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Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti

Domeniul general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si prelucrare
Domeniul de formare profesionali: 0721 Procesarea alimentelor

Denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Administrarea unitatii de curs: Tehnologii alimentare

C;qdyl Credite | Total | Prelegeri | Laborat. | Seminar, | . qurul Forma de
unitatii de individual
ECTS ore ore ore ore evaluare
curs ore
S.03. 0. 021 5 150 — 75 — 75 Examen

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul I, Semestrul 3.
Statutul: Unitatea de curs de specialitate, obligatorie.

Informatii referitoare la cadrul didactic

Serghei Talpd, doctor in stiinte tehnice, lector universitar, absolvent al Academiei de Stat a
Industriilor Alimentare din or. Odesa, Ucraina, specialitatea 05.18.02 ,,Tehnologia pastrarii si
prelucrarii produselor cerealiere, boboaselor, prepararii nutreturilor”, 05.18.12 ,,Procese, masini,
si agregate ale industriei alimentare”.

Auditoriile — 5-016; 5-017, blocul 111 de studii — aud. 338 laboratorul Tehnologia produselor
alimentare.

Tel. 0 796 56656
E-mail: serghei_61@mail.ru; serghei.talpa@usarb.md

Orele de consultatii —in conformitate cu orarul consultatiilor aprobat la catedra. Totodata, este
necesar de consultat orarul prelegerilor, seminarelor, lucrarilor de laborator la licenta frecventa la
zi i redusa si la masterat.

Consultatiile se oferd in regimul ,,fatd-in-fata” sau prin utilizarea postei electronice, prin
Viber, pe platforma Google Meet etc.

Numele, prenumele: Pinzaru Natalia
Titlul si gradul stiintific: lect. univ., dr.
Localizarea: Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti,
Nr. de telefon: 069901576, 023146110
E-mail: pinzaru.natalia@yahoo.com
Laboratorul — nr. 5009
Catedra de stiinte fizice si ingineresti
Orele de consultatie - conform orarului de la Catedra, prin utilizarea
postei electronice, Viber si a platformei Google Meet.
Studii:
1999-2004 — Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti, Facultatea Tehnica, Fizica,
Matematica si Informatica, Specialitatea ,,Fizica si Educatia tehnologica”
2006-2007 — Masterat, Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti, Facultatea Tehnica,
Fizica, Matematica si Informatica, Specialitatea ,,Instruire in inginerie”.
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2020 — Doctor in stiinte ingineresti, Universitatea Tehnicd a Moldovei, Specialitatea
,»,242.05. Tehnologii, procedee si utilaje de prelucrare”.

Integrarea unitatii de curs in programul de studii

Disciplina de studiu ,, Tehnologii alimentare” prezinta un curs practic din ciclul
disciplinelor tehnico-tehnologice si se realizeaza la anul II, semestrul III, la programul de studii
Tehnologia produselor alimentare, si este o disciplina cu caracter tehnologic-ingineresc, care vine
in pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentara.

Tehnologiile alimentare la intreprinderile specializate se realizeaza prin utilizarea
tehnologiilor moderne, a utilajelor si aparatajelor complexe, care necesitd specialisti de inalta
calificare pentru organizarea si dirijarea procesului tehnologic in sectiile respective de producere,
o exploatare corectd si optimala a tehnicilor utilizate, procesarea loturilor de materii prime
pregatite calitativ conform cerintelor Regulamentului de organizare si dirijare a procesului
tehnologic la 1intreprinderi, in vigoare, toate Impreunda asigurand o protectic majord a
consumatorului. Procesul tehnologic de procesare a produselor alimentare, prezinta o totalitate de
procedee si operatii pentru prelucrarea lor , cu posibilitatea de pastrare a parametrilor fizico-
biochimici de calitate inalta.

Cursul ,, Tehnologii alimentare” are drept scop familiarizarea studentilor cu notiuni
inovationale, caracterizand procesele tehnologice de procesare a alimentelor la intreprinderi,
biochimice, microbiologice etc, care decurg la diverse faze tehnologice de procesare, cunostinte
moderne referitoare la transformdrile enzimatice a substantelor proteice in functie de temperatura,
umiditate si expozitia produselor alimentare, familiarizarea cu factorii biochimici de baza, care

determina proprietatile senzoriale si fizico-chimice ale produselor alimentare finite.

