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Informatii de identificare a cursului
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 profesionala la ciclul I: 0721 Procesarea alimentelor
Specialitatea: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea orelor

e ) Forma Limba

Codul unitatii | Credite | Total = ® = =

<) = = S S de de

de curs ECTS ore =2 c o 53
= = S s 2 evaluare | predare

£ | 3 S =
S.07.A.156 4 120 30 16 14 60 Examen Romana

Anul de studio si semestrul in care se studiaza unitatea de curs: Anul IV, Semestrul VII

Statutul: unitate de curs obligatorie

Informatii referitoare la cadrul didactic
Numele, prenumele: Pinzaru Natalia
Titlul si gradul stiintific: doctor in stiinte tehnice, lector universitar.
Localizarea: Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti,
Nr. de telefon: 069901576, 023146110
E-mail: natalia.pinzaru@usarb.md
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 Informaticd, Specialitatea ,,Instruire In inginerie”

2020 — Doctor 1in stiinte ingineresti, Universitatea Tehnica a Moldovei, Specialitatea

,»,242.05. Tehnologii, procedee si utilaje de prelucrare”.
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Integrarea cursului in programul de studii
Unitatea de curs ,, Tehnologia produselor alimentare IV” este prevazuta in planul de
invatamant, ciclul I, studii superioare, la specialitatea ,,Tehnologia produselor alimentare”,
invatamant cu frecventa, in semestrul 7, anul IV de studii, facand parte din pregitirea de
specializare a studentilor.

Instruirea si educarea studentilor la orele unitatii de curs ,, Tehnologia produselor alimentare
IV’ include investigatii teoretice si practice destinate modernizarii fluxului tehnologic de
producere a alimentelor, ameliorarii calitatii lor, optimizarii procedeelor si metodelor de obtinere
a semifabricatelor si produselor finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi. De asemenea
tehnologia produselor alimentare cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxului tehnologic
de productie, metodele de verificare a proprietatilor alimentelor in scopul obtinerii produselor
sigure pentru consum.

Unitatea de curs ,,Tehnologia produselor alimentare IV’ prevede insusirea maiestriei
elaborarii principiilor si metodelor stiintifice argumentate de fabricare a produselor alimentare
pentru majorarii randamentului produselor, ameliorarii calitatii lor, inclusiv majorarii valorii
nutritive a produselor finite, elaborarea metodelor de prevenire riscului de alterare produselor in
urma tratamentului tehnologic.

Pentru a studia cursul ,,Tehnologia produselor alimentare IV” studentul trebuie sa posede
cunostinte dobandite din cadrul cursurilor: ,,Tehnologia alimentard”, ,,Chimia alimentard” si

,»Tehnologia general a produselor alimentare” care se studiaza in anul I si II de studii.

Competente prealabile
— Cunoagterea temelor: tehnologia laptelui si a produselor lactate, clasificare tipurilor de
produse lactate, tehnologia prepararii produselor lactate;
— Deprinderea de preparare a produselor lactate, efectuarea examenului organoleptic,

examenul fizico-chimic si examenul microbiologic a produselor lactate.

Competente dezvoltate in cadrul unititii de curs
Competente profesionale
CP1. Familiarizarea cu cele mai importante metode de cercetare experimentald, 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 solutiilor
cunoscute in situatii noi.
CPS5. Proiectarea proceselor tehnologice organizand procesele de fabricare prin executarea

adecvatd a managementului proceselor de conceptie, de industrializare a produselor industriale, a
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resurselor intreprinderii, Tn 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 1n situatii deosebite si utilizarea solutiilor cunoscute in situatii noi.

Competente transversale

CT1. Aplicarea regulilor de munca riguroasd 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 unitatii de curs

La finalizarea studierii unitatii de curs Tehnologia produselor alimentare IV si realizarea
sarcinilor de Invatare, studentul va fi capabil sa:

— formuleze importanta biologica a laptelui n dieta umana;

— determine structura, compozitia chimica, calitatea, proprietatile fizico-chimice si
tehnologice ale materiei prime si produselor finite;

— proiecteze procese tehnologice de prelucrare a materiei prime in produse lactate — unt,
cascaval, brinzeturi, 1aurt, smantana etc.;

— proiecteze procese tehnologice de prelucrare primara a laptelui;

— proiecteze procese tehnologice de ambalare si pastrare a produselor din lapte.

