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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 domeniului de formare profesionala: 0721 Procesarea
alimentelor

Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea orelor
Codul Nr.de | - % S - s Forma Limba
unitatii de | credite | 0 o c © =3 de de
curs ECTS o £ g 5.2 evaluare predare
[} < —4 O
] — E
S.07.A.059 4 120 30 16 14 60 Examen Romana

Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul 1ll, Semestrul 6.
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa
Regimul unitatii de curs/modulului: obligatorie

Categoria formativa: Unitatea de curs de specialitate.

Informatii referitoare la cadrul didactic

Serghei Talpa, 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 Ill 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 si redusa si la masterat.



mailto:serghei__61@mail.ru
mailto:serghei.talpa@usarb.md

Consultatile se ofera in regimul “fata-in-fad” sau prin utilizarea postei

electronice, prin Viber, pe platforma Google Meet etc.

Integrarea unitatii de curs in programul de studii

Unitatea de curs ,Tehnologia prepararii crupelor’ este o disciplina cu caracter
tehnologic-ingineresc, scopul de baza consta in formarea competentelor privitor la
receptionarea si depozitarea loturilor de cereale, organizarea si dirijarea proceselor
tehnologice de pregatire si prelucrare a cerealelor in produse finite sub forma de crupe.

Aplicarea integrata a documentelor normative va forma baza generala pentru
insusirea proceselor tehnologice de procesare a materiei prime si dezvoltarea la
studenti a gandirii creatoare in domeniul tehnologiei de prelucrare a cerealelor.

Studierea unitatii de curs ,Tehnologia prepararii crupelor’ se bazeaza pe
competentele formate la “chimia anorganica si analitica”, “biochimia produselor

alimentare” “microbiologia produselor alimentare”, “fenomene de transfer”, “utilaj
tehnologic”. Competentele obtinute la unitatea de curs nominalizata sunt necesare
pentru studierea disciplinelor ulterioare:"analiza fizico-chimica a alimentelor si

ambalajelor”, “tehnologia uscarii si pastrarii produselor alimentare”, “proiectarea

intreprinderilor de ramura” etc., realizarea proiectelor de curs si tezelor de licenta.

Exigente si competente prealabile

Pentru studierea unitatii de curs studentul trebuie sa posede:

— competente de studiere a proprietatilor fizice si biochimice ale produselor
alimentare cu aplicarea aparatelor de masura si control a materiilor prime si finite;

— cunostinte despre legile care descriu fenomenele fizice, biochimice;

— competente de efectuare a masurarilor fizice si tehnice, de analiza si
interpretare a rezultatelor obtinute;

— deprinderi de extragere si pregatire a mostrelor pentru realizarea incercarilor,
realizarea analizelor organoleptice si fizico-chimice a produselor alimentare;

— competente de utilizare a documentelor normative la realizarea lucrarilor de

laborator.

Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs

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 solutiilor 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 solutijilor 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 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 preparérii crupelor
si realizarea sarcinilor de invatare, studentul va fi capabil sa:

— aplice cunosgtintele si abilitatile obtinute anterior la alte discipline, tangente si
necesare domeniului tehnologiei de prelucrare a cerealelor in sortimente de crupe;

— poata masura parametrii tehnico-tehnologici ale instalatilor de prelucrare a
cerealelor in sortimente de crupe,

— efectueze cercetarea documentara in diverse surse de informatii, baze de date
electronice;

— poata dirija cu orice utilaj/aparat asigurand producerea sortimentului de crupe
in cantitatea necesara; insuseasca cerintele de redactare a informatiei cu caracter
tehnico-tehnologic si/sau de cercetare-proiectare.

Continuturi
Prelegeri

Nr.

N Continutul tematic de ore

d/o

Proprietatile tehnologice ale boabelor cerealiere crupificabile. Caracteristica
1. | tehnologica a boabelor de grau, orz, ovaz, porumb, boboaselor etc. Indicii| 2 | 2
utilizati pentru aprecierea proprietatilor tehnologice (de prelucrare a crupelor) ale




Nr.

