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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
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Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul Il, Semestrul 3.
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 — 5-011; 5-016, blocul Ill de studii — aud. 338 laboratorul Tehnologia
produselor alimentare

Tel. 0 796 56656

E-mail: 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.



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

electronice, prin Viber, pe platforma Google Meet etc.

Integrarea unitatii de curs in programul de studii

Disciplina de studiu ,Tehnologia generald a produselor alimentare” prezinta un
curs din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice generale si se realizeaza la programul
de studii Tehnologia produselor alimentare.

Scopul disciplinei studiate consta in formarea competentelor studentilor cu
notiuni inovationale, privitor la procesele tehnologice, teoretice si practice destinate
modernizarii fluxurilor tehnologice de producere a alimentelor, ameliorarii calitatji lor,
optimizarii procedeelor si metodelor de obtinere a semifabricatelor si produselor finite,
elaborarii produselor si tehnologiilor noi.

Studierea unitatii de curs ,Tehnologia generald a produselor alimentare” se
bazeaza pe competentele formate la matematica, fizica, studiul materialelor, chimia
analitica, chimia organica, chimia fizica, biochimia, fenomene de transfer, tehnologii
alimentare, creativitate si inovare etc. Competentele obtinute la unitatea de curs

nominalizata sunt necesare pentru realizarea proiectelor de curs si tezelor de licenta.

Exigente si competente prealabile

Pentru studierea unitatii de curs studentul trebuie sa posede:

— competente despre produsele alimentare si caracteristicile lor studiate
anterior la unitatile de curs enumerate mai sus, inclusiv si de la disciplina
»lehnologia generala a produselor alimentare”;

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

— cunoasterea legilor 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 materiilor prime si
produselor alimentare finite;

— competente de utilizare a documentelor normative la realizarea lucrarilor de

laborator/practice.



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 solutjilor 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 critica a evaluarii 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 gi
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, realizand nu
numai organizarea exploatarii si mentenantei lor, dar si inovarea, transferul tehnologic si
imbunatatirea continua a lor, in situatii deosebite, dar analogice, si utilizarea solutiilor
cunoscute in situatii noi.

CP5. Proiectarea proceselor tehnologice organizdnd procesele de uscare si
pastrare, prin executarea adecvata a managementului proceselor de conceptie, de
industrializare a produselor industriale, a resurselor intreprinderii, in 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
CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitatilor organizate in echipa.
CT3. ldentificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a

resurselor si tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare.

Finalitatile cursului
La finalizarea studierii unitatii de curs ,Tehnologia generald a produselor
alimentare” si realizarea sarcinilor de invatare, studentul va fi capabil sa:
— aplice cunosgtintele si abilitatile obtinute anterior la alte discipline, tangente si necesare

domeniului tehnologiilor produselor alimentare;
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— insuseasca legile, standardele si prescriptiile tehnice in vigoare, regulamentele privind
organizarea si dirijarea unui proces tehnologic la o intreprindere din domeniu;

— poatd masura parametrii tehnico-tehnologici si energetici ale masinilor, utilajelor,
aparatajelor etc., sa formuleze concluziile respective;

— insuseasca cerintele privitor la continutul formularelor documentatiei de laborator si
din halele de producere;

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

— poata dirija cu orice utilaj, aparataj de producere sau instalatie asigurand producerea
de produse finite in cantitatea necesara,;

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

de cercetare-proiectare.

Continutul unitatii de curs

a) Prelegeri
Nr Nr.
' Continutul tematic de ore
d/o
A LI

Materii prime folosite in industria produselor alimentare extractive.
1. | Cereale. Caracteristica fizico-chimica ale cerealelor. Structura anatomica | 2 3
a boabelor cerealiere. Insusirile tehnologice ale boabelor cerealiere.

Cereale. Receptia cantitativa si calitativa ale cerealelor. Depozitarea
2. | loturilor de cereale. Cerinte ale documentelor normative. 2 3

Faina de panificatie (de grau, secara). Gradul de extractie al fainii de

3. e o N S 2 3
panificatie (de grau, secara).
Faina de panificatie. Compozitia biochimica a fainii de grau, de secara.

4. T - . , oo 2 3
Parametrii fizico-chimici ai fainii de grau. Depozitarea loturilor de faina.

5 Sfecla de zahar. Structura anatomica a sfeclei de zahar. Depozitarea 5 3

" | sfeclei de zahar.
6 Materii prime oleaginoase. Clasificarea materiilor prime oleaginoase. > 3

Structura anatomica a semintelor oleaginoase.

Materii prime folosite in industria produselor zaharoase. Zaharul. Siropul
7. |de glucoza. Zaharul invertit. Mierea de albine. Boabele de cacao. | 2 3
Compozitia biochimica a boabelor de cacao.

