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Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti
Codul si denumirea domeniului general de studiu: 072 Tehnologii de fabricare si
prelucrare
Codul si denumirea domeniul de formare profesionala la ciclul I: 0721 Procesarea
alimentelor
Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare
Denumirea unitatii de curs/modulului: Tehnologia prepararii pastelor fainoase

Administrarea unitatii de curs: Tehnologia prepararii pastelor fainoase

Repartizarea orelor
Codul Nr. de o = = Forma Limba
e : Total S 2 =
unitatii de | credite c?rt: 0 = © 23 de de
curs ECTS 8 € = S 2 evaluare predare
() ] -4 O
] — =
S.06.A.049 4 120 30 16 14 60 Examen Romana

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul Ill, Semestrul 6
Forma de organizare a invatamantului: cu frecventa
Regimul unitatii de curs: optionala

Categoria formativa: unitatea de curs de specialitate

Informatii referitoare la cadrul didactic
Titularul cursului: Pinzaru Natalia, doctor in stiinte ingineresti,
lector universitar la Catedra de stiinte fizice si ingineresti. A absolvit
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti, Facultatea Tehnica,
Fizica, Matematica si Informatica, Specialitatea ,Fizica si Educatia
tehnologica”. A obtinut titlul de magistru in Instruire in inginerie la

Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balti. A sustinut teza de

doctor la Universitatea Tehnica a Moldovei, din Chisinau,
Specialitatea ,242.05. Tehnologii, procedee si utilaje de prelucrare”.

Biroul: Laboratorul ,Tehnologia confectiilor vestimentare” 5009, Catedra de stiinte
fizice si ingineresti.

Telefon: 069901576, 023146110

E-mail: pinzaru.natalia@yahoo.com pinzaru.natalia@usarb.md



mailto:pinzaru.natalia@yahoo.com
mailto:pinzaru.natalia@usarb.md

Orele de consultatie - conform orarului de la Catedra, consultatiile se ofera fata
in fata, in cadrul grupului pe Viber, posta electronica, videoconferinta (aplicatii

Google.Meet, Zoom)

Integrarea unitatii de curs in programul de studii
Unitatea de curs ,,Tehnologia prepararii pastelor fainoase” este prevazuta in planul
de invatamant si prezinta o stiinta aplicativa, obligatorie facand parte din pregatirea de
specializare a studentilor.

Instruirea gi educarea studentilor la orele unitatii de curs ,Tehnologia prepararii
pastelor fainoase” consta in formarea competentelor despre compozitia materiei prime,
procesul si regimul de prelucrare in timpul framintarii, modelarii, preuscarii si uscarii
pastelor fainoase.

Unitatea de curs ,Tehnologia pastelor fainoase” este un modul de pregatire in
specialitate, studierea lui fiind bazata pe cunostintele fundamentale acumulate.

Studierea unitatii de curs , Tehnologia prepararii pastelor fainoase” se bazeaza pe
competentele formate la disciplinele: ,Chimia alimentard”, ,Tehnologia generald a
produselor alimentare”, ,Tehnologii alimentare”. Competentele obtinute la unitatea de
curs , Tehnologia prepararii pastelor fainoase” sunt necesare pentru studierea disciplinei

ulterioare , Tehnologia uscarii si pastrarii produselor alimentare”.

Exigente si competente prealabile
— Competente de baza din chimie, matematica, fizica.

— Deprinderea de analizéd a informatiilor in forma grafica, de a lucra cu surse

bibliografice.

— Competente in procesul tehnologic de preparare a pastelor fainoase.

Competente profesionale si transversale dezvoltate in cadrul unitatii de curs

in cadrul unitatii de curs studentul poate sa formeze urmétoarele competente:
Competente profesionale:

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

CP5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin



executarea adecvata a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a
produselor industriale, a resurselor intreprinderii, in situatii deosebite, dar analogice, si
utilizarea solutjilor cunoscute in situatji noi.

