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F I Ş A   D I S C I P L I N E I 1) 
 

 

1. Date despre program 

1.1. Instituţia de învăţământ superior Universitatea Petrol-Gaze din Ploiești 

1.2. Facultatea Tehnologia Petrolului și Petrochimie 

1.3. Departamentul Chimie 

1.4. Domeniul de studii universitare Inginerie chimică 

1.5. Ciclul de studii universitare Licență 

1.6. Programul de studii universitare Controlul și Securitatea Produselor Alimentare 
 

2. Date despre disciplină 

2.1. Denumirea disciplinei Fenomene de transfer şi operaţii unitare 1 

2.2. Titularul activităţilor de curs Şef lucrări dr.ing.Maria Popa 

2.3. Titularul activităţilor aplicative Şef lucrări dr.ing.Maria Popa 

2.4. Anul de studiu III 

2.5. Semestrul * 6 

2.6. Tipul de evaluare E 

2.7. Categoria formativă** / regimul*** 

disciplinei 

DD/O 

* numărul semestrului este conform planului de învăţământ;  

** DF - Discipline fundamentale; DD - discipline de domeniu; DS - discipline de specialitate; DC - discipline complementare, DA -

disciplina de aprofundare, DSI- disciplina de sinteza. 

*** obligatorie = O; opţională = A; facultativă = L 

 

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice) 
3.1. Număr de ore pe săptămână 4 din care: 3.2. curs 2 3.3. Seminar/laborator 2 

3.4. Total ore din planul de învăţământ 56 din care: 3.5. curs 28 3.6. Seminar/laborator 28 

3.7. Distribuţia fondului de timp ore 

Studiu după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe 20 

Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe 

teren  

10 

Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri 14 

Tutoriat  

Examinări  

Alte activităţi  

3.7. Total ore studiu individual 44 

3.8. Total ore pe semestru 100 

3.9. Numărul de credite 4 

 

4. Precondiţii (acolo unde este cazul) 

4.1. de curriculum 
  

 Cunoştinţe de fizică, chimie 
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4.2. de competenţe 
  

  

 

5. Condiţii (acolo unde este cazul) 

5.1. de desfăşurare a 

cursului 

 In sali cu posibilitatea prezentării cu videoproiector pentru exemplificări 

reale, din practică/ varianta online de prezentare pe diverse platforme 

specifice (platforma UPG, zoom,  piazza.com, etc.). 

  

5.2. de desfăşurare a 

seminarului/laboratorului 

 Laborator cu echipamente pentru desfăşurarea lucrărilor de laborator 

specifice disciplinei sau varianta adaptata pentru activitate online. 

 

6. Competenţe specifice acumulate 

C
o

m
p

et
en

ţe
 p

ro
fe

si
o

n
a
le

 

C1. Descrierea, analiza si utilizarea conceptelor și teoriilor fundamentale din domeniul 

științelor inginerești. 

C2. Descrierea, analiza și utilizarea conceptelor și teoriilor fundamentale din domeniul 

chimiei și ingineriei chimice. 

C3.  Exploatarea proceselor și instalațiilor cu aplicarea cunoștințelor din domeniul 

ingineriei chimice. 

C4. Descrierea, analiza şi utilizarea conceptelor şi teoriilor fundamentale din domeniul 

biochimiei alimentului şi tehnologiei produselor alimentare 

C5. Descrierea, analiza și utilizarea metodelor de analiza, caracterizare și control 

specifice produselor alimentare. 

C6. Descrierea, analiza și utilizarea conceptelor și teoriilor fundamentale referitoare la 

calitatea și siguranța produselor alimentare și la securitatea alimentara. 