Tehnologia moraritului. Schema de legaturi intre sectiile intreprinderii de

8. < 2 3
morarit.

9 Tehnologia moraritului. Pregatirea loturilor de cereale pentru macinis in > 3

" | curatatoria morii.

Tehnologia moraritului. Curatatoria morii. Schema tehnologica. Separarea

10. | . o " o 2 3
impuritatilor. Conditionarea loturilor de cereale.
Tehnologia moraritului. Sectia de macinare a lotului pregatit de cereale.

11. : ) . 2 3
Fazele tehnologice de macinare a boabelor cerealiere.

12 Masini de cernut si curatat grisuri. Descrierea procesului tehnologic de > 3

curatare a grisurilor in masinile de gris. Schema tehnologica.
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Nr.
d/o

Continutul tematic

Nr.

de ore

LI

13.

Schema tehnologicd a sectiei de macinis. Descrierea procesului
tehnologic de macinare a lotului de cereale in masinile de macinare.

14.

Tehnologia panificatiei. Schema tehnologica de preparare a painii.
Schema de operatii unitare si schema tehnologica de legaturi intre fazele
tehnologice. Procesul tehnologic de preparare a painii si produselor de
panificatie.

15.

Tehnologia fabricarii painii. Operatia unitara de framantare a masei de
aluat. Procesul de fermentare a masei de aluat.

16.

Componenta biochimica si proprietatile fainii de panificatie.Procese
biochimice si coloidale care decurg la framantarea aluatului.

17.

Tehnologia fabricarii painii. Prelucrarea masei de aluat. Operatii unitare
de divizare si modelare a masei de aluat.

18.

Tehnologia fabricarii painii. Procesul de coacere a painii. Metode moderne
de coacere a semifabricatelor. Depozitarea si conservarea produselor de
panificatie utilizdnd temperaturile joase (frigul).

19.

Tehnologia produselor fainoase. Fabricarea pastelor fainoase. Schema
tehnologica de preparare a pastelor fainoase. Materii prime. Pregatirea
lor.

20.

Tehnologia pastelor fainoase. Operatii unitare de preparare a pastelor
fainoase. Modelarea masei de aluat. Procesul de uscare a pastelor
fainoase.

21.

Tehnologia prepararii produselor de patiserie. Procese care decurg la
prelucrarea termica a produselor de patiserie. Umpluturi. Siropuri. Zahar
caramelizat. Creme.

22.

Tehnologia prepararii produselor de patiserie. Operatii unitare de
preparare a aluatului, framantare a aluatului, prelucrarea aluatului prin
modelare. Procesul de coacere a biscuitilor. Depozitarea biscuitilor.

23.

Tehnologia produselor zaharoase. Tehnologia prepararii produselor pe
baza de masa de caramel.

24,

Tehnologia de preparare a halvalei. Schema tehnologica de preparare a
halvalei.

25.

Tehnologia prepararii caramelei. Tehnologia prepararii ciocolatei. Materii
prime si auxiliare utilizate in procesul de preparare. Fazele tehnologice de
preparare.

26.

Tehnologia uleiurilor vegetale comestibile. Materii prime. Pregati-
rea materiilor prime in vederea prelucrarii lor in produse finite.

27.

Tehnologia uleiurilor vegetale. Operatii unitare: descojirea, macina-
rea materiilor prime oleaginoase. Procesul de prelucrare termica a
produsului oleaginous. Obtinerea uleiului brut prin presare.

28.

Tehnologia prepararii margarinei. Procesul tehnologic de preparare a
margarinei. Fabricarea grasimilor vegetale cu destinatie culinara.

29.

Tehnologia valorificarii laptelui. Importanta laptelui si a produselor lactate.
Produse lactate acide. Untul. Branzeturile. Compozitia biochimica a
laptelui. Proprietatile fizice ale laptelui.

30.

Tehnologia alcoolului. Materii prime utilizate la preparare. Melasa.
Cerealele. Cartofii. Tehnologia fabricarii alcoolului din materii prime
amidonoase — cereale, cartofi.

