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Facultatea: Stiinte Reale, Economice si ale Mediului

Informatii de identificare a unitatii de curs

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 la ciclul I: 0721 Procesarea

alimentelor

Codul si denumirea specialitatii: 0721.2 Tehnologia produselor alimentare

Denumirea unitatii de curs/modulului: Utilaj tehnologic |

Administrarea unitatii de curs

Repartizarea orelor
Codul Nr. de o = < Forma Limba
e . Total = = =
unitatii de | credite (?rt: 0 ! © >3 de de
curs ECTS 8 € S S 2 evaluare predare
) ] -4 T
)] - k=
S.04.0.030 5 150 30 30 15 75 Examen Romana
Anul de studii si semestrul in care se studiaza: Anul Il, Semestrul 4
Forma de organizare a invatamantului: Cu frecventa
Regimul unitatii de curs: Obligatorie
Categoria formativa: Unitatea de curs de specialitate
Informatii referitoare la cadrul didactic
Titularul cursului: Pinzaru Natalia, doctor 1in 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 tehnologicad”. 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 Chisindu, 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



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)

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

Auditoriile — 5-011; 5-016, blocul Il 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.

Consultatiile se ofera in regimul fata-in-fata” sau prin utilizarea postei electronice, prin

Viber, pe platforma Google Meet etc.

Integrarea unitatii de curs in programul de studiu

Unitatea de curs Utilaj tehnologic | prezinta un curs din ciclul disciplinelor tehnico-
tehnologice pentru specialitatea ,, Tehnologia produselor alimentare”, si este o disciplina
de baza care vine in pregatirea ulterioara a viitorilor specialisti in industria alimentara.
Disciplina ,Utilaj tehnologic 1” 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 unitatea de curs ,Utilaj tehnologic
I” cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxului tehnologic de productie, metodele
de verificare a proprietatilor alimentelor in scopul obftinerii produselor sigure pentru
consum. Cursul nominalizat are drept scop formarea la viitorii ingineri a abilitatilor si a
competentelor de a lua decizii privind modernizarea masinilor si aparatelor destinate
pentru realizarea calitativa a tehnologiilor produselor alimentare.

Studierea unitatii de curs Utilaj tehnologic | se bazeaza pe competentele formate

2

la disciplinele: , Tehnologia generald a produselor alimentare”, ,Mecanica tehnica’,

X

,Electronica si elemente de automatica”, ,Mecanisme si organe de masgini”. Competentele

obtinute la unitatea de curs ,Utilaj tehnologic I” sunt necesare pentru studierea disciplinei
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ulterioare ,Utilaj tehnologic 1I”, ,Tehnologia moréaritului’, ,Automatizarea proceselor

tehnologice”.

Exigente si competente prealabile

— Competente de baza de a limbajului tehnologic in comunicare profesionala

specifica domeniului

— Deprinderea de analiza si sistematizare a informatiei referitoare la diverse tipuri

de instalatii si tehnologii avansate

— Competente de baza a regimurilor de functionare, caracteristicile tehnico-
tehnologice ale utilajelor si aparatajelor.

Competente profesionale si transversale 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 solutijilor 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 gi
aproximarilor, finalizata cu o gandire critica a evaluarii rezultatelor modelarii

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 situatji 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 ,Utilaj tehnologic I” si realizarea sarcinilor de
invatare, studentul va fi capabil sa:

— caracterizeze diferite tipuri de utilaje tehnologice in industria alimentara;

— utilizeze corect terminologia privitor la utilaje si aparate utilizate in industria
alimentara;

— calculeze fluxuri si debite termice transferate prin convectie, conductie si
radiatie termica;

— explice constructia si principiul de functionare a diferitor utilaje in industria
alimentara;

— dirijeze cu orice utilaj, aparataj de producere sau instalatie asigurand

producerea de produse finite alimentare in cantitatea necesara.

