individuale,

Pentru a eficientiza procesele de evaluare, inainte de a demara evaludrile propriu-zise, cadrul
didactic va aduce la cunostinta elevilor tematica lucratorilor, modul de evaluare (bareme/grile/
criterii de notare) si conditiile de realizare a fiecarei evaluari.

Tn procesul evaludrilor continue se va da atat o apreciere obiectivd a cunostintelor si
competentelor elevilor, cat si a progreselor inregistrate de acestia.

Evaluarea curentd/formativd se va realiza prin diverse modalitdti: observareg
comportamentului elevului, analiza rezultatelor activitdtii elevului, discutia/conversafia,
prezentarea proiectelor individuale de activitate. Prin evaluarea curenta/formativd, cadrele
didactice informeazd elevul despre nivelul de performanta; il motiveazd sa se implice in
dobéandirea competentelor profesionale.

Evaluarea sumativa se realizeaza la finele unitdtii de curs in baza simuldrii in laborator a unei
situatii de problemd, care solicitd elevului demonstrarea competentei profesionale, Cadrele
didactice vor elabora sarcini prin care vor orienta comportamentul profesional al elevului spre
demonstrarea sistemului de cunostinte si abilitdti. Tn acest scop vor fi clar stabiliti indicatorii si
descriptorii de performant3 ai procesului si produsului realizat de cdtre elev.

Pentru obtinerea dovezilor referitor la detinerea competentelor profesionale specificate in
curriculum, se recomanda realizarea evafudrii sumative prin test practic si teoretic:



Probe de evaluare a competentelor vor contine itemi de tip situatii-problema, simulare a
situatiilor de la viitoarele locuri de munca:

. Determinarea caracteristicilor de baza ale proceselor de maruntire si sortare;

- Determinarea caracteristicilor de baza ale proceselor de presare;

- Determinarea consumului de energie pentru procesele de amestecare;

- Determinarea coeficientului de transfer de calduré pentru schimbatoarele de caldura.
In calitate de produse pentru mdsurarea competentei vor fi.

- Rezumat scris pentru procesele de maruntire si sortare, corespunzator cerintelor;

- Rezumat scris pentru procesele de presare, dupa cerinte;

- Calculul consumul de energie pentru procesele de amestecare, conform cerintelor;

- Calculul coeficientului de transfer de céldurd pentru schimbatoarele de caldurd, determinat
dupa cerinfe.

Criterii de evaluare a produselor

- Textul rezumatului pentru caracteristicile de baza ale proceselor de maruntire si sortare,
este concis si structurat logic;

- Textul rezumatului pentru caracteristicile de baza ale proceselor de presare este concis §i
structurat logic;

- Claritatea si corectitudinea calcullului consumului de energie pentru procesele de

amestecare;
- Corectitudinea calculului coeficientului de transfer de cdldurd pentru schimbéatoarele de
caldurd
Xl. Resursele necesare pentru desfasurarea procesului de studiu.

Pentru a realizarea, formarea si dezvoltarea competentelor profesionale specifice in cadrul
unitatii de curs Procese si aparate in industria alimentard este necesar sd se creeze un mediul
educational autentic, relevant si productiv, centrat pe elev care necesita laborator, echipament
masini §i aparate.

Orele teoretice si lucrérile practice se vor desfasura in laborator, dotat cu:

- mobilier relevant (respectand normele ergonomice};

- machete{masini si aparate});

- mostre {(produs-materie prima);

- echipamente si aparataj (tubul lui Bernoully, tubul lui Pitto, material colorant};

- computer si proiector;

- alte materiale {postere pe care este reprezentatd 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 performantd (Operatii unitare in

industria alimentard), reviste (Fenomene de transfer).

Pentru formarea unui nivel inalt a competentilor profesionale ale elevilor este necesar ca locul
unde se desfisoard acest proces sa corespunda standardelor, adicd auditoriile sa fie dotate cu
tot ceea ce este necesar pentru a fi posibila predarea orelor pentru elevi: intensitatea luminii in
auditoriu, mobilierul necesar {mese, scaune), rechizite {creta, tabl3, aratator etc.).

Laboratorul trebuie sa corespunda cerintelor securitdtii muncii, trebuie sd detind aparatajul
necesar {postere cu reprezentarea proceselor de transfer de caldurd si masa, aparate pentru
determinarea regimurilor de curgele a lichidelor) pentru indeplinirea lucrarilor practice si de
laborator cu elevii .



XIl. Resursele didactice recomandate elevilor

Locul Tn care poate fi

Numarul de
i Denumirea resursei consultatid/ accesatd/ | exemplare
gL procuratd resursa disponibile
| "
1 C. Teleoaca, E. Petculescu, Procese si aparate in Sala de lectura, 20
industria alimentard, Bucuresti, 1991, biblioteca
5 E. J. Taubman, Evaporarea. Moscova: Chimia, Sala de lectur3, 18
" |1982. hiblioteca
Ghinzburg A. S., Miheev N. S., Laboratornii .
. . ) A Sala de lectura,
3, |practicum pc protesam i apparatam piscevih bibliotecs 21
proizvodstv. Moscva: Agropromizdat, 1990.
G. D. Cavetchii, A. V. Coroleov, Procese si .
o . . o Sala de lectura,
4. |aparate In industria alimentard. Moscova: . ] 18
. biblioteca
Agropromizdat, 1991.
Pavlov C. F., Romancov P. G., Noscov A. A, i
- : . Sala de lectura,
5. |Primeri i zadaci po cursu protesov i apparatov bibliotecs 16
himicescoi tehnologhii. Moscva: Himia, 1982,
Stabnicov V. N, Liseanschi V., M., Popov V. D, .
- - A . Sala de lecturs,
6. |Protessii apparati piscevih proizvodstv. Moscva bibliotecs 17
Agropromizdat, 1985.
Stabni V. N. s.a., Procese si aparate I -
|_ a n;c_ov . §v c“ si aparate In Sala de lecturd,
7. industria alimentara. Lucrari de laborator. bibliotecs 15
Moscova: Agropromizdat, 1986.
Tenu loan, Operatii s aparate in industria .
Lk . .p t el : 3 Sala de lectura,
8. |alimentara. lasi: Editura lon lonescu de la Brad, . . 18
biblicteca
| |2008.
|Universitatea Tehnicd a Moldovei. Fenomene de .
- . Sala de lectura,
S. |transfer, Indrumar de laborator. Chigindau: UTM, - . 16
9007 biblioteca
Universitatea Tehnicd a Moldovei. Operatii .
. . . . . % Sala de lectura,
10. (unitare Tn industria alimentara. Indrumar de bibliotecs 20
|Iaborator. Chisindu: UTM, 2007.
—t
11, |http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria- T

alimentara/procese-si-aparate-in-industria-




alimentara-procese-termice-60612.html

http://biblioteca.regielive.ro/cursuri/industria-

2. - Internet

. alimentara/operatii-si-aparate-128753.html
http://graduo.ro/cursuri/industria-

13. | alimentara/procese-si-aparate-in-industria- Internet

alimentara-procese-termice-376918




