Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati
Facultatea Transfrontaliera

Departamentul Stiinte aplicate

Programul de studii Ingineria produselor alimentare

Ghid
pentru redactarea si prezentarea proiectului de diploma
la programul de studii Ingineria produselor alimentare

A. Introducere

Proiectul de diploma trebuie sa fie dovada nivelului si a calittii pregatirii profesionale, teoretice
si aplicative a absolventului programului de studii Ingineria produselor alimentare.

Fiecare student are dreptul sa isi aleagad coordonatorul proiectului de diploma, impreuna cu acesta
sd stabileasca domeniul si tema generald, apoi sa primeasca de la coordonator tema proiectului de
diploma, cu datele initiale necesare pentru proiectare.

Obiectivele ghidului sunt:

— eficientizarea activitatilor de coordonare a proiectelor de diploma;

— usurarea redactarii corecte a proiectului de diploma de catre studentt;

— cresterea nivelului calitativ al proiectelor de diploma;

— evaluarea unitara a studentilor care prezinta proiectele de diploma finalizate.

B. Structura proiectului de diploma

Proiectul de diploma este alcatuit din trei parti: informatii generale, continutul proiectului si partea
desenata (materialul grafic).

|. Informatiile generale includ urmatoarele elemente obligatorii:
a) Coperta (Anexa 1);
b) Pagina de titlu (Anexa 2);
C) Declaratie pe propria raspundere, datata si semnata, din care sa rezulte ca lucrarea ii apartine
studentului/-ei, nu a mai fost prezentata si nu este plagiata (Anexa 3);
d) Tema proiectului de diploma, stabilita de catre coordonator (Anexa 4);

e) Cuprinsul proiectului de diploma care trebuie sa contina toate titlurile capitolelor si subca-
pitolelor numerotate in proiect, pana la rangul patru (ex. 1.1.1.1), cu paginare (Anexa 5);

f) Un CD/DVD care contine tot proiectul in format pdf, intr-un singur fisier sau pe capitole (doar
cand proiectul se preda in format imprimat; nu este necesar pentru transmiterea online a
proiectului).



Il. Continutul proiectului de diploma cuprinde urmatoarele capitole principale, evidentiate in
cuprins (Anexa 5):
1. Introducere
2. Documentare — stabilirea tehnologiei utilizate
3. Proiectare tehnologica
4. Managementul calitatii si sigurantei alimentare
5. Igiena obiectivului proiectat
6. Calculul economic
7. Bibliografie

I11. Materialul grafic din proiectul de diploma contine:
— Schema de operatii (schema bloc)
— Schema tehnologica de legaturi
— Cronograma functionarii utilajelor
— Cronogramele consumurilor de utilitdti
— Planul de amplasare a utilajelor
— Schita de ansamblu a unitatii (amplasarea generald)

C. Explicatii pentru realizarea proiectului de diploma

Aceastd sectiune a ghidului oferd informatii utile pentru realizarea proiectului de diploma,
urmarind capitolele din cuprins:

1. Introducere

» Capacitatea si profilul de productie pentru unitatea proiectata se stabilesc pornind de la tema
proiectului: se calculeaza capacitate de prelucrare pe zi, schimb sau ora, in functie de specificul
tehnologiei si produsul / produsele fabricate. Atunci cand capacitatea unitatii proiectate este
indicatd in tema pentru un an, se tine seama de numarul de zile lucratoare din an.

» Justificarea mecesitdtii si a oportunitatii realizdrii productiei proiectate are in vedere:

— Argumentarea alegerii domeniului in care se elaboreaza proiectul de diploma (importanta
produsului/-elor fabricat/-e in alimentatia umana);

— Motivarea alegerii locului de amplasare a unitdtii proiectate (fabricd, sectie de productie etc.)
in functie de disponibilitatea materiilor prime, accesul la infrastructuri de transport (cale
ferata, sosele, cale fluviala etc.), disponibilitatea fortei de munca si existenta unei piete de
desfacere (amplasarea in apropierea unei localitati mai marti) etc.

» Rezumatul proiectului de diplomd contine prezentarea sinteticd, Tn maximum o pagind, a
intregului proiect de diploma, cu evidentierea contributiilor personale ale studentului/-ei.