C
o

m
p

et
en

ţe
 t

ra
n

sv
er

sa
le

 

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în 

muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, 

creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme etc., pe baza 

principiilor, normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar; 

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi 

cizelarea capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor 

atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup în vederea tratării / rezolvării de 

conflicte individuale / de grup, precum şi gestionarea optimă a timpului; 

 CT3. Autoevaluarea obiectivă a nevoii de formare profesională continuă în scopul 

inserţiei pe piaţa muncii şi al adaptării la dinamica cerinţelor acesteia şi pentru 

dezvoltarea personală şi profesională. Utilizarea eficientă a abilităţilor lingvistice şi a 

cunoştinţelor de tehnologia informaţiei şi a comunicării. Utilizarea eficientă a 

diverselor căi şi tehnici de învăţare-formare pentru achiziţionarea informaţiei din baze 

de date bibliografice şi electronice, atât în limba română, cât şi într-o limbă de 

circulaţie internaţională, precum şi evaluarea necesităţii şi utilităţii motivaţiilor 

extrinseci şi intrinseci ale educaţiei continue. 

 

7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice 

acumulate) 

7.1. Obiectivul general al  Obiectivul principal al disciplinei constă în identificarea 

mecanismelor de transfer de căldură, legi ce stau la baza 
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disciplinei schimbului de căldură, tipuri de izolații termice, agenţi termici 

de răcire şi de încălzire. 

7.2. Obiectivele specifice După parcurgerea disciplinei studenţii vor putea să: 

 Definească mecanismele de transfer de căldură întâlnite în 

industrie; 

 Identifice mecanismele de transfer de căldură; 

 Precizeze parametrii termici caracteristici schimbului de 

căldură între fluide sau/și între fluide și solide; 

 Calculeze coeficienții de transfer de căldură și fluxurile 

termice ce caracterizează schimbul de căldură între 

fluide/între fluide și solide; 

 Exemplifice tipuri de materiale izolatoare termic. 

8. Conţinuturi 

8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observaţii 

Noţiuni fundamentale. Clasificarea 

mecanismelor de transfer de căldură 
4  

 

 

 

Problematizarea, prelegere, 

dezbatere 

 

Transferul de căldură prin conducţie. 

(conducţia prin pereţi plani şi analogia 

termoelectrică, conducţia prin pereţi 

cilindrici, conducţia prin pereţi sferici) 

8  

Transferul de căldură prin convecţie. 4  

Analiza dimensională. Teoria 

similitudinii la studiul convecţiei. 

2  

Transferul de căldură prin radiaţie. 2  

Schimbul global de transfer de 

căldură. 

2  

Izolarea termică a utilajelor. Materiale 

izolante. 

2  

Agenţi termici de încălzire şi de răcire 4  

Bibliografie 

1. Gitin, L. – Tehnologii speciale de procesare a produselor alimentare, Editura Galaţi 

University Press, Galaţi, 2010 (CD) 

2. Botez, E. – Tehnologii generale în industria alimentară, Editura Fundaţiei Universitare, 

Galaţi, 2008 

3. Banu, C. ş.a. – Tratat de inginerie alimentară, Col.I, Editura AGIR, Bucureşti, 2007 

4. Soare, G. -  Fundamentele transferului termic, Editura Politehnica Press, Bucureşti, 2006 

5. Incropera, F., Dewitt, D. P., Fundamentals of heat and mass transfer, Seventh edition, John 

Wiley and Sons, U.S.A., 2011 

6. Serth, W . ,  Process Heat Transfer. Principles and Applications, Elsevier Academic Press, 

U.S.A., 2007 

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observaţii 

Seminar 

 Recapitulare unităţi de măsură 

generale 

 Calculul transferului de căldură 

prin mecanism de conducţie, prin pereţi 

plani simpli şi compuşi, 

 Calculul transferului de căldură 

 

4 

 

 

2 

 

 

 

 

Conversatie, explicatie, 

dezbatere, problematizare 
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prin mecanism de conducţie, prin pereţi 

cilindrici simpli şi compuşi, 

 Calculul transferului de căldură 

prin mecanism de convecţie forţată la 

curgerea fluidelor prin secţiuni constante, 

variabile şi nedefinite, 

 Calculul transferului de căldură 

prin mecanism de convecţie liberă, 
Calculul transferului de căldură prin 

mecanism de radiaţie. 