Competente prealabile

Studierea unitétii de curs ,, Tehnologii alimentare ” se bazeaza pe competentele formate la
aceasta unitate:

— documentare in diverse surse cu caracter tehnico-stiintific, in particular in baze de date
electronice, de analiza, sintezd si sistematizare a informatiei referitoare la diverse tipuri de
tehnologii avansate, instalatii, precum si regimurile lor de functionare, caracteristicile tehnico-
tehnologice ale utilajelor si aparatajelor, care vor fi studiate auditorial, precum si in cadrul
intreprinderilor, de asemenea in lucrul independent, cu referire la disciplinile studiate anterior
(tehnologia generala a produselor alimentare, studiul si tehnologia materialelor, cunostinte

acumulate din cursul chimiei organice si fizice, chimiei alimentare, elemente de creativitate etc.);



— autoinstruire, autoevaluare a performantelor personale formate anterior in cadrul

studiului disciplinelor universitare care se refera la cunostintele acumulate anterior.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs
Pe parcursul studierii informatiei din cursul teoretic si cel practic, la studenti se vor forma

si dezvolta urmatoarele competente de baza:

Competente profesionale:

CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentala, descrierea,
analiza si evaluarea criticd a experimentelor realizate independent in scopul aprecierii gradului de
complexitate al problemelor ingineresti in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP2. Identificarea esentei proceselor si problemelor ingineresti prin posibila constituire
(dupa caz) a modelelor de lucru, prin realizarea adecvata a simplificarilor si aproximarilor, finisata
cu o gandire criticd a evaludrii rezultatelor modelarii.

CP3. Utilizarea independenta a calculatorului pentru modelarea 2D si 3D a produselor,
modelarea proceselor si fenomenelor cu ajutorul programelor de proiectare asistata de calculator
in situatii deosebite, dar analogice, ce permit utilizarea solutiilor si procedurilor cunoscute in
situatii noi.

CP4. Conceperea creativa, prin functionalitate si aspect estetic, a produselor industriale si
componentelor lor, sistemelor de productie si elementele lor, realizdnd nu numai organizarea
exploatarii §i mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si imbunatatirea continud a
lor, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

CP5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de uscare si pastrare, prin
executarea adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor
industriale, a resurselor intreprinderii, 1n situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP6. Activarea in contextul de ordin tehnico-economic, de timp, de mediu, social, etic, de

sanatate in situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficientd, manifestarea unei atitudini
responsabile fatd de domeniul stiintific si didactic, pentru valorificarea optima si creativa a
propriului potential in situatii specifice, cu respectarea principiilor si a normelor de etica

profesionala.



CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.

Finalitatile cursului

In urma parcurgerii disciplinei nominalizate, studentul va fi capabil sa:

— aplice cunostintele si abilitatile obtinute anterior la alte disciplini, tangente si necesare
domeniului tehnologiilor produselor alimentare, in particular tehnologiilor de procesare a
produselor alimentare; insuseascd legile, standardele si prescriptiile tehnice in vigoare,
regulamentele privind organizarea si dirijarea procesului tehnologic la intreprinderile specializate;

— poatd masura parametrii tehnico-tehnologici si energetici ale masinilor, utilajelor,
aparatajelor etc., sd poata dirija procesul tehnologic in baza schemei tehnologice, sa formuleze
concluziile respective;

— efectuieze cercetarea documentara in diverse surse de informatii, baze de date
electronice; insuseasca cerintele privitor la continutul formularelor documentatiei de laborator si
din halele de producere;

— posede cunostinte generale privitor la dirijarea utilajelor, aparatajelor de producere sau
instalatiilor, care sa asigure pastrarea produseloe alimentare in cantitatea necesara;

— insuseasca cerintele de redactare a informatiei cu caracter tehnico-tehnologic si/sau de

cercetare.
Continuturi
Tematica si repartizarea orientativa a orelor (practice)
Nr de ore

Nr Tema audito | stud.
dir riale individ.
1. | Prezentarea laboratoarelor de incercari, a aparatelor, dispozitivelor,

ustensilelor, metodelor standardizate de realizare a incercarilor

senzoriale si fizico-chimice. 4 4
2. | Materia prima in calitate de obiect pentru procesare. Determinarea

continutului de umiditate in produsele pulverulente alimentare. 4 4
3. | Determinarea continutului de gluten (cantitatea, calitatea) in

produsele derivate de morarit 4 4
4. | Determinarea continutului de cenusa in produsele alimentare

(produse derivate de la prelucrarea cerealelor). 4 4




Determinarea calitatii fainii de panificatie a produselor macinate in

valtul cu tavalugi la intreprindere

Determinarea influentei tratamentului termic al fainii de grau asupra

proprietatilor glutenului.