2. Documentare — stabilirea tehnologiei utilizate

» Analiza comparativad a tehnologiilor existente pe plan mondial pentru realizarea productiei
proiectate consta din:

— Documentare din literatura de specialitate in domeniul temei proiectului (carti de
specialitate, cursuri, articole, pagini web ale companiilor care furnizeaza tehnologii si utilaje
pentru industria alimentara etc.);

— Identificarea unei scheme bloc (de operatii) generale pentru produsul fabricat in unitatea
proiectata (subcap. 2.1.1);



— Descrierea operatiilor cheie din procesul tehnologic descris de schema bloc identificata —
prezentarea si analiza mai multor moduri de realizare / tehnologii utilizate in lume,
prezentate comparativ, inclusiv cu descrierea unor utilaje, iar la final alegerea celei mai
potrivite si justificarea acestei alegeri (subcap. 2.1.2 — 2.1.n pentru fiecare operatie cheie);

» Caracterizarea produselor utilizate in proiect consta din:
— Prezentarea caracteristicilor principale ale materiilor prime si materialelor utilizate in
procesul de fabricatie;
— Prezentarea caracteristicilor principale ale materialelor auxiliare necesare;
— Prezentarea caracteristicilor principale ale produsului/-elor finit/-e care vor fi obtinute;

» Alegerea tehnologiei utilizate Tn realizarea proiectului cuprinde:

— Stabilirea si prezentarea schemei bloc adoptate pe baza informatiilor prezentate in subcap.
2.1.2—2.1.n; o schema care se obtine prin completarea schemei bloc generale (subcap. 2.1.1)
cu operatii necesare si parametri de lucru;

— Descrierea succintd a fiecdrei operatii din schema bloc adoptatd si mentionarea factorilor
care influenteaza productia.

3. Proiectare tehnologica

» Bilantul de materiale consta din:

— Tntocmirea si calculul bilantului de materiale total pentru fiecare operatie din fluxul
tehnologic pentru determinarea cantitdtilor (in procesele discontinue) sau a debitelor (in
procesele continue) de materiale intrate, iesite si a pierderilor;

— Tntocmirea si calculul bilantului de materiale partial in continut de substanta uscati, continut
de grasimi etc. pentru operatiile In care au loc modificari ale compozitiei produselor (de
exemplu, concentrare, uscare, amestecare, degresare, standardizare etc.);

— Verificarea calculelor de bilant de materiale prin sistematizare tabelara;

— Calculearea consumurilor specifice si a randamentelor de fabricatie;

» Bilantul termic contine:

— Tntocmirea si calculul bilantului termic pentru operatiile cu transfer de cildura (incilzire,
racire, condensare, concentrare, pasteurizare, sterilizare, uscare etc.) pentru determinarea
cantitatilor de caldurd (in procesele discontinue) sau a fluxurilor termice (in procesele
continue) intrate, iesite, schimbate (cedate, primite, transmise) si pierdute;

— Verificarea calculelor de bilant termic prin sistematizare tabelara;

» Dimensionarea tehnologicd si alegerea utilajelor consta din:

— Dimensionarea tehnologica a unor utilaje care se confectioneaza local (de exemplu siloz de
depozitare, buncare de zi sau de sarjd, vase tampon etc.)

— Alegerea utilajelor necesare pentru realizarea procesului tehnologic in functie de capacitatea
de prelucrare. Se are in vederea si alegerea utilajelor pentru operatii auxiliare de transport
(pompe, transportoare elicoidale, elevatoare, benzi transportoare), control (unitati de
control), depozitare (electrocar, electrostivuitor) etc.

— Calculul numarului de utilaje de acelati fel necesare, inclusiv utilajele de rezerva,

— Tntomcirea listei utilajelor care trebuie si contini capacitatea nominala, dimensiunile
maxime (lungime, latime, indltime, diametru), consumurile de utilitati, numarul de utilaje,
pretul si furnizorul);

> Intocmirea si descrierea schemei tehnologice de legituri consti din realizarea schemei

tehnologice de legaturi pentru procesul tehnologic din unitatea proiectatd prin utilizarea unor
reprezentdri schematizate, proportionale (nu la scard) pentru utilajele necesare, la nivelul real



(parter, etaj etc.), marcarea legaturilor dintre utilaje prin conducte, pozitionarea aparatelor de
masura si control.