Continutul unitatii de curs
Prelegeri — 30 de ore

N Tema prelegerilor N
d/o P g de ore

Introducere. Destinatia masinilor si utilajelor folosite in industria alimentara.
1. | Consideratii generale. Clasificarea utilajelor din industria alimentara. Conditii 2
impuse utilajelor folosite in industria alimentara

Separatoare aerodinamice. Caracteristica tehnico-tehnologica. Separatoare
2. | pentru curatarea si fractionarea boabelor cerealiere. Separatoare combinate 2
— cu site si cu aer.

Masini pentru prelucrarea suprafetei boabelor cerealiere, masini/utilaje
pentru dezinfectarea cerealelor.

Masini de spalat fructe si legume. Clasificarea masinilor de spalat fructe si
legume. Constructia si principiul de functionare

Masini de conditionat. Masini de calibrat fructe si legume. Constructia si
5. | principiul de functionare. Masini universale de calibrat. Transportor de 2
sortat. Instalatie hidraulica de sortare.

Masini de scos codite. Masini de scos sdmburi. Clasificarea utilajului.

°. Constructia si principiul de functionare. 2

7 Utilaje pentru descojirea materiilor prime vegetale. Clasificarea tipurilor de 5
" | utilaj. Clasificarea si principiul de functionare.

8 Masini pentru prelucrarea suprafetei boabelor cerealiere, masini/utilaje 5

pentru dezinfectarea cerealelor.
9. | Evaluare periodica 2
Masini de zdrobit. Consideratii generale. Clasificarea masinilor de zdrobit.
Constructia si principiul de functionare.

Prese. Consideratii generale. Clasificarea tipurilor de prese. Constructia si
principiul de functionare.

10.

11.




N Tema prelegerilor N
d/o de ore
12 Masini de maruntit fin. Tipuri de masini. Clasificarea, constructia, principiul 5
"| de functionare.
13 Separatoare centrifuge. Tipuri de separatoare centrifuge. Clasificarea, 5
"| constructia, principiul de functionare. Calculul tehnologic si energetic.
Filtre. Tipuri de filtre. Filtre-presa. Module pentru tehnicile de membrane.
14 Filtrarea. Ultrafiltrarea lichidelor (vinului, divinului etc.). Factorii care 5
'| influenteaza filtrarea. Materialul filtrant. Majorarea temperaturii de filtrare.
Calculul filtrelor.
15 Utilaje pentru zdrobire-desciorchinare a materiei prime. Clasificarea, 5
"| constructia, principiul de functionare.
Total 30
Laboratoare — 15 ore
. Tema lucrarilor de laborator .
d/o de ore
1 Lucrarea de laborator 1. Studiul si analiza instalatiilor de spalat fructe si 2
legume.
5 Lucrarea de laborator 2. Studiul si analiza instalatiilor pentru prelucrarea 5
' suprafetei boabelor cerealiere.
3. Lucrarea de laborator 3. Studierea si analiza masinilor de zdrobit. 2
4. Lucrarea de laborator 4. Studiul si analiza preselor. 2
5. Lucrarea de laborator 5. Studiul si analiza masinilor de maruntit fin. 2
6. Lucrarea de laborator 6. Studiul si analiza separatoarelor centrifuge. 2
7. Prezentarea lucrarilor de laborator. 1
Total 15
Seminare — 30 ore
Nr. . Nr. de
Tema seminarelor
d/o ore
1 Calcularea planului tehnologic a sectiei de producere la intreprinderile de 5
" | panificatie. Metode de calculare.
5 Agregate (instalatii) pentru prepararea maielei, aluatului cu actiune 5
" | periodica. Calcularea parametrilor agregatelor/instalatiilor.
3. | Utilaj tehnologic pentru divizarea aluatului. Calcularea utilajului. 2
4 Utilaje tehnologice pentru prepararea, depozitarea si pastrarea articolelor de 5
" | panificatie.
5 Utilaje pentru zdrobire-desciorchinarea materiei prime. Constructia si 5
" | principiul de functionare.
6 Masini pentru zdrobirea si maruntirea materiei prime din fructe si 5
" | pomusoare. Calcularea utilajului.
7 Masini pentru cernerea produselor pulverulente. Utilaje cu destinatie 5
" | generala.
8. Instalatii de separare dotate cu sita tip tambur. Exemplu de calculare. 2




