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Numărul total de ore pe săptămână Curs – 2 ore; Seminar – 2 ore 

Numărul total de ore conform planului de învățământ Curs – 28 ore; Seminar – 28 ore 

Numărul de credite transferabile 4  

 

OBIECTIVELE DISCIPLINEI 
Însuşirea de către studenţi a elementelor de bază teoretice şi practice ale tehnicii şi tehnologiilor 
frigorifice. 
Cunoaşterea fundamentelor ştiinţifice ale procesării procesării prin frig a materiilor prime şi 
semifabricatelor alimentare perisabile; 
Cunoaşterea tehnicilor şi metodelor de conservare a produselor perisabile; 
Însuşirea aspectelor tehnologice şi tehnice ale lanţului frigorific al produselor refrigerate şi congelate; 
Aspecte legate de calitatea şi siguranţa produselor alimentare pe tot lanţul frigorific.  
 
CONȚINUTUL DISCIPLINEI 

CURS Nr. ore 

Introducere în tehnica obţinerii şi utilizării temperaturilor scăzute 2 

PARTEA I: Tehnica obţinerii temperaturilor scăzute 12 

PARTEA a II a: Utilizarea frigului artificial în industrie şi tehnologii specifice 14 
 

LUCRĂRI PRACTICE / SEMINAR Nr. ore 

Proiect frigorific. Calculul necesarului de frig într-o secție de procesare din industria 
alimentară, în funcție de capacitatea de producție și amplasament. Utilizarea 
frigului în industria alimentară. Agenți frigorifici. Alegerea produsului și 
amplasamentul unității. Realizarea bilanțului de materiale pentru determinarea 
cantității totale de materiale. Calculul necesarului de frig pe componente. 
Dimensionarea depozitelor frigorifice. 

28 
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Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota 
finală % 

Curs Însușirea noțiunilor 
teoretice 

Examen final – test 
scris 

60 

Seminar Întocmirea proiectului 
individual cu datele 

prestabilite 

Proiect finalizat si 
prezentat 

40 

 
Titularul activităților de curs:    Ș.l. univ. dr. Popa Elisabeta Elena 
Titularul activităților de seminar: Ș.l. univ. dr. Popa Elisabeta Elena 