» Intocmirea cronogramei de functionare a utilajelor:
— Se intocmeste, de regula, pentru 24 ore si are in vedere utilajele cu functionare discontinua,
— Intrucat serveste si la determinarea rapidd a necesarului de utilititi si Intocmirea

care functioneaza permanent (de exemplu rezervoare de depozitare cu manta sau/si cu
agitare, fermentatoare etc.);
> Intocmirea cronogramelor pentru utilitditi cuprinde:
— Intocmirea cronogramei consumului de energie electrica pentru utilajele cu componente in
miscare / cu motor electric;
— Tntocmirea cronogramelor pentru consumul de utilitati necesare in unitatea proiectatd
(energie electrica, abur, apa calda, rece, glaciala, agent frigorific, aer etc.);

» Calculul suprafetei unitatii proiectate consta din:

— Determinarea suprafetei spatiilor de productie din amplasarea utilajelor realizatd in functie
de datele din lista utilajelor (dimensiunile maxime si numarul de utilaje de acelasi fel) si
regulile de amplasare (distante intre utilaje, intre acestea si pereti, cai de acces etc.);

— Determinarea suprafetei spatiilor anexe (vestiare tip filtru, birouri, centrald termica,
frigorifica, atelier mecanic etc.);

— Calculul suprafetei depozitelor de materiale, ambalaje goale si produs finit ambalat in functie
de necesar.

» Elemente de automatizare, mdsurd si control contine lista celor necesare pentru controlul
procesului tehnologic, conform schemei de legaturi;

» Mdsuri de protectia muncii §i stingerea incendiilor contine masurile specifice pentru unitatea
proiectata.

4. Managementul calitatii si sigurantei alimentare

» Documente de referinti: introducere, documente de referintd specifice managementului
calitatii si sigurantei alimentare;

» Controlul si asigurarea calitdtii i sigurantei alimentare se intocmeste particularizat pentru
procesul tehnologic din unitatea proiectata prin identificarea pericolelor si stabilirea masurilor
de control, identificarea punctelor de control prin utilizarea arborilor decizionali pentru pericole
si punctele de control si stabilirea procedurilor de monitorizare si verificare;

» Exemple de control se realizeaza prin simularea controlului de receptie (intocmirea planurilor
de control) si a controlului de proces (intocmirea fiselor x, R si x, S).

5. lIgiena obiectivului proiectat

> lgiena utilajelor si a echipamentelor tehnologice contine prezentarea metodelor si a sistemelor
de igienizare utilizate pentru spalarea, igienizarea si sterilizarea (daca este cazul) utilajelor din
unitatea proiectatd (instanatii CIP fixe, mobile, instalatii SIP etc.), respectiv a substantelor si
solutiilor de igienizare necesare;

» Igiena spatiilor social-sanitare are in vedere curatarea si igienizarea vestiarelor tip filtru, a
grupurilor sanitare din sectia/-iile de fabricatie, a salii de mese etc.;

» lgiena personalului are in vedere respectarea practicilor bune de igiena de catre personalul
implicat direct si indirect in realizarea procesului tehnologic din unitatea proiectata.



6. Calculul economic

» Stabilirea valorii investitiei cuprinde:
— Valoarea terenului, cladirilor i amenajarilor — conform datelor din amplasare;
— Valoarea utilajelor supuse montarii — conform listei utilajelor

— Valoarea utilajelor nesupuse montarii — conform listei utilajelor, plus alte utilaje (de
exemplu aparatura de laborator, calculatoare etc.)

— Valoarea mobilierului si a obiectelor de inventar — se stabileste un necesar de mobilier
pentru vestiare, birouri, ateliere etc. (dulapuri, banci, birouri, scaune, cuiere, WC-uri,
dusuri, chiuvete, oglinzi etc.);

— Valoarea primei dotari cu mijloace circulante: aprovizionarea cu materii prime, auxiliare,
ambalaje, etichete, materiale, promovare, reclama si publicitate, taxe de avizare, licenta de
fabricatie, aprovizionare cu materiale de Intretinere, reparatii si piese de schimb, asigurari
si fond de risc pentru lansarea productiei;

» Stabilirea cheltuielilor pentru prima lund de functionare cuprinde: cheltuieli cu materiile
prime, cheltuieli cu materiile auxiliare, ambalajele, alte cheltuieli materiale, cheltuieli de
transport, cheltuieli cu utilitatile, cheltuieli cu salariile, cheltuieli de intretinere - reparatii a
mijloacelor fixe, cheltuieli cu amortizarea mijloacelor fixe, cheltuieli generale de sectie,
cheltuieli cu creditele, cheltuieli generale ale societatii comerciale, valorificarea subproduselor;

» Antecalculatia de pref permite calculul costului de productie, costului de sectie, costului de
fabrica, profitului si al costurilor totale;

» Indicatori de eficienti economica care se calculeaza sunt cifra de afaceri, profitul anual, rata
profitului, durata de recuperare a investitiei, coeficientul de eficientd a investitiei, productia
anuala si productivitatea muncii.