Nr. . Nr. de
Tema seminarelor
d/o ore
9 Masini pentru maruntirea materiei prime. Instalatii pentru prepararea 5
" | melanjului. Instalatii cu tavalugi. Exemple de calculare.

10. | Utilaje pentru prepararea maselor omogene. Exemple de calculare. 2

11 Probleme |. Rezolvarea de probleme referitoare la calcularea productivitatii 5
cuptorului (diverse modele) de coacere a articolelor de panificatie.
Probleme Il. Rezolvarea de probleme referitoare la calcularea numarului de

12. | cuve, a volumului buncarului agregatelor pentru fermentarea maielei si a 2
aluatului.

13 Probleme Ill. Rezolvarea de probleme referitoare la calcularea instalatiilor 5
pentru cernerea produselor pulverulente.
Probleme V. Rezolvarea de probleme referitoare la calcularea masinilor

14. | pentru maruntirea materiei prime (pentru prepararea melanjului, instalatii cu 2
tavalugi).

15. | Studiul particularitatilor constructive si functionale ale presei hidraulice. 2

Total 30

Strategii/metode de predare si invatare

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

student: 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.

Activitati de lucru individual al studentului

Evaluarea lucrului individual se promoveaza prin elaborarea a unui referat conform sarcinii

stabilite de profesor din tabelul de mai jos Activitatea lucrului individual se prezinta in ultima

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

obtinand o nota la lucrul individual N;.

dN/r(__; Planul referatului deN(r)lre
1 Generalizare. Argumentarea tehnico-tehnologica pentru selectarea 10
" | utilajului (aparatului, instalatiei etc.)

2. Caracteristica materiei prime destinata pentru prelucrare 10
Elaborarea schemei tehnologice a sectiei respective (sau principiul de

3. functionare a liniei tehnologice in care va fi inclus utilajul, aparatul, 15
instalatia etc.)

4 Constructia si principiul de functionare a utilajului, aparatului, instalatiei 15
etc.

5. Elemente de calcul a utilajului, aparatului, instalatiei etc. 15

8




Nr. . Nr.
d/o Planul referatului de ore
6. Propuneri de modernizare a utilajului, aparatului, instalatiei etc. 10

Total 75

In continuare sunt prezentate teme pentru elaborarea referatelor (este binevenita
si elaborarea referatelor la tematica propusa de studenti):
1. Agregate (instalatii) pentru prepararea maielei, aluatului cu actiune periodica.
Utilaje pentru zdrobire-desciorchinarea materiei prime.

Masini pentru zdrobirea si maruntirea materiei prime din fructe si pomusoare.

LN

Masini pentru maruntirea materiei prime. Instalatii pentru prepararea melanjului.
Instalatii cu tavalugi.

Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea grasimilor vegetale.
Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea alcoolului.

Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea divinului.

Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea berii.

© 0 N o O

Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea fainii de panificatie.
10. Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la valorificarea laptelui.
11. Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea ciocolatei.

12. Studierea utilajelor si aparatelor utilizate la prepararea caramelei.

Structura referatului

1. Foaie de titlu (include denumirile ministerului, universitatii, facultatii, catedrei,
temei; prenumele si numele studentului si conducatorului stiintific; localitate gi 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/reguli_referinte.pdf.)



Cerintele de formatare a referatului
1. Formatul paginii: A4.

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

w

Fontul: Times New Roman, conform regulilor de redactare in limba roména 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 g A

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 — 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).

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

5.Bibliografia — 1 p.