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

de sanatate in situatii deosebite si utilizarea solutjilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale:

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasa si eficienta, manifestarea unei atitudini
responsabile fata 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

La finalizarea studierii unitatii de curs ,Tehnologia prepararii pastelor fainoase” si
realizarea sarcinilor de invatare, studentul va fi capabil sa:

— defineasca notiunea de baza de tehnologie si paste fainoase;

— posede informatii privind calitatea produselor alimentare folosite in prepararea
pastelor fainoase;

— deprinda practici de a respecta igiena personala in timpul prepararii pastelor
fainoase;

— clasifice pastele fainoase;

— aprecieze calitatea, gustul pastelor fainoase.

Continuturi
Prelegeri — 30 de ore
Nr. . .
Continutul tematic Ore
d/o
1. Introducere. Notiuni generale a tehnologiei prepararii pastelor fainoase. 2
2. Clasificarea pastelor fainoase. Criterii de clasificare. Tipuri de paste fainoase. 2
3. Reglementarea tehnica pentru fabricarea pastelor fainoase 2
Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea pastelor fdinoase. Caracteristica
4. materiei prime de baza si auxiliare. Receptia materiei prime si auxiliare. 2
Depozitarea materiei prime si auxiliare.
5 Norme igienico-sanitare la receptia si depozitarea materiei prime si auxiliare. 5
" | Aprecierea calitatii materiei prime




Nr.
d/o

Continutul tematic

Ore

Prepararea si modelarea aluatului pentru paste fainoase. Dozarea materiilor
necesare prepararii aluatului.

Framintarea aluatului. Regimul de framintare. Conditii optime. Umiditatea.
Temperature. Intensitatea framintarii. Durata framintarii. Instalatii pentru
prepararea aluatului. Modelarea aluatului. Regimul de modelare. Factorii ce
influenteaza calitatile tehnologice pentru modelare a aluatului pentru paste
fainoase.

Evaluare periodica

Agregate de framintare — modelare. Conditii de presare a aluatului. Forta de
presare aplicata aluatului. Viteza de trecere prin patrita.

10.

Organizarea si conducerea procesului de preparare si modelare a aluatului.
Norme de Securitate si sanatate Tn munca la prepararea si modelarea aluatului.

11.

Preuscarea si uscarea semifabricatelor. Importanta operatiei tehnologice de
uscare a pastelor fainoase. Pregatirea catre uscare. Preuscarea pastelor
fainoase. Conditii necesare pentru preuscare. Utilaje pentru preuscare.

12.

Uscarea aluatului. Regimul de uscare. Procese ce au loc in timpul uscarii.
Dirijarea procesului de uscare. Alegerea vitezei de uscare. Asezarea
semifabricatelor pentru uscare. Metode de uscare. Fazele procesului de uscare.
Utilaje pentru uscare. Norme de Securitate si sanatate in munca la uscarea
semifabricatelor.

13.

Analiza calitatii semifabricatelor si pastelor fainoase. Analiza insusirilor
senzoriale: aspect, gust, miros, culoare, grad de infectare, consistenta. Analiza
caracteristicilor fizico-chimice: impuritati minerale, finete, umiditate, aciditate,
verificarea dimensiunilor si a defectelor, cresterea in volum si comportarea la
fierbere, rezitenta la rupere.

14.

Analiza insusirilor tehnologice: continut de gluten umed, indice de deformare si
de extindere, capacitate de hidratare. Defecte ale pastelor fainoase: defecte de
aspect, de culoare, gust, miros, de forma. Cauzele defectelor: materii prime
necorespunzatoare, conducerea incorecta a procesului tehnologic, ambalarea,
depozitarea si manipularea gresita a pastelor fainoase. Masuri de prevenire a
defectelor: utilizarea materiilor prime de calitate, conducerea corecta a procesului
tehnologic, ambalarea, depozitarea si manipularea corecta a pastelor fainoase.

15.

Ambalarea si depozitarea pastelor fainoase. Stabilizarea umiditatii. Tipuri de
ambalaje utilizate pentru paste fainoase. Utilaje folosite pentru ambalare. Norme
de securitate la ambalarea productiei. Norme sanitaro-igienice la ambalarea
pastelor fainoase si depozitare.

Total

30

Laboratoare — 14 ore

Nr.
d/o

Denumirea lucrarii de laborator

Nr.
de
ore

Lucrarea de laborator 1. Studierea sortimentului de paste fainoase conform
reglementarilor tehnice.