Cuprinsul detaliat al acestui capitol este urmatorul:

B. CAICUIUL BCONOIMIC ..ottt et e e e e e e e e et e e e e e e e e e e eeeeenens

6.1. Stabilirea valoril INVESTIEIET .....vccviiiiiiiiiiie i
6.1.1. Valoarea terenului, cladirilor $i amenajarilor ...........cccocvvverieniiieiienieeseeee e
6.1.2. Valoarea utilajelor SUpuSe MONTATIL .....eevviveriiiiiiiiie i
6.1.3. Valoarea utilajelor nesupuse MONLATTT .....ocvviveeiriiiiiieiiiie s
6.1.4. Valoarea mobilierului si a obiectelor de INVENtar ............cccceovveeviiieeiiieesieeesee e
6.1.5. Valoarea primei dotdri cu mijloace circulante ............ccccvveiiiiiiiniiniiice,

6.1.5.1. Aprovizionarea cu Materii Prime ........cccooveiieieiiee i
6.1.5.2. Aprovizionarea cu materii auxiliare, ambalaje, etichete ..............ccocvininnnn.
6.1.5.3. Aprovizionarea cu Materiale ...........cccocevieiiiie i
6.1.5.4. Promovare, reclama §i publicitate ............cccooiiiiiiiiiiiii
6.1.5.5. Taxe avizare si licentd de fabriCatie ...........ccccviiiiiiiiieiiiei i
6.1.5.6. Aprovizionarea cu materiale de TNtretinere ..........ccocvvveiiiiiiiieniiieiinieieens
6.1.5.7. Asigurari si fond de risc pentru lansarea productiei ..........ccovveeriieiiiieiiinnnens

6.2. Stabilirea cheltuielilor pentru prima lund de functionare ............cccevvvviiiininiicice,
6.2.1. Cheltuieli cu materiile Prime .........cooeiiii i
6.2.2. Cheltuieli cu materiile auxiliare, ambalajele ............ccocveveiieniiie i,
6.2.3. Cheltuieli cu alte MAteriale ..........oooeiiiiiiie e s
6.2.4. Cheltuieli de tranSPOIT .......cc.oiiiieee e
6.2.5. Cheltuieli Cu ULHLATILE ...voveiverieiiiieiieieieee et
6.2.6. Cheltuieli CU SAIAITIIE .........ooiiiee e s
6.2.7. Cheltuieli de TNIIELINETE .......ccoviiiiiieiieri s
6.2.8. Cheltuieli cu amortizarea mijloacelor fiXe ...
6.2.9. Cheltuieli generale de SECHIE .......oviiviiiiiiiiiiiic e



6.2.10. Cheltuieli CU Creditele ......o.viiieece e
6.2.11. Cheltuieli generale ale societatii COMETCIAIE .......cecvviviiiiiiiiiiiie e
6.2.12. Valorificarea SUDProduSEIOr ..........c.coveiiiiiiiee e

6.3. Antecalculatia de PIef .....coiiiiiiiiiiieiic s
6.4. Indicatori de eficientd @CONOMICA .......ccvviviiiieiiiiieiieie e

7. Bibliografie

Acest capitol contine lista tuturor titlurilor/ referintelor bibliografice utilizate (citate) in proiectul
de diploma.
Exemple de citare si referinte posibile sunt prezentate in Anexa 6.

8. Materialul grafic

Desenele se realizeaza pe baza rezultatelor obtinute din documentare (schema bloc adoptatd), din
calcule sau alegerea utilajelor (lista utilajelor):

a) Intr-un program de desenare (Autocad, DWG TrueView etc.), pe calculator
b) Pe hartie milimetricd sau pe coald alba.

Se respecta regulile de desen tehnic: linii subtiri / groase, cotare, format plansa, indicator etc.