2 

 

 

2 

 

4 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

Laborator 

Determinarea conductivităţii 

echivalente a straturilor de 

particule, 

Studiul condensării aburului, 

Studiul transferului de căldură prin 

mecanisme de convecţie liberă şi 

radiaţie. 

 

 

 

4 

4 

 

4 

Experiment, conversatie, 

explicatie 

 

Bibliografie 

1.Pătraşcu, C., Popa, M., Negoiţă, L., Rădulescu, S. – Lucrări practice la disciplina Procese de 

transfer de căldură, Editura UPG Ploieşti, 2010, ISBN 978-973-719-243-1 

2.Soare, G. -  Fundamentele transferului termic – Culegere de probleme, Editura Politehnica 

Press, Bucureşti, 2006 

9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor 

comunităţii epistemice, asociaţilor profesionale şi angajatori reprezentativi 

din domeniul aferent programului  

Conţinutul disciplinei, ca şi tematica lucrărilor de laborator corespund ariei curriculare  din alte 

centre universitare, din țară sau din străinătate. Pentru o mai buna adaptare la cerinţele pieţei 

muncii a conţinutului disciplinei au avut loc întâlniri, atât cu reprezentaţi ai partenerilor 

economici, cu absolvenţi, precum și cu cadre didactice din facultăţile care au specializarea 

inginerie chimică 

10. Evaluare 

Tip activitate 
10.1. Criterii de 

evaluare 
10.2. Metode de evaluare 

10.3. Pondere 

din nota finală 

10.4. Curs 

Evaluarea are în vedere 

următoarele categorii de 

cunoștințe: 

cunoștințe teoretice 

evaluate prin ȋntrebări 

referitoare la subiecte 

prezentate ȋn curs 

 

 

 

 

Lucrare scrisă 

40% 

cunoștințe aplicative 

evaluate prin rezolvarea 

unor probleme/aplicații 

numerice 

30% 

10.5. 
cunoștințe generale 

despre mecanisme de 

 

Evaluarea activității la 
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Seminar/laborator/ 

proiect 

transfer de căldură 

evaluate prin ȋntrebări 

referitoare la subiectul 

lucrării 

laborator; 

Participarea activă la 

activitățile de laborator; 

Întocmirea  referatelor şi 

interpretarea rezultatelor părţii 

experimentale/rezolvare teme 

 

 

 

30% 
cunoștințe de detaliu  

privind calculul 

coeficienţilor de transfer 

de căldură. 

10.6. Standard minim de performanţă 

 

 

 

 

Examinare scrisă: 

 Pentru nota 5 este necesară obținerea unui punctaj de minim 50% pentru cunoștințele 

teoretice, precum și dovedirea unui nivel minim de înțelegere și de rezolvare a aplicațiilor din 

subiectul de examen (minim 50%) 

 Pentru nota 10 este necesară obținerea unui punctaj maxim pentru cunoștințele teoretice și 

rezolvarea completă și corectă a aplicațiilor din subiectul de examen (minim 95%). 

Activitate de laborator: 

 Pentru nota 5 este necesară obținerea unui nivel de minim 50% pentru cunoștințele generale, 

precum și a unui nivel minim de înțelegere și utilizare a cunoștințelor specifice laboratorului. 

 Pentru nota 10 este necesară dovedirea unui nivel de minim 90% pentru cunoștințele specifice 

laboratorului. 

 

 

 

Data 

completării 

 

26.09.2022 

________ 

Semnătura titularului de curs 

 

 

_______________ 

Semnătura titularului de 

seminar/laborator 

 

_______________ 

Semnătura titularului de proiect 

 

   

________ 

Data avizării în 

departament 

           

          30.09.2022 

Director de departament 

 

 

Decan 
 

 
 

 