Studiul metodelor senzoriale si fizico-chimice de determinare a
elementelor constituente (determinarea componentelor dimensiunilor
liniare, masei a 1000 de boabe, masei hectolitrice etc.) in produsele

agroalimentare.

Determinarea parametrilor dimensionali, a parametrilor calitativi ale
produselor alimentare. Determinarea impuritatilor albe si negre in

materia prima.

Determinarea proprietatilor senzoriale ale boabelor cerealiere (boabe
de grau, orz, triticale etc.). Determinarea indicelui de sticlozitate la

boabele de grau / triticale.

10.

Studierea metodelor de determinare (de alcatuire) a retetei lotului de
madcinat. Utilizarea metodei de alcatuire a lotului de méacinat prin

rezolvarea ecuatiior, a metodei prin construirea graficului etc.

11.

Tehnologia vinificatiei. Pregatirea materiei prime pentru prelucrare.
Studiul materiei prime. Procesul de zdrobire a strugurilor. Pregatirea

vinului.

12.

Continuarea procesului de pregatire a vinului. Cupajarea vinurilor.

Prepararea vinului roz.

13.

Metode industriale de deshidratare a produselor alimentare.
Variantele uscarii convective cu flux de aer a produselor. Durata

procesului de uscare a produselor.

14.

Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de

panificatie.

15.

Determinarea parametrilor fizico-tehnologici si organoleptici a

produselor de panificatie.

16.

Determinarea proprietdtilor organoleptice, parametrii dimensionali la

produsele de patiserie.

17.

Determinarea parametrilor fizico-tehnologici si organoleptici la

paine.




18. | Determinarea parametrilor fizico-tehnologici si organoleptici la 4 4
produsele de cofetarie.

19. | Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de 4 4
patiserie

20. | Determinarea parametrilor fizico-tehnologici la produsele de 4 4
patisserie.

21. | Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de 2 2
cofetarie.
Total 75 75

Strategii didactice
Prelegerea, lucrari de laborator, expunerea didactica, explicatia, demonstratia,
algoritmizarea, modelarea, dezbaterea, studiu de caz, simularea de situatii, tehnici de instruire si
moduri de organizare (frontal, grup /pereche, individual): lucrdri practice, problematizarea,
descoperirea, metode de dezvoltare a gandirii ingineresti, studiul documentelor normative
(standarde, prescriptii tehnice) din domeniu si a bibliografiei, elaborarea planului (cuprinsului)

pentru realizarea lucrarii individuale.

Activitati de lucru individual
La inceputul semestrului studentul primeste sau selecteaza individual o tema arbitrara din lista
temelor enuntate sau tema sa fie in corelare cu tematica orientativa a tezei de licentd, pentru care
urmeaza sa fie studiate suplimentar si detaliat subiectele indicate de titularul cursului.
In cadrul activitatii de studiu individual, studentilor li se va propune studierea referintelor
bibliografice pentru unitatea cursului studiat prin elaborarea lucrarii individuale. Prezentarea
lucrarii se va efectua pe parcursul orelor de studii sau la finalizarea lucrarilor de laborator.

Repartizarea orelor pentru activitatile de studiu individual (75 ore) este prezentata in tabel.

Repartizarea orelor pentru activitatile de studiu individual

Tipul activitatii Nr de ore

1. Studierea temelor din cadrul unitatii de curs; studierea surselor bibliografice | 50 % din rezerva orelor

obligatorii la temele unitatii de curs (vezi tabelul Tematica si repartizarea pentru activitaile de

orientativi a orelor). studiu individual

2. Elaborarea unui referat la o tema selectata din cadrul cursului nominalizat 25 % din rezerva orelor

sau in legaturd cu tema tezei de licenta sau la propunerea studentului. pentru activitatile de
studiu individual




3. Pregétirea pentru evaluarea periodica si finala (examen) 25 % din rezerva orelor
pentru activitatile de

studiu individual
Total: 75

Evaluarea

Evaluarea se efectueaza in cadrul lucrarilor de laborator prin diverse modalitati: teste de
evaluare, raspunsuri orale, prezentarea rapoartelor la lucrarile de laborator. Pe parcursul
semestrului, dupa studierea a 50 % din temele lucrarilor de laborator, studentii vor sustine o proba
de evaluare periodica.