N Continutul tematic de ore
d/o
A | LI
materiilor prime nominalizate. Indicii caracteristici a starii generale a lotului de
cereale.
Regulamentul de organizare si dirijare a proceselor tehnologice la unitatile de
fabricare a crupelor. Dispozitii generale. Sortimentul, randamentul si calitatea
2. | produselor finite (crupelor). Receptia, compartimentarea si reguli de transfer la 2|2
prelucrare. Organizarea si dirijarea proceselor tehnologice.
Schemele procesului tehnologic de prelucrare a cerealelor in crupe (decorticarea
3 boabelor). Factorii de influentd asupra efectului tehnologic de decorticare a 2 | 2
boabelor. Evaluarea efectului tehnologic al procesului de decorticare.
Procesul de pregatire a loturilor de cereale pentru prelucrare. Extragerea
impuritatilor din loturile de cereale. Tratamentul hidrotermic a cerealelor si
4. | boboaselor destinate prepararii crupelor. Schemele tehnologice de pregatire a| 2 | 2
loturilor de cereale pentru prelucrarea ulterioara (pentru decorticare).
Procesele tehnologice de preparare a crupelor. Calibrarea boabelor cerealiere si
5. boboaselor inainte de faza de decorticare (decojire). Procesul de decorticare. o | 9
Aprecierea eficientei procesului de descojire a cerealelor.
6. Sortarea amestecului de produse obtinute dupa decorticare (decojire). 2| 2
7 Faza tehnologica de separare a crupelor. 2 | 2
8. Faza tehnologica de slefuire si polizare a crupelor. 2| 2
Faza tehnologicd de maruntire a miezului. Controlul crupelor preparate si a
9. | deseurilor. 212
Prelucrarea cerealelor si boboaselor cu destinatie speciala de preparare a
10. crupelor. Scheme tehnologice de prelucrare a cerealelor si boboaselor in crupe. 2| 2
Prepararea crupelor de mei. Prepararea crupelor de hrisca.
11. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de orez. 111
12. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de ovaz. 111
13 Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de orz. 2 | 2
14. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de grau. 2| 2
15. Produse finite rezultate la procesarea boabelor de porumb. 2 | 9
Tehnologii de valorificare a porumbului. Consumul de energie electrica in
16. | procesul tehnologic de preparare a crupelor. 212
Total 30| 30

Nota: A — Auditoriale; LI — Lucrul individual.




Seminare

NI Nr.
' Continutul tematic de ore
d/o
A | LI
Studiul procesului de pregatire a loturilor de cereale pentru prelucrare.
Extragerea impuritatilor din loturile de cereale. Prelucrarea hidrotermica a
1. | cerealelor si boboaselor destinate prepararii crupelor. Schemele tehnologice 2 | 2
de pregatire a loturilor de cereale pentru prelucrarea ulterioara.
Particularitatile de preparare a crupelor la intreprinderile specializate si dotate
2. | cu utilaj tehnologic modern. 2 |2
Studiul normativelor incarcaturilor specifice referitoare la utilajele si aparatele
3. | de baza. 2 |2
Tehnologii de valorificare a porumbului. Pregatirea porumbului pentru
macinis. Studiul schemei tehnologice de pregatire a porumbului pentru
4 macinis. Fabricarea fainii de porumb. Studiul schemei tehnologice de 4l 4
fabricare a fainii de porumb. Fabricarea crupelor de porumb. Studiul schemei
tehnologice de fabricare a crupelor slefuite de porumb
5. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de ovaz. 2| 2
6 Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de orz. 2 | 2
7 Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de grau. )
Total 16 | 16
lucrari de laborator
NI Nr.
d/o- Continutul tematic de ore
A | LI
Studiul materiilor prime (boabelor de grau, orz, ovaz, porumb, boboaselor
1. | etc.) utilizate la fabricarea crupelor. Indicii utilizati la aprecierea proprietatilor | , | 5
tehnologice ale materiilor prime nominalizate.
Studiul sortimentului si calitatii crupelor. Studiul schemelor procesului
2. tehnologic de prelucrare a cerealelor in crupe. 212
Studiul procesului tehnologic de preparare a crupelor de grau Poltavscaia si
Artek conform cerintelor GOST 276 — 2021.
3. Crupe de griu. Prescriptii tehnice. PT MD 67-02748062-002-95. — Chisindu, | 2 | 2
1995. -6 p.
Studiul regulilor de receptie si a metodei de selectare a mostrelor conform
4. | cerintelor GOST12786-80. 2|2




Nr.
Nr.