Lucrarea de laborator 2. Aprecierea calitatii materiilor prime pentru fabricarea
pastelor fainoase.




Nr.
dN/rO. Denumirea lucrarii de laborator de
ore
3 Lucrarea de laborator 3. Prepararea si modelarea aluatului pentru paste 4
" | fainoase.
4 Lucrarea de laborator 4. Studierea fluxului tehnologic de fabricare a pastelor 4
"~ | fainoase.
5 Lucrarea de laborator 5. Analiza conformitatii pastelor fainoase conform 5
" | reglementarilor tehnice.
Total 14
Tematica si repartizarea orientativa a orelor de seminar
Nr. Nr. de
Tema
d/o ore
1. | Pastele fainoase. Clasificarea pastelor fainoase. 2
2. | Norme igienico-sanitare la receptia si depozitarea materiei prime si auxiliare. 2
3. | Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea pastelor fainoase. 2
4. | Prepararea si modelarea aluatului pentru paste fainoase 4
5. | Preuscarea si uscarea semifabricatelor 2
6. | Analiza calitatii semifabricatelor si produsului finit 2
7. | Ambalarea si depozitarea pastelor fdinoase 2
Total 16

Strategii / metode de predare si invatare

Pe parcursul studierii unitatii de curs se vor utiliza strategii didactice centrate pe

student: prelegerea, explicatia, studiul de caz, problematizarea, simularea de situatii,

metode de lucru in laborator, metode de dezvoltare a gandirii tehnice, studiul

documentatiei tehnologice si al bibliografiei. Pentru asigurarea realizarii strategiilor

didactice mentionate se vor utiliza suportul de curs, culegere de prezentari de sinteza

PowerPoint, consultatii independente etc.

Activitati de lucru individual al studentului

Evaluarea lucrului individual se promoveaza individual prin pregatirea a doua

lucrari practice conform temelor si planului prezentat mai jos.

Planul lucrarii practice ‘Or(-; chru
individual
Documentarea in literatura tehnico-stiintifica
1. Notiuni generale a produselor 10
2. Clasificarea tipurilor de produse
Elaborarea compozitiei pentru elaborarea produsului

1. Reteta de preparare
2. Caracteristica materiei prime folosita la prepararea produsului 10
3. Compozitia chimica a ingredientelor




< . . Ore lucru
Planul lucrarii practice o
individual
Procesul tehnologic de preparare a produsului
1. Schema procesului tehnologic de preparare a produsului
2. Pregatirea materiei prime si auxiliare
3. Procesul de preparare a produsului 20
4. Calculul scazamintelor
5. Alegerea dispozitivelor necesare pentru prepararea produsului
Transformarile si parametrii de calitate ai produselor
1. Transformarile ce au loc in timpul procesului tehnologic
. : X 20
2. Caracteristica de calitate a produsului
Total 60

Temele lucrarii practice

1. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase din
grau dur (conform proportiei date de profesor).

2. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase
din gréau moale (conform proportiei date de profesor).

3. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase
tubulare — macaroane (conform proportiei date de profesor).

4. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase
intregi - spaghete (conform proportiei date de profesor).

5. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase
figurine (conform retetei).

6. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase -
filiforme (conform retetei).

7. Procesul tehnologic si transformarile ce au loc la obtinerea pastelor fainoase
panglica (conform retetei).

Prezentarea lucrarilor practice pentru lucrul individual se prezinta in ultima

saptamana inainte de finisarea semestrului, profesorului de curs. Studentii vor prezenta

2 lucrari practice obtinand note la lucrul individual Nii.

Evaluarea
Evaluarea studentilor la unitatea de curs ,Tehnologia prepararii pastelor fainoase”,
se realizeaza in corespundere cu Regulamentul cu privire la evaluarea rezultatelor
academice ale studentilor in Universitatea de Stat ,Alecu Russo” din Balfi.
Evaluarea curenta se efectueaza prin notarea prezentarii portofoliului cu lucrarile

de laborator (5 lucrari de laborator). Pe parcursul semestrului la jumatatea unitatii de curs



din partea teoretica studentii vor sustine o evaluare periodica (durata evaluarii este de 90
de minute).