Pentru proiectele imprimate si legate, plansele desenate in Autocad sau alt program se imprima,
iar cele desenate pe hartie milimetrica se copiaza, apoi se introduc in proiect.

Pentru predarea online, respectiv pe CD/DVD, plangele desenate se scaneaza si se ataseaza
fisierului care contine proiectul

D. Reguli de redactare a proiectului de diploma

£ Setare pagina
< Stanga: 2,5cm
L Her PN NUME _ Prist e diplomd- 221 Sus: 2,5cm
yem Dreapta: 2,0 cm
25¢em | Jos: 2,0cm

. e Font: Times New Roman 12, la un rand
,»Oglinda paginii” = suprafata

pentru scriere Aliniat: 1 cm

Spatiere: 6 puncte dupd paragrafe

Times New Roman 11
a) Cu cifre romane la inceput (i, ii etc.)

b) Cu cifre arabe de la Introducere

| Numerotare pagini — jos, centrat, cu
(1, 2 etc.)

Header - scris cu Times New Roman 11: ~ Prenume NUME — Proiect de diploma — 2021



Titluri:

1. Titlu de ordinul unu Times New Roman 16 Bold
1.1 Titlu de ordinul doi Times New Roman 14 Bold
1.1.1. Titlu de ordinul trei Times New Roman 13 Bold
1.1.1.1. Titlu de ordinul patru Times New Roman 12 Bold
Figuri:

e Figurile se introduc in text dupa trimitere, centrat;

e Figurile se numeroteaza cu doua cifre, prima fiind numarul capitolului, a doua numarul figurii
in capitol;

e Denumirea figurii se scrie dedesubt, centrat, cu indicarea sursei (citare).

Exemplu:

Schema bloc (de operatii) pentru receptia laptelui este prezentata in fig. 2.1 (Autor, Anul, p. X).

Lapte crud
L]

Receptie
L]

|
|
’ Curatare 1mpur1tat1
|
|

Raclre

v

Depozitare temporara

Fig. 2.1. Schema bloc pentru receptia laptelui (Autor, Anul, p. x)

Tabele:

e Tabelele se introduc in text dupa trimitere, aranjate astfel incat s ocupe un spatiu rezonabil, sa
prezinte informatia sintetizat;

e Tabelele se numeroteaza cu doua cifre, prima fiind numarul capitolului, a doua numarul figurii
n capitol;

e Denumirea tabelului se scrie deasupra, centrat, cu indicarea sursei (citare) fie dupa titlu, fie sub
tabel.

Exemplu:

Proprietatile termofizice ale apei in functie de temperatura sunt prezentate in tabelul 2.x
(Pavlov et al., 1981, p. 534).

Tabelul 2.x. Proprietatile termofizice ale apei (Pavlov et al., 1981, p. 534)

. Vascozitatea Conductivitatea Capacitatea
Temperatura, | Densitatea dinamics o e .. Prandtl
t °C p, kgim? maémlca termica termica masica Pr
n -10°, Pa-s A, W/(m-K) Cp, J/(Kg-K)
0 1.000 1.790 0,551 4.230 13,70
10 1.000 1.310 0.575 4.190 9,52
20 998 1.000 0.599 4.190 7,02
30 996 804 0,618 4.180 5,42
40 992 657 0,634 4.180 4,31




Anexa l

Universitatea ,,Dunirea de Jos” din Galati
Facultatea Transfrontaliera
Specializarea Ingineria Produselor Alimentare

PROIECT DE DIPLOMA

Absolvent(a):
Prenume NUME

Coordonator:
Grad didactic Prenume NUME

2021



Anexa 2

UNIVERSITAS i
8 0 Universitatea ,,Dundrea de Jos” din Galati
m Facultatea Transfrontaliera
Specializarea Ingineria Produselor Alimentare
GALATIENSIS
Viza facultatii
Nr........ din...........

