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l. Informatii de identificare a unitatii de curs
Facultatea: Stiinte reale, economice si ale mediului
Catedra: Stiinte fizice si ingineresti
Domeniul general de studiu: 14 Stiinte ale Educatiei
Domeniul de formare profesionala la ciclul II: 141 Educatie si formarea profesorilor
Denumirea specializarii: Tehnologii de instruire si producere (TIP)
Denumirea unitatii de curs: Masini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare |

Administrarea unitatii de curs:

) Repartizarea orelor _

Codul unititii de | Credite | Total S i Formade | Limba de
em :

curs ECTS ore | Prel. Lab | evaluare | predare
indiv

Limba

S.02.A.110 4 120 16 - 16 88 Examen
romana

Statutul: fundamentala, la alegere

1. Informatii referitoare la cadrul didactic
Titularul uniatii de curs - Elena Rotari, dr. in st. pedagogice,
conferentiar universitar, absolventa al Universitatii de Stat ,,Alecu Rusoo”
din Balti, specialitatea ,,Fizicd si educatie tehnologica”. A participat in
cadrul Conferintelor Internationale din Moldova cit si peste hotarele ei.
Biroul — 5011. Telefon: 069465265, 079965265.

E-mail: rotarielena81@yahoo.com, lenka8180@gmail.com

4
-
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W

Orele de consultatii — marti, miercuri: 14.10 -15.10. Consultatiile se oferd in regimul ,,fata-

in-fatd”, prin utilizarea postei electronice si prin Skype.

I11. Integrarea unitdatii de curs in programul de studii
Unitatea de curs ,,Masini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare | ” prezintd un curs
din ciclul disciplinelor tehnico-tehnologice pentru specialitatea Tehnologii de instruire si
producere, si este o disciplina de baza ce vine in pregatirea inginerilor-pedagogi.
»Masini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare I” 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 ,,Masini si aparate
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pentru tehnologia produselor alimentare I” cuprinde elaborari legate de monitorizarea fluxului

tehnologic de productie, metodele de verificare a proprietatilor alimentelor in scopul obtinerii

produselor sigure pentru consum.

1V. Competente prealabile

La inceputul audierii unitatii de curs ,,Masini §i aparate pentru tehnologia produselor

alimentare 1” studentul trebuie sd posede urmatoarele competente, care pot fi obtinute atit in

cadrul orelor din gimnazii (Educatia tehnologica, Biologia, Chimia, Matematica etc.):

V. Competente dezvoltate in cadrul unititii de curs

In cadrul unitatii de curs ,,Masini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare I se vor

forma si dezvolta urmatoarele competente de baza:

CP1. Operarea cu fundamentele stiintifice ale chimiei, biologiei, tehnologiei cit si a
disciplinelor speciale;

CP2. Rezolvarea de probleme tipice caracteristice modulelor cu caracter tehnico-
tehnologic si specifice educatiei tehnologice.

CP3. Elaborarea modelelor originale pentru descrierea fenomenelor si proceselor
reale, caracteristice domeniilor tehnicii, tehnologiei studiate la disciplinele tehnico-
tehnologice, pedagogice 1n institutii postgimnaziale.

CP4. Colectarea, prelucrarea, analiza si interpretarea informatiei stiintifice spcifice
procesului tehnico-tehnologic.

CP5. Conceperea, proiectarea si realizarea activitdtilor de cercetare in domeniile
pedagogiei, tehnicii si tehnologiei.

CT1. Aplicarea regimurilor de munca riguroasd si eficienta, manifestarea unei
atitudini responsabile fata de domeniile tehnologiei de prelucare a alimentelor;
CT2. Desfasurarea eficientd si eficace a activitdtilor traditionale si inovative
organizate in echipa;

CT3. Autoevaluarea obiectciva a nivelului de fomare profesionala continua an
vederea adaptarii competentelor profesionale si manageriale la schimbarile actuale

din domeniile tehnologiilor de prelucrare a produselor alimentare



VI. Finalitatile cursului

In urma parcurgerii acestei discipline, studentul va fi capabil sa:

- cunoasterea modului de exploatare al utilajelor specifice pentru prelucarea

produselor din industria alimentara;

- cunoasca modul de exploatare al principalelor tipuri de utilaje utilizate in ramurile

industriei alimentare.