Continutul tematic de ore
d/o
A | LI
Studiul procesului tehnologic de preparare a crupelor de orz conform GOST
5784-90.
5. Crupe Arpacas. Prescriptii tehnice. PT MD 67-02748062-003-95. — Chisindu, | 2 | 2
1995. -6 p.

Studiul practic a metodei de determinare a proprietatilor senzoriale a
produsului finit conform cerintelor GOST 26312.2 — 84 (Crupe. Metode de
6. determinare a proprietatilor senzoriale, procesului de fierbere a crupelor de 2|2
hrisca si fulgilor de ovaz)

Studiul procesului tehnologic de preparare a crupelor din boabe de porumb
7 conform cerintelor GOST 6002-89. Crupe de porumb. Prescriptii tehnice. PT 2 | 2
MD 67-02748062-001-96. — Chisinau, 1996. — 6 p.

Total 14 | 14

Strategii/metode de predare si invatare
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): lucrari 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 tezei.

Activitati de lucru individual al studentului
Studierea unitatii de curs se bazeaza pe folosirea metodelor activ-participative la
realizarea prelegerilor. in baza materialului prezentat sintetic studentul se pregateste de

dezbateri interactive cu pregatirea prezentarilor si referatelor.

in functie de specificul tematicii fiecirui seminar si lucrare de laborator studentii

vor desfasura activitati individuale de pregatire.

Lucrul individual ghidat de profesor va include studiul suplimentar al materialelor
din cadrul cursului, consultatii suplimentare pentru studentii cu un rating scazut, care
intdmpina dificultati la realizarea sarcinilor de studii; organizarea ocupatiilor cu utilizarea
formelor interactive, inclusiv a discutiilor; realizarea evaluarilor curente, a testelor,

lucrarilor de control, referatelor, rapoartelor, studiilor de caz etc.




Prezentarea referatului se va realiza cel tarziu la ultima prelegere sau la
finalizarea lucrarilor de laborator.

Repartizarea orelor pentru activitatile de studiu individual (60 de ore) este
prezentata in tabel.

Repartizarea orelor pentru activitatile de studiu individual

Nr. Nr.
Tipul activitatii
d/o P ’ de ore
Studierea temelor prelegerilor si seminarelor din cadrul unitatii de
1. | curs; studierea surselor bibliografice obligatorii la temele unitatii de 30
curs.
Studierea continutului lucrarilor de laborator din cadrul unitatii de curs
2. | pentru realizarea lor; studierea resurselor bibliografice suplimentare la 12
lucrarile de laborator a unitatii de curs.
Elaborarea a doua referate la temele selectate din cadrul cursului
3. | nominalizat sau in legatura cu tema tezei de licenta sau la propunerea 14
studentului.
4. | Pregatirea pentru evaluarea periodica si finala (examen) 4
Total 60
Temele referatelor
1. Elaborarea schemei tehnologice a sectiei de curatire si pregatire a
lotului de cereale pentru prelucrarea ulterioara.
2. Prelucrarea suprafetei boabelor. Masini si aparate utilizate.
3. Prelucrarea hidrotermica a cerealelor. Scheme si regimuri
tehnologice de prelucrare hidrotermica a cerealelor.
4. Prelucrarea (conditionarea) cerealelor la ,rece”.
5. Conditionarea termica a cerealelor in conditii atmosferice / cu abur
la suprapresiune. Eficienta prelucrarii hidrotermice a cerealelor.
6. Procesul de spalare a cerealelor. Eficienta de spalare a cerealelor.
7. Procesele tehnologice de preparare a crupelor. Calibrarea boabelor
cerealiere si boboaselor inainte de faza de decorticare (decojire).
8. Scheme tehnologice de prelucrare a cerealelor si boboaselor in
crupe. Prepararea crupelor de mei. Prepararea crupelor de hrisca.
9. Procesul tehnologic de preparare a crupelor din boabe de grau.

10.  Controlul deseurilor furajere, elaborarea schemei tehnologice.
Structura proceselor tehnologice de curatire si pregatire a cerealelor pentru

macinis.