Proiect de diploma

Tema generala a proiectului de diploma
(forma scurta)

Absolvent (3):
Prenume NUME

Coordonator
Grad didactic Prenume NUME

Consultant / Consultanti (daci au avut o contributie substantiali la indrumare)
Grad didactic Prenume NUME

2021



Anexa 3

Declaratie pe propria raspundere

Subsemnatul/-a Prenume si NUME, absolvent/-a al/a Universitatii ,,Dunarea de Jos” din
Galati, Facultatea Transfrontaliera, specializarea Ingineria produselor alimentare, inscris/-a la
examenul de licenta la Universitatea ,,Dunarea de Jos” din Galati, Facultatea Transfrontaliera,
specializarea Ingineria produselor alimentare, declar pe propria raspundere ca lucrarea de fata
este rezultatul muncii mele, pe baza informatiilor obtinute din surse care au fost citate in text si
indicate in bibliografie, conform normelor etice.

Declar ca nu am folosit Th mod tacit sau ilegal munca altora si ca nici o parte din lucrare
nu incalcd drepturile de proprietate intelectuala ale altcuiva, persoanad fizica sau juridica.

Declar ca lucrarea nu a mai fost prezentatd sub aceastd formad vreunei institutii de
invatdmant superior in vederea obtinerii unui grad sau titlu stiintific ori didactic.

Data Student/a: Prenume si NUME

Semnatura



Prenume NUME - Proiect de diploma — 2021

Anexa 4

Tema proiectului de diploma

Proiectarea tehnologica a unei sectii de fabicatie / linii tehnologice etc. cu capacitatea ...

(Se indica tipul unitétii proiectate, produsul/produsele pentru care se efectueaza calculele,
capacitatea zilnica / lunara / anuala, dupa caz)

Date initiale
> XXX;

> XXX;

(Sunt precizate principalele date initiale necesare pentru realizarea proiectului de
diploma)

Celelalte date necesare pentru proiectare vor fi luate din literatura de specialitate si din
practica.

Observatie:

Tema proiectului de diploma este indicata de catre coordonator/-are.



Prenume NUME — Proiect de diploma — 2021

Anexab

Cuprins

L INEFOAUCEIE ..ot 1
1.1. Capacitatea si profilul de productie pentru unitatea proiectata .............ccocoevereerinivreninennnn. 1
1.2. Justificarea necesitatii si a oportunitatii realizarii productiei proiectate ............c.ccocverveneen. X
1.3. Rezumatul proiectului de diploma ..........ccccoiiiiiiiniiiiiiiiii i y

2. Documentare — stabilirea tehnologiei Utilizate ............cccoceviiiiiicicc e 2

2.1. Analiza comparativa a tehnologiilor existente pe plan mondial
pentru realizarea productiel PrOIECLALE ..........ccoiiverriiiririeriiiiese e
2.1.1. SChema blOC ZENETALA ........ccviiiieieieieie et
2.1.2. 0Pratia 1 ....ooiiiiiiiee s
2.1.3. OPCIALIA 2 ..o

2.1.N. OPETAtia (N=1) .eoieieieieiieie ettt ettt bbb anes
2.2. Caracterizarea produselor utilizate T Prol€CT .........cooiiiiiiiiiieie e
N AV (- T o 11 SO SRS
2.2.2. Materiale QUXITTAE ..........coiiieiiee et e e neesreenns
2.2.3. ProtuS/- FINI/-€ ..ottt bbb

2.3. Alegerea tehnologiei utilizate Tn realizarea proieCtulUi.............cccoovveveeieicie e
2.3.1. Prezentarea schemei DIOC adOPLate ...........cccoviiiiiiiiiiie s
2.3.2. Descrierea schemei bloc adoptate ...........ccvevveiiiic i

3. Proiectare tehnologica ...

3.1. Bilantul de Materiale .........ccccviiiiiiiiiiie i
3.1.1. Intocmirea si calculul bilantului de materiale ...............cocoeerevereereecereisiereseeeee e,
3.1.2. Sistematizarea tabelara a bilantului de materiale .............ccccooiiiiiiiiince
3.1.3. Consumuri specifice si randamente de fabricatie ..........ccoccevveerieniieiieiieese e

R TR 53 F-1 010 ) 11§ eSS

3.2.1. Calculul bilantului TEIMIC ......ociiiiieieic s
3.2.2. Sistematizarea tabelara a bilanfului termicC ...........cooviiiiiniiic
3.3. Dimensionarea tehnologica si alegerea UtHAJEION ...........cccoiiiiiiiiii,
3.3.1. Dimensionarea tehnologica a unor UtHAje ...........ccoceveiiiiniiiiieeee s
3.3.2. Alegerea UtHaJelor ........covi i
3.3.3. LSt ULHAJEION ..o
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