- recunoascd elementele principale ale unui utilaj si sd descrie functionarea acestuia

si modul de operare;

- demonstreze cunoasterea corelatiilor dintre tehnologie, merceologie, produs, proces

cit si aliment etc.;

- aplice si sa defineasca notiunile fundamentale despre alimente si compusii lor;

VIIl. Continuturi

Tematica si repartizarea orientativa a orelor (curs)

Prelegeri
Nr
Tema Nr de ore
d/r
l. Magsini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare I — 2 ore
1 Introducere. Domeniul si particularitatile industriei alimentare.
Progrese tehnice si stiintifice in industria alimentara. g
1. Masini, utilaje si instalatii pentru tehnologia obtinerii carnii - 10 ore
2. Masini, utilaje si instalatii pentru prelucrarea initiala a animalelor.
Instalatii de asomare. g
3. Instalatii de jupuire . Cazane, oparitoare si depilatoare pentru porcine 2
Instalatia Vemag pentru prematurare. Masini pentru masare,
malaxare, injectare cu sare. :
4. Utilaje pentru maturarea bradtului. . Masini de umplut (sprituri). 2
5. Masini, utilaje si instalatii pentru prelucrarea primara a carnii
(transare, dezosare); g
I1l.  Masini pentru fabricarea preparatelor din carne — 4 ore
6. Instalatii pentru topirea grasimilor. Masini pentru conservarea carnii 2

si produselor din carne. Masini pentru fabricarea semiconservelor si

conservelor din carne




7.

Instalatii pentru ambalarea carnii si produselor din carne 2

Total

16

1.

b) Tematica si repartizarea ovientativi a orelor de laborator

Nr Nr de
Tema
dir ore
1. | Respectarea regurilor securitatii la lucrarile de laborator. 2
2 | Determinarea prospetimii carnii si preparatelor din carne 2
3. | Determinarea indicilor fizico-chimici ai calitatii carnii 2
4. | Determinarea continutului de proteina din carne si preparate din carne. Metoda
Kjeldhal. 4
5. | Determinarea continutului de grasime din carne si preparate din carne. Metoda 5
Soxhlet
6. | Determinarea prospetimii grasimilor 2
7. | Controlul semiconservelor si conservelor din carne 2
Total: 16

VIII. Activititi de lucru individual

Pe parcursul semestrului studentii elaboreaza 4 referate alegind patru teme la alegere

dupa cum urmeaza:

Echipamente si utilaje pentru frigidere de pastrare a fructelor si legumelor, carnii si laptelui,

inclusiv case de ambalare.

Echipament pentru mentinerea regimurilor de temperaturd, umeditate si atmosfera (inclusiv

pentru tratare) in camere frigorifice.

Agregate si centrale frigorifice pentru racirea si conditionarea spatiilor de prelucrare, pastrare

si ambalare a produselor horticule.

Utilaj pentru pre-racire, congelare si congelarea profunda a fructelor si legumelor.

Vaporizatoare racite cu aer si schimbatoare de caldurd cu agenti intermediari, inclusiv utilaj

pentru dedurizarea apei.

Sisteme de automatizare $i monitorizare a instalatiilor (tablouri de comanda, teleghidare si

monitoring prin internet).

Tablouri de distributie a energiei electrice in cadrul frigidereilor si caselor de ambalare,

inclusiv corpuri de iluminat, cablul de alimentare.



10.

11.

12.

13.

Panouri termoizolante de tip “sandwich” (interior, exterior si acoperis), din penopoliuretan si
consumabile, inclusiv profil (figla metalica pentru acoperis), utilizate la constructia frigiderelor
si caselor de ambalare.

Usi frigorifice glisante, batante si “flep-flap”, inclusiv de tip rolete si burdufuri pentru spatiile
de expeditie.

Perdele termoizolante din polivinil sau perdele de aer pentru separarea spatiilor racite sau
conditionate.

Magsini si utilaje de spalare, uscare, curatare, sortare si ambalare a fructelor si legumelor, in
cadrul caselor de ambalare.

Utilaj si echipament pentru confectionarea ambalajului (cutiilor din carton si a lazilor din
lemn) pentru producatorii de fructe si legume, in cadrul caselor de ambalare.

Stivuitor destinat incarcarii/descarcarii fructelor si legumelor in frigidere si case de ambalare.

IX. Evaluarea

Evaluarea studentilor se realizeaza in corespundere cu Regulamentul privire la evaluarea

rezultatelor academice ale studentilor in Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Bdlfi, aprobat

Hotdirirea Senatului Universititii de Stat ,Alecu Russo” din Balti (procesul verbal nr. 9 din

16.03.2011)

Nota finala se determina dupa relatia:

nota finala =0,5 din nota evaluarii curenta + 0,5 din nota la examen

Examenul se promoveaza in forma orala.

Nota evaludrii curente constd din: media aritmetica a 2 indici (rdspunsuri orale la ore si lucrarile

elaborate la ore) si nota portofoliului ( lucrul individual).

nota evaluarii curente = 0,5 din raspunsuri orale la ore §i lucrarile elaborate la ore + 0,5 din

portofoliu.
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