Pot fi acceptate si alte teme, care corespund continutului unitatii de curs.



Cerinte finaintate fatd de structura, continutul si forma referatului conform
,Recomandari de realizare a tezei de licenta si de master in Universitatea de Stat
,Alecu Russo” din Balti”, aprobate de Senatul USARB, proces-verbal nr. 4 din
09.12.2015. Disponibil:

http://www.usarb.md/fileadmin/EVENIMENTE 2016/Recomandari de realizare

a tezei de licenta si de master in USARB.compressed.pdf).

Structura referatului

1. Foaie de titlu (include denumirele ministerului, universitatii, facultatii,
catedrei, temei; prenumele si numele studentului si conducatorului stiintific;

localitate si anul).
2. Cuprins.

3. Introducere (se caracterizeaza actualitatea, scopul, obiectivele principale

Si obiecte de cercetare).
4. Continutul structurat in capitole (si subcapitole dupa caz).
5. Concluzii generale (si recomandari dupa caz).

6. Bibliografia (nu mai putin de 5 surse, prezentate conform cerintelor

ghidului:

NAGHERNEAC Ana. Regulile pentru prezentarea referintelor bibliografice si
citarea resurselor de informare: Ghid practic. Biblioteca stiintifica a USARB, 2012. 47 p.
[on-line]. Disponibil:

http://tinread.usarb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/requli_referinte.pdf.)

Exemple de referinte bibliografice sunt prezentate pe p.27-30.
Cerintele de formatare a referatului

1. Formatul paginii: A4.

2. Parametrii paginii: 30 mm - stédnga, 20 mm - sus, 20 mm - jos, 15 mm -
dreapta.

3. Fontul: Times New Roman, conform regulilor de redactare in limba roméana sau
in limba rusa.

4. Marimea caracterelor: 12 pt.


http://www.usarb.md/fileadmin/EVENIMENTE_2016/Recomandari_de_realizare_a_tezei_de_licenta_si_de_master__in_USARB.compressed.pdf
http://www.usarb.md/fileadmin/EVENIMENTE_2016/Recomandari_de_realizare_a_tezei_de_licenta_si_de_master__in_USARB.compressed.pdf
http://tinread.usarb.md:8888/tinread/fulltext/bsu/reguli_referinte.pdf

Spatiere: 1,5 randuri.
Textul de baza aliniat din ambele parti.
Marimea alineatelor: 12,5 mm

Numerotare pagini: in subsol, la centru.

© ® N o O

Titlurile capitolelor: centrat, cu majuscule, aldin si din pagina noua.
10.Volumul referatului nu mai putin de 15 pagini.

Criteriile utilizate pentru evaluarea referatului
Prezentare corecta — 10 p, inclusiv:

1.  Cuprins—1p.

2. Introducere — 2 p (actualitatea - 1 p, scopul, obiectivele principale,
obiectul de cercetare — 1 p).

3. Capitole (text) — 3 p (esenta temei — 1 p, divizarea informatiei in
capitole — 1 p, tabele si figuri — 1 p).

4.  Concluzii (recomandari dupa caz) - 1 p.

5. Bibliografia—1 p.

6. Cerinte inaintate fata de forma referatului - 2 p (parametrii paginii,
tipul si marimea fontului - 1 p; spatiere, numerotare pagini, titlurile capitolelor -
1 p).

Termenul de prezentare al referatului — saptamana a 11-a a semestrului.

Evaluare

Evaluarea se efectueaza in cadrul prelegerilor, lucrarilor de laborator si
seminarelor prin diverse modalitati: teste de evaluare, raspunsuri orale, prezentarea
rapoartelor la lucrarile de laborator. Pe parcursul semestrului, dupa studierea a
aproximativ 50 % din temele prelegerilor, studentii vor sustine o proba de evaluare
periodica (durata probei de evaluarei este de 1 ora 30 minute).

Studentii care vor absenta si cei care vor obtine o notd mai mica decit 5 vor avea

posibilitatea sa sustina repetat proba de evaluare periodica.