Continuturi
Prelegeri — 30 de ore
Nr. Nr. de
Continutul tematic
d/o ore
1 Introducere. Tehnologia laptelui si a produselor lactate. Tehnologia laptelui de ’
consum.
2. | Compozitia chimica, structura si proprietétile laptelui crud. 2
3 Normalizarea laptelui. Pasteurizarea laptelui. Récirea, depozitarea, ambalarea si
constrolul calitatii laptelui.
n Tehnologia conservarii laptelui. Principiile conservarii laptelui. Fabricarea laptelui 5
sterilizat.
5. Procesul tehnologic de sterilizare. Fabricarea laptelui concentrat. Fabricarea laptelui 5
praf.
6. Controlul calitativ al conservelor de lapte. Examenul organoleptic. Examenul fizico- 5
chimic. Examenul microbiologic




Nr. . . Nr. de
d/o Continutul tematic ore
7 Tehnologia produselor lactate dietetice acide. Principiul si fazele tehnologice la )
fabricarea produselor lactate dietetice acide.
8. Schema tehnologica de fabricare a laptelui batut, a iaurtului, a laptelui acidofil si a )
chefirului. Controlul calitativ al produselor lactate dietetice acide.
9. | Evaluare periodica 2
10. | Tehnologia smantanii. Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de smantana 2
11. | Tehnologia untului. Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de unt. 2
12. | Fabricarea branzeturilor. Sortimentul de branzeturi 2
13.| Defectele branzeturilor. Controlul calitativ al branzeturilor. 2
14.| Fabricarea inghetatei. Sortimentul de Inghetata. Controlul calitativ al inghetatei. 2
15.| Tehnologii de valorificare a subproduselor din industria laptelui. 2
16.| Produsele din lapte smantanit. Produse din zara. Produse din zer. 2
Total 30
Laboratoare — 14 ore
Nr. . . Nr. de
d/o Denumirea lucrarii de laborator ore
1 Lucrarea de laborator 1. Analiza laptelui. Proba de fermentare a laptelui. Proba 4
' reductazei laptelui
5 Lucrarea de laborator 2. Determinarea prospetimii laptelui. Determinarea 4
falsificarilor laptelui. . Determinarea coagularii laptelui
Lucrarea de laborator 3. Determinarea aciditatii branzei. Determinarea
3. continutului de umiditate a branzei. Determinarea continutului in grasime a 2
branzei.
A Lucrarea de laborator 4. Analiza smantanei. Analiza senzoriald. Determinarea 5
continutului in grasime a sméntanei
5 Lucrarea de laborator 5. Determinarea aciditatii iaurtului. Determinarea 5
continutului de grasime a iaurtului.
6. Lucrarea de laborator 6. Analiza fizica de structurd a inghetatei. Determinarea ’
grasimii.
7 Lucrarea de laborator 7. Analiza untului. Determinarea continutului de umiditate. )
Determinarea aciditatii. Analiza grasimii in unt.
Total 14




Tematica si repartizarea orientativi a orelor la seminar

Nr. Nr. de
d/o Tema ore
1. | Tehnologia prepararii laptelui. 2
2. | Tehnologia prepararii smantanii 2
3. | Tehnologia prepararii untului 2
4, Tehnologia prepararii branzei 2
5. | Tehnologia prepararii cascavalului 2
6. Tehnologia prepararii chefirului 2
1. Tehnologia prepararii iaurtului 2
8. | Tehnologia prepararii produselor din lapte smantanit 2
Total 16

Activitati de lucru individual
Evaluarea lucrului individual se promoveaza individual prin pregatirea unui portofoliu

conform temelor prezentat in tabelul de mai jos.

