TEHNOLOGII FRIGORIFICE

STRUCTURA
Anul de studii 1]
Semestrul Vi
Regimul disciplinei DOD
Numdrul total de ore pe sdptdmdnd Curs — 2 ore; Seminar — 2 ore
Numadrul total de ore conform planului de invdtamaént Curs — 28 ore; Seminar — 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

insusirea de citre studenti a elementelor de bazi teoretice si practice ale tehnicii si tehnologiilor
frigorifice.

Cunoasterea fundamentelor stiintifice ale procesarii procesarii prin frig a materiilor prime si
semifabricatelor alimentare perisabile;

Cunoasterea tehnicilor si metodelor de conservare a produselor perisabile;

Tnsusirea aspectelor tehnologice si tehnice ale lantului frigorific al produselor refrigerate si congelate;
Aspecte legate de calitatea si siguranta produselor alimentare pe tot lantul frigorific.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

Introducere in tehnica obtinerii si utilizarii temperaturilor scazute 2
PARTEA I: Tehnica obtinerii temperaturilor scazute 12
PARTEA a Il a: Utilizarea frigului artificial in industrie si tehnologii specifice 14

Proiect frigorific. Calculul necesarului de frig intr-o sectie de procesare din industria
alimentara, in functie de capacitatea de productie si amplasament. Utilizarea
frigului in industria alimentara. Agenti frigorifici. Alegerea produsului si
amplasamentul unitatii. Realizarea bilantului de materiale pentru determinarea
cantitatii totale de materiale. Calculul necesarului de frig pe componente.
Dimensionarea depozitelor frigorifice.

28
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Pondere din nota

Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare
Curs nsusirea notiunilor Examen final — test
teoretice scris
Seminar intocmirea proiectului Proiect finalizat si
individual cu datele prezentat
prestabilite

Titularul activitatilor de curs: S.I. univ. dr. Popa Elisabeta Elena
Titularul activitatilor de seminar: S.I. univ. dr. Popa Elisabeta Elena

finala %
60

40