La examinarea finald vor fi admisi doar studentii care intrunesc urmatoarele

conditii:



- media evaluarilor curente Nec este de cel putin 5 formata din minimum 7
note (3 note la lucrari de laborator, 3 note la seminare si 1 nota la lucrarea de
control)

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

- nota pentru activitatea lucrului individual Nii este de cel putin 5, formata de
la prezentarea a doua referate.

Nota semestriala (Ns) se calculeaza ca medie aritmetica dintre: a) media notelor
obtinute la evaluarile curente (Mc); b) nota obtinuta in cadrul evaluarii periodice (Ep); c)
media pentru lucrul individual (Mi). Nota semestriala Ns constituie 60% din nota
generala la unitatea de curs. Fiecare student trebuie sa fie evaluat la disciplina data cu
cel putin 9 note.

N = Mc+ Ep+ M;
s 3

Evaluarea finald se promoveaza in scris. In cadrul evaluarii finale studentul

poate sa consulte orice informatie prezentd cu el in afara de gadgeturi conectate la

internet si telefonie mobila. Durata examenului este de 1,5 ore conventionale.
Nota reusitei semestriale N se calculeaza dupa formula:
Nt = Ns-0,6 + Ne'0,4,
unde Ns - nota reusitei curente semestriale;
Ne - nota de la examen.

Nota definitiva se determina in conformitate cu Regulamentul de organizare a
studiilor in baza Sistemului National de Credite de Studiu in Universitatea de Stat
,2Alecu Russo” din Balti, aprobat prin hotararea Senatului USARB, proces-verbal nr. 17
din 19.04.2017.

Model de evaluare finala a cunostintelor
la unitatea de curs “Tehnologia preparaérii crupelor”
APROB
Seful catedrei SFI

conf., univ., dr. Vitalie Besliu




Evaluare finala a cunostintelor la cursul

,1ehnologia prepararii crupelor”, ciclul 1, licenta

Numele, Prenumele studentului

1. Explicati, care este destinatia schemei tehnologice la intreprindere? .. .3 p.
2. Care este diferenta dintre schema tehnologica a sectiei de curatire si
sectiei de decorticare (decojire) la fabrica de crupe? ..., 3p.
3. Caracterizati factorii care influenteaza eficienta de prelucrare hidrotermica

a cerealelor. Importanta factorului de hidratare. Importanta factorului de temperatura.

202 Examinator

Barem de notare: 10 puncte acumulate corespunde notei 10.

APROB
Seful catedrei SFI

conf., univ., dr. Vitalie Besliu

Evaluare finala a cunostintelor la cursul

,1ehnologia preparérii crupelor”, ciclul 1, licenta

Numele, Prenumele studentului

1. Descrieti indicii pentru aprecierea proprietatilor tehnologice ale cerealelor
PENtru Prepararea CrUPEION .........u it 3p.
2. Enumerati partile anatomice ale boabelor cerealiere (graul, secara, orzul,

ovazul, porumbul). Care parte anatomica este mai pretioasa pentru realizarea

Procesului teNNOIOGICT ... e e 4 p.
3. Caracterizati factorii care influenteaza eficienta de prelucrare hidrotermica
ale cerealelor. Importanta timpului de prelucrare hidrotermica. ............................ 3 p.

202 Examinator




Barem de notare: 10 puncte acumulate corespunde notei 10.

Resurse informationale
a) Obligatorii:

1. TATAROV, P. Principii conceptuale ale calitatii alimentelor si capabilitatii
proceselor tehnologice. Chiginau: Tehnica-UTM, 2019. 160 p. ISBN 978-9975-45-572-5

2. DANCIU, I. Tehnologia si utilajul industriei moréaritului. Sibiu: Editura
Universitatii Lucian Blaga, vol. |, 1997. 286 p.

3. DANCIU, I. Prelucrarea cerealelor. Sibiu: Editura Universitatii Lucian Blaga,
vol. 11, 2000. 298 p.

4. DANCIU, |. Aprecierea intensitatii méaruntirii in industria moraritului. Lucrarile
conferintei “Stiinte, Procese si Tehnologii agroalimentare”. Sibiu: 31 octombrie-1
noiembrie 2002, vol. Il. 450 p.

5. BANU, C. Manualul inginerului de industrie alimentara. Bucuresti: Editura
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