Total

60

90

Nota: A — Auditoriale; LI — Lucrul individual.




b) lucrari de laborator

Nr Nr.
' Continutul tematic de ore
d/o
A LI
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a fructelor si legumelor
1. | prin deshidratare. Determinarea parametrilor fizici si organoleptici in 2 2
produsele deshidratate.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de
2 panificatie. Determinarea parametrilor fizico-tehnologici si organoleptici in 2 2
" | produsele de panificatie. Procese biochimice si coloidale care decurg la
framéantarea aluatului.
Studierea metodei de formare a mostrei pentru determinarea parametrilor
3. | fizico-tehnologici. Determinarea impuritatilor albe si negre, a sticlozitatii, | 2 2
masei a 1000 de boabe etc., in loturile de cereale.
4 Determinarea proprietatilor organoleptice, parametrii dimensionali, masei 1 1
" | si componentelor constituiente a produselor de cofetarie.
Determinarea indicelui de umiditate in boabele cerealiere/produsele
5. | derivate prin metoda standardizatda de uscare a mostrelor in etuva de | 2
laborator.
6. | Metoda de determinare a porozitatii produselor de panificatie. 2 2
Metoda de determinare a capacitatii fainii de panificatie de formare a
7. : : 2 2
gazelor (COy).
Metoda de determinare a influentei tratamentului termic a fainii de
8. | panificatie asupra proprietatilor glutenului. Determinarea cantitatii si| 2 2
calitatii glutenului in boabele de grau, secara si alte cereale.
Total 15 | 15

c) Repartizarea orientativa a compartimentelor la elaborarea proiectului

Nr.
N Continutul tematic de ore
d/o
A | LI
1. | C1 GENERALIZARE
2 C2 Documentarea in literatura stiintifico-tehnica, de brevete, reviste, 2 2
regulamente, documente normative etc., din domeniu.
3 C3 Argumentarea tehnico-tehnologica pentru selectarea utilajului 1 1
(aparatului, instalatiei etc.).
4. C4 Compartimentul tehnologic
4.1. | C 4.1 Caracteristica materiei prime destinata pentru prelucrare. 1 1
C 4.2 Elaborarea schemei tehnologice a sectiei respective (sau principiul de
4.2. | functionare a liniei tehnologice in care va fi inclus utilajul, aparatul, instalatia | 2 2
etc.).
43, C 4.3 Constructia si principiul de functionare a utilajului, aparatului, 3 3
instalatiei etc.
5. | C 5 Elemente de calcul a utilajului, aparatului, instalatiei etc. 3 3
6. | C 6 Propuneri de modernizare a utilajului, aparatului, instalatiei etc. 2 2
7. | C 7 Protectia muncii. Securitatea sanatatii la locul de munca. 1 1
8. | C 8 Concluzii.
9. | Resurse bibliografice, Anexe
Total 15| 15




Nota: In functie de complexitatea proiectului, pentru elaborarea ultimului,
studentul suplimentar va folosi o parte din orele prevazute la studierea temelor

prelegerilor (preferential la elaborarea compartimentelor C2, C4 C5 si C6).

Tematica orientativa a temelor pentru realizarea proiectului
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de panificatie.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor de patiserie.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor zaharoase.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a produselor fainoase.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a halvalei.

Cercetarea procesului tehnologic de preparare a margarinei.
Cercetarea procesului tehnologic de preparare a untului.

Cercetarea procesului tehnologic de preparare a uleiurilor vegetale.

© © N o g b~ W DdhPRE

Cercetarea procesului tehnologic de preparare a grasimilor vegetale.

10. Cercetarea procesului tehnologic de preparare a alcoolului.

11.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a divinului.

12.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a berei.

13.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a fainii de panificatie.
14.Cercetarea procesului tehnologic de valorificare a laptelui.

15.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a ciocolatei.

16.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a caramelei.

17.Cercetarea procesului tehnologic de preparare a branzei de vaci si telemea.
18.Cercetarea procesului tehnologic de deshidratare a produselor horticole prin

procedeul de convectie/conductie.

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 géandirii ingineresti, studiul
documentelor normative (standarde, prescriptii tehnice) din domeniu si a bibliografiei,

elaborarea planului (cuprinsului) pentru realizarea tezei.

Activitati de lucru individual al studentului
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Studierea unitatii de curs se bazeaza pe folosirea metodelor activ-participative la
realizarea prelegerilor. In baza materialului prezentat sintetic studentul se pregéteste de
dezbateri interactive cu pregatirea prezentarilor si referatelor.

In functie de specificul tematicii fiecarui 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.

Repartizarea orelor pentru activitatile de studiu individual

. Tipul activitétii .
d/o ’ de ore
Studierea temelor prelegerilor si seminarelor din cadrul unitatii de
1. | curs; studierea surselor bibliografice obligatorii la temele unitatii de 38
curs.
Studierea continutului lucrarilor de laborator din cadrul unitatii de curs
2. | pentru realizarea lor; studierea surselor bibliografice suplimentare la 24
lucrarile de laborator a unitatii de curs.
3. | Elaborarea si sustinerea proiectului de curs la tema selectata 24
4. | Pregatirea pentru evaluarea periodica si finala (examen) 4
Total 90

Cerinte Tinaintate fata 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/fleadmin/EVENIMENTE_2016/Recoman-

dari_de_realizare_a_tezei_de_licenta_si_de_master__in_USARB.compressed.pdf).
Structura proiectului

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

anul).