6.Cerinte Tnaintate 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 studentilor la unitatea de curs ,Utilaj tehnologic I”, 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 si seminar (6 lucrari de laborator si 4 prezentari elaborate in aplicatia
10



PowerPoint la seminare). Pe parcursul semestrului la jumatate din materia studiata a
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 notd mai mica decéat 5 vor avea
posibilitatea sa sustina repetat testul de evaluare periodica.

La examinarea finala 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 ftrei

componente:

NS _ Mec"‘Nep"'Mli.
3

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 ,Securitatea muncii in industria alimentara” se
calculeaza, cu precizia de pana la doua zecimale, conform formulei:
Ny, =0,6 XN+ 0,4 XN,

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

11



Mostra de proba de evaluare periodica
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Bal{i
Facultatea de Stiinfe 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 ,,Utilaj tehnologic I”

1. Masini de spalat fructe si legume. Clasificare. Constructia si principiul de
functionare

2. Prese. Clasificare. Constructia si principiul de functionare

3. Separatoare aerodinamice. Clasificare. Constructia si principiul de functionare

Mostra de proba de evaluare finala
Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Bal{i
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 ,,Utilaj tehnologic I”
1. Masini de maruntit fin. Clasificare. Constructia si principiul de functionare

2. Filtre. Clasificare. Constructia si principiul de functionare

3. Separatoare centrifuge. Clasificare. Constructia si principiul de functionare

12



Resurse informationale
Obligatorii:
. STEFANESCU, loan. Utilaje pentru prelucrarea primard a materiilor prime pentru
industria alimentara. Chiginau: TAHNICA - INFO. 2003, 782 p.
. GANEA, Grigore; GOREA, Gheorghe; COJOC, Dorel; BERNIC, Mircea. Utilaj
tehnologic in industria alimentara,Vol. |. Chisindu: Tehnica-Info. 2003, 255 p.
. GANEA, Grigore; GOREA, Gheorghe; COJOC, Dorel; BERNIC, Mircea. Utilaj
tehnologic in industria alimentara. Vol. |. Chisinau: TEHNICA-INFO. 2007, 178 p.
. GANEA, Grigore; GOREA, Gheorghe; COJOC, Dorel; BERNIC, Mircea. Utilaj
tehnologic in industria alimentara. Vol. Il. Chisindu: TEHNICA-INFO. 2007, 165 p.
. GANEA, Grigore; COJOC, Dorel. Utilaj tehnologic in industria alimentara.
Probleme si metode de rezolvare. Chisinau: TEHNICA. 2011, 247 p.
. STANILA, S. Utilaje in industria alimentard. Cluj-Napoca: Risoprint, 2013, 533p.
7. TRASCA, T., 1., Utilaje in industria alimentara, Timisoara: Eurostampa, 2007, 300 p.
. KOWEBOW, E. IN. TexHomoauyeckoe obopydosaHue MuUEsbIX Mpou3sodcms.
PacyemHbil npakmukym: yd4ebHoe nocobue ans By30B. 2-€ u3g., UCOp. U
pon. Mockea: N3gatenbcTtBo KOpant, 2023. 203 c. ISBN 978-5-534-08995-0.
. ACTAXOB, [.A. TexHomnozau4dyeckoe obopydosaHue: y4ebHOe mnocobue ans
By30B. Mockea: N3gatenscteo HOpanT, 2023. 497 c. ISBN 978-5-534-14204-4.
Suplimentare:
. BERNIC, M.; RADUCANU, M.; GANEA, G. Linii tehnologice automatizate Si
mecanizate din industria de prelucrare a produselor horticole. Chisinau: UTM,
2001, 227 p.
. TEODOR, 1., T. Operatii, aparate si utilaje in industria alimentara. Operatii mecanice,

hidro- si aerodinamice: editia a Il-a revizuita. Timisoara: Eurostampa, 2006, 252 p.
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