Studentii care vor absenta si cei care vor obtine o nota mai mica decat 5 vor avea
posibilitatea sa sustina repetat testul de evaluare periodica.

La examinarea finald vor fi admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele
conditii:

— media evaluarilor curente Mec este de cel putin 5;

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

— media pentru activitatea de lucru individual Mji este de cel putin 5;

Nota semestriala Ns se calculeaza ca medie aritmetica dintre aceste trei

componente:
_ MEC+N€p+Mli
—3 .

N
Nota semestriala Ns constituie 60% din nota generala la unitatea de curs.
Evaluarea finala are loc sub forma unui examen scris (durata examenului este de
1 ora 30 minute).
Nota generala la unitatea de curs ,Tehnologia prepararii pastelor fainoase” se
calculeaza, cu precizia de pana la doua zecimale, conform formulei:
N, = 0,6 x N + 0,4 X N,

unde Ng este nota generala, Ns este nota semestriala, iar Ne este nota de la examen.

Mostra de proba de evaluare

Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea de Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra de stiinte fizice si ingineresti
APROB
Seful catedrei SFI
Besliu V. dr. conf. univ.

A elaborat
Biletul nr. 1
de evaluare periodica a cunostintelor la disciplina ,,Tehnologia prepararii pastelor
fainoase”

1. Clasificarea pastelor fainoase

2. Defecte ale pastelor fainoase: defecte de aspect, de culoare, gust, miros, de
forma.

3. Preuscarea si uscarea semifabricatelor



Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti
Facultatea Stiinte Reale, Economice si ale Mediului
Catedra de Stiinte Fizice si Ingineresti
APROB
Seful catedrei SFI
Besliu V. dr. conf. univ.

A elaborat

Biletul nr. 1

de evaluare finala a cunostintelor la disciplina ,,Tehnologia preparirii pastelor fainoase”

1.
2.
3.

Materii prime si auxiliare folosite la fabricarea pastelor fainoase

Ambalarea si depozitarea pastelor fainoase.

Cauzele defectelor: materii prime necorespunzatoare, conducerea incorecta a
procesului tehnologic, ambalarea, depozitarea si manipularea gresita a pastelor
fainoase

Resurse informationale
Obligatorii:
UYMAK, X.; PELLUNTKA, B.; KUPCAHOBA, A. Obwas mexHonoaus nuuwesbix
npou3sodcms. Chisinau: Tehnica-UTM, 2019. 436 c.
CIUMAC, J.; CHIRSANOVA, A.; RESITCA V. Technologii culinare. Chisindu:
Tehnica-UTM, 2020. 204 p. ISBN 978-9975-87-428-1.

3. BAISAN, |. Operatii si tehnologii in industria alimentara. lasi: PIM. 2015. 367p.

BOESTEAN, O. Tehnologia panificatiei. Note de curs. Chiginau: UTM. 2016.
222p.

5. BORDEI, D. Tehnologia moderna a panificatiei. Bucuresti: AGIR. 2004. 450 p.

BURLUC, R. Tehnologia produselor fainoase si zaharoase. Galati: fundatiei
universitare "Dunarea de Jos” 2012. 350 p. ISBN 978-973-627-491-6.

COMAN, M. Tehnologii generale in morarit si panificatie. Bucuresti: CD PRESS.
2012. 97 p.

Suplimentare:

BAISAN, 1., PANAITE, C. Tehnologii generale in industria alimentara. lasi: PIM,
2013 354p.

SIRBU, A. Merceologie alimentara. Chisindu: AGIR. 2009. 268p. ISBN: 978-973-
720-184.
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http://library.utm.md/carti_scanate/loadFile.php?Tipografia/2019/Tehnologia_generala_producerii_alimentare_Ru_DS.pdf
http://library.utm.md/carti_scanate/loadFile.php?Tipografia/2019/Tehnologia_generala_producerii_alimentare_Ru_DS.pdf
http://library.utm.md/carti_scanate/loadFile.php?Tipografia/2021/Technologie_culinaire.pdf
http://library.utm.md/carti_scanate/loadFile.php?Tipografia/2021/Technologie_culinaire.pdf
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