Temele pentru studiul individual Produse de | Ore lucru
elaborare individual
Tehnologia generala a laptelui si a produselor lactate
1. Compozitia chimica a laptelui. Proprietatile organoleptice si fizio- | Rezumat 8
chimice ale laptelui. scris

2. Tratamentul primar al laptelui in zona de colectare si unitatile de
productie. Schite
3. Organizatia retelei de colectare. Transportarea laptelui la unitatile de
industrializare. Prezentare

4. Aprecierea calitatii laptelui — materie prima

Operatii tehnologice generale in industria laptelui

1. Receptionarea cantitativa si calitativa a materiei prime. Rezumat 12
Curatarea laptelui de impuritati mecanice. Esenta proceselor de | scris
curatare a laptelui.

3. Smantanirea laptelui. Factorii ce influenteaza asupra calitatii | Calcule

smantanii. tabele

4. Normalizarea laptelui — materie prima. Scopul procesului de | completate
normalizare.

5. Omogenizarea laptelui — materie prima. Scopul procesului de | Prezentare
normalizare. PPT

6. Tratamentul termic al laptelui. Procedee aplicate, scopul lor.
Modificari ce se produc in lapte sub actiunea temperaturilor inalte.
Pasteurizarea laptelui. Sterilizarea laptelui.




Temele pentru studiul individual Produse de | Ore lucru
elaborare individual
Tehnologia de fabricare a produselor din lapte
1.Tehnologia laptelui de consum Rezumat 40
1.1. Sortimente de lapte de consum. Conditii de calitate. scris
1.2. Tehnologia generala de fabricare a laptelui de consum
1.3. Particularitatile tehnologice de fabricare a unor sortimente de | Calcule
lapte de consum. tabele
1.4. Tehnologia fabricarii laptelui sterilizat de consum completate
1.5. Defectele laptelui de consum si metodele de prevenire
2. Tehnologia smantanii pentru alimentatie Schite
2.1. Sortimente de smantana pentru alimentatie. Conditii de calitate.
2.2. Tehnologia generald de fabricare a smantanii pentru alimentatie.
2.3. Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de smantana
2.4. Defectele smantanii si metodele de prevenire. Prezentare
3. Tehnologia produselor lactate acide dietetice PPT
3.1. Proprietatile dietico-curative ale produselor lactate acide.
Sortimente. Conditii de calitate.
3.2. Tehnologia generald de fabricare a produselor lactate acide
dietetice.
3.3. Tehnologia fabricarii diferitelor sortimente de produse lactate
acide dietice
3.4. Aprecierea calitatii produselor lactate acide dietetice. Defectele
si metode de prevenire.
Total 60

Prezentarea portofoliului pentru lucrul individual se prezinta in ultima sdptamana inainte
de finisarea semestrului, profesorului de curs. Studentii vor prezenta portofoliul obtinand o nota la

lucrul individual Nj;.

Strategii didactice
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 sintezd Power Point, consultatii independente etc.

Evaluarea
Evaluarea studentilor la unitatea de curs ,,Tehnologia produselor alimentare 1V”, se
realizeaza in corespundere cu Regulamentul cu privire la evaluarea rezultatelor academice ale
studentilor in Universitatea de Stat ,, Alecu Russo” din Balfi.
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Evaluarea curentd se efectueazd prin notarea prezentarii portofoliului cu lucrarile de
laborator. Pe parcursul semestrului la jumatatea unitatii de curs din partea teoretica studentii vor
sustine o evaluare periodica (durata evaluarii este de 1 orda 30 minute).

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

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

- media evaludrilor curente Mec este de cel putin 5;

- nota la evaluarea periodicd Nep este de cel putin 5;

- media pentru activitatea de lucru individual M; este de cel putin 5;

Nota semestriala Ns se calculeaza ca medie aritmetica dintre aceste trei componente:

Mec+Nep+My;
—3 .

Ny =
Nota semestriala Ns constituie 50% din nota generala la unitatea de curs.
Evaluarea finala are loc sub forma unui examen scris (durata examenului este de 1 ord 30
minute).
Nota generald la unitatea de curs ,,Proiectarea-constructiv tehnologica a imbracamintei I
se calculeaza, cu precizia de pana la doud zecimale, conform formulei:
Ny, =0,6 X Ng+ 0,4 X N,

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