Studentii care vor absenta si cei care vor obtine o notd mai micd decit 5 vor avea
posibilitatea sa sustind repetat proba de evaluare periodica.

La examinarea finala vor fi admisi doar studentii care Intrunesc urmatoarele conditii:

— media evaludrilor curente Nec este de cel putin 5, formatd din minimum 5 note;

— nota la evaluarea periodica Nep este de cel putin 5;

— nota pentru activitatea lucrului individual Nj; este de cel putin 5, formata de la
prezentarea unei lucrari.

Nota semestriald (Ns) se calculeaza ca medie aritmetica dintre: a) media notelor obtinute
la evaluarile curente (Ec); b) nota obtinuta in cadrul evaluarii periodice (Ep); ¢) nota pentru lucrul
individual (Li). Nota semestriala Ns constituie 60% din nota generala la unitatea de curs. Fiecare
student trebuie sa fie evaluat la disciplina data cu cel putin 5 note.

N, = Ec+ Ep+L;
3
Evaluarea finali se promoveazi in scris si/sau oral. In cadrul evaluirii finale studentul
poate sa consulte orice informatie prezenta cu el In afara de gadgeturi conectate la internet si
telefonie mobila. Durata examenului este de 1,5 ore conventionale.
Nota generala Ng la unitatea de curs se calculeaza, cu precizia de pana la doua zecimale,
conform formulei:

Ng=0,6 Ns + 0,4 Ne;

unde Ng - este nota generala a unitatii de curs, Ns - este nota semestriald, iar Ne - este nota
de la examen.

In procesul de evaluare a studentilor se aplici Regulamentul cu privire la evaluarea
rezultatelor academice ale studentilor in USARB aprobat prin Hotararea Senatului, procesul verbal

nr. 9 din 16.03.2011.



Principiile de lucru in cadrul disciplinei
Este salutata pozitia activa a studentului care studiaza din propria initiativa noi continuturi,
subiecte care sunt in corelare cu tema tezei de licentd, formuleaza intrebari, propune solutii in
cadrul prelegerilor, seminarelor, lucrarilor de laborator si in timpul elaborarii lucrarii individuale
din cadrul disciplinei.
In cazul in care studentul lipseste de la ore, ultimul este obligat si efectueze toate lucririle
(compartimentele) la care a lipsit si sd le sustind conform orarului consultatiilor curente la

disciplina in afara orelor de curs.

Model de test de evaluare a cunostintelor
la unitatea de curs “Tehnologii alimentare”
APROB
Seful catedrei SFI

conf., univ., dr. Vitalie Besliu

Evaluare periodica a cunostintelor la cursul

» 1 ehnologii alimentare”, ciclul I, licenta

(nume, prenume student)

1. Ce se subintelege sub notiunea de apa liberd si apa legata organic? ... 1p.

2. Enumerati metodele de determinare a continutului de umiditate in produsele alimentare

pulverulente.  ———— 1p.

3. Care produse si substante au posibilitatea de a se dilatainapa? ... 1 p.

4. Daca umiditatea lotului de fdina este pana la %, atunci lotul de faind este relativ ,
daca umiditatea lotului de faina se afla in intervalul de la pana la % caracterizat
prin aceea ca lotul de faina are , daca umiditatea lotului de faina este mai
mare de % - astfel de faind este caracterizatica ... 1 p.

5. Descrieti procesul de determinare a continutului de umiditate prin metoda standard
(debazd) e ———————— 2p.
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6. Ce insemnatate are umiditatea produsului pulverulent pentru pastrarea lui, pentru

prelucrare in produs finit? 1 p.

7. Care este continutul de gluten brut in faina de diverse calitati ?

8. In procesul framantarii si repausului de revenire a aluatului, care fractii de proteine,

formeaza glutenul gel elastic? 1p.

9. Explicati, ce se subintelege prin capacitatea de hidratare a glutenului?

. Care este capacitatea de hidratare a

glutenului? 1p.

Titulari la cursul
Tehnologii alimentare,
lect., univ., dr. Natalia Pinzaru

lect., univ., dr.  Serghei Talpa
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