2. Cuprins.
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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/reguli_referinte.pdf.)

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

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 romana sau

in limba rusa.

Marimea caracterelor: 12 pt.

Spatiere: 1,5 randuri.

Textul de baza aliniat din ambele parti.

Marimea alineatelor: 12,5 mm

Numerotare pagini: in subsol, la centru.

© © N o 0 b

Titlurile capitolelor: centrat, cu majuscule, aldin si din pagina noua.

10.Volumul referatului nu mai putin de 15 pagini.

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

1. Cuprins — 1 p.

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).
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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.
Evaluarea

Evaluarea se efectueaza in cadrul prelegerilor, seminarelor si lucrarilor de
laborator 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 evaluarii este de 1 ora 30 minute).

Studentii care vor absenta si cei care vor obtine o notd mai mica decéat 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 Mc este de cel putin 5, formata din minimum 6 note

(5 note la lucrari de laborator si 1 nota la lucrarea de control);

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

— nota pentru activitatea lucrului individual Ni este de cel putin 5, formata de la

prezentarea proiectului.

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)
nota/media pentru lucrul individual (Ni). Nota semestriala Ns constituie 60% din nota
generala la unitatea de curs. Fiecare student trebuie sa fie evaluat la disciplina data cu
cel putin 8 note.

Mc+ Ep+ N;
Ns — [ p i
3
Evaluarea finald se promoveaza in scris. In cadrul evaluarii 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;
12



est

unde Ng - este nota general a unitéatii de curs, Ns - este nota semestriala, iar Ne -

e nota de la examen.

In procesul de evaluare a studentilor se aplicd Regulamentul cu privire la

evaluarea rezultatelor academice ale studentilor in USARB aprobat prin Hotararea

Senatului, procesul verbal nr. 9 din 16.03.2011.

Model de test de evaluare a cunostintelor

la unitatea de curs ,,Tehnologia generala a produselor alimentare”

APROB
Seful catedrei SFI
conf., univ., dr. Vitalie BESLIU

Evaluare periodica a cunostintelor la unitatea de curs

»Tehnologia generala a produselor alimentare”, Ciclul |, licenta

(nume, prenume student)

1. Materii prime utilizate in industria produselor alimentare extractive........... 1p.
2. Cerealele (descriere succinta a produselor):
2.0, GrAUL L 1p
2.2, POrUMDUL ... e 1p
2.3, OFZUL e 1p
2.4. Repartizarea partilor anatomice in boabele cerealiere................ ......... 0,5 p.
3. Caracteristici fizico-biochimice ale cerealelor nominalizate anterior:
G 70 I 0o T = = 0,5p
3.2.Substantele ProteiCe. .........o.vuie i e 0,5p.
BB LIPIdeIE. .o 0,5 p.
3.4.Substantele minerale — macro- si microelementele............................... 0,25 p.
3.5.Vitaminele. . ... 0,25 p.
4. Structura anatomica a boabelor cerealiere:
4.1, ENOSPEIMULL ...t 0,5 p.
4.2, PerICAIPUL. ... e 0,25 p.



4. 3. GIMENEIE. .. e 0,25 p.
5. Faina de panificatie (de gréu, secara). Gradul de extractie al fainii de panificatie

(0 1SN = LU 1A= = o= T - | 0,5 p.
6. Tehnologia moraritului. Sectia de macinare a lotului pregatit de cereale.

Fazele tehnologice de macinare a boabelor cerealiere........................ooii 1p.
7. Sfecla de zahar. Structura anatomica a sfeclei de zahar. Depozitarea

sfeclei de zahar. ... ... 1p.

Barem de notare: 10 puncte acumulate corespunde notei 10.
Titular la cursul ,Tehnologia generala a produselor alimentare”,
lect., univ., dr. Serghei TALPA
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2. DANCIU, I. Tehnologia si utilajul industriei moréaritului. Sibiu: Editura
Universitatii Lucian Blaga, vol. |, 1997. 286 p.

3. DANCIU, I. M&cinarea cerealelor. Sibiu: Editura Universitatii Lucian Blaga, vol.
[I, 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. 1. 450 p.

5. BANU, C. Manualul inginerului de industrie alimentara. Bucuresti: Editura
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b) Suplimentare
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7. TALPA, S. Brevet de inventie MD4105, C1. Uscétor-separator in strat
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8. Masini pentru tehnologia produselor alimentare. [on-line], [accesat

02.09.2022]. Disponibil: http://alma-moulins.com/index.php.
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