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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 profesionali 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 1

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

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

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

II1. Integrarea unitdtii de curs in programul de studii

I”

Unitatea de curs ,,Magini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare 11 ” prezinta 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 §i aparate pentru tehnologia produselor alimentare II” 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
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finite, elaborarii produselor si tehnologiilor noi, de asemenea unitatea de curs ,,Masini si aparate
pentru tehnologia produselor alimentare II” 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 si aparate pentru tehnologia produselor alimentare
II” studentul trebuie sd posede urmatoarele competente, care pot fi obtinute atit in cadrul orelor
din gimnazii (Educatia tehnologica, Biologia, Chimia, Matematica etc.) cit si In cadrul unitatilor
de curs la (Tehnologia produselor alimentare, Practica in ateliere didactice, Studiul materialelor
etc.)
V. Competente dezvoltate in cadrul unitatii de curs
In cadrul unitatii de curs ,,Masini si aparate pentru tehnologia produselor alimentare 11” 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-
tehnologice.
- CP3. Valorificarea informatiilor vizind variate contexte socio-umane si de
identitate culturala.
- CP4. Descrierea si utilizarea conceptelor, teoriilor si metodelor de bazd din
domeniul produselor.
- CP5. Explicarea si interpretarea conceptelor, metodelor si modelelor ingineresti de
baza in probleme de exploatare a echipamentelor 1n industria alimentara.
- CP6. Anaiza criticd, evaluarea caracteristicilor, perforantelor si limitelor unor
procese si echipamente tehnologice din domeniul industriei alimentare.
- CTI. Aplicarea regimurilor de munca riguroasa si eficientad, manifestarea unei
atitudini responsabile fata de domeniile tehnologiei de prelucare a alimentelor;
- CT2. Desfasurarea eficienta si eficace a activitdtilor traditionale si inovative
organizate in echipa;
- CT3. Autoevaluarea obiectcivd 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:

Prelegeri

cunoasca modul de functionare al utilajelor si instalatiilor din subraamurile
specifice specializarii;

utilizeze corespunzator dispozitivele, utilajele specifice cu respectarea normelor de
protectie a muncii;

cunoasca modul de exploatare al principalelor tipuri de utilaje utilizate in ramurile
industriei alimentare.

recunoascd elementele principale ale unui utilaj si sa 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)

Nr
dir

Tema Nr de ore

Echipamente si utilaje pentru frigidere de obtinere, pastrare a laptelui, inclusiv si de

ambalare — 8 ore

1. Tanc de racire si stocare a laptelui; Separator; Omogenizator;
Conducte de distributie;

2. Pasteurizator; Pompe de aspiratie si de refulare; Vane pentru
coagulare; Tancuri pentru maturizare;

3. Echipamente si utilaje pentru dozare si ambalare a produselor
lactate;

4. Mini-linii pentru prelucrarea laptelui, inclusiv ambalarea

produselor lactate.

Utilaj si echipament pentru recoltare precum si procesare, uscare si congelare, a

fructelor si legumelor — 8 ore

1. Diverse linii tehnologice complexe, inclusiv alte utilaje care
se includ in liniile tehnologice pentru fabricarea conservelor 8

de fructe si legume;




2. Masina de spalat fructe si legume de diverse tipuri in scopul
procesarii;

3. Autoclav, pasterizatoare si sterilizatoare;

4, Maginda de curatat pielita; Masind de scos simburii;
Transportator; ~ Statii de vid-evaporare si filtrare; Cintar
tenzometri;

5. Rezervor (cisternd) de inox cu capacitatea de stocare de pina
la 5 m® Utilaj si echipament pentru prelucrarea si pastrarea
concetratului de suc;

6. Presa pentru obtinerea sucurilor de fructe, legume, strugurilor;
Linie de uscare a fructelor si legumelor (in baza de curent
electric, gaz);

7. Masini si utilaje de spdlare, uscare, curdtare, sortare, i

ambalare a fructelor si legumelor (in cazul lipsei casei de

ambalare);
Total 16
b) Tematica si repartizarea ovientativi a orelor la lucrarile de laborator
Nr Nr de
Tema

d/r ore
1. | Analize fizico-chimice la receptia calitativa a laptelui 2
2. | Determinarea lactozei prin metoda cu fericianura de potasiu 2
3. | Analize fizico-chimice ale produelor lactate acide 2
4. | Tehnologia fabricarii smantanii analize fizico-chimice ale smantanii 2
5. | Caracterizarea tehnologica a legumelor si fructelor intocmirea fisei de

receptie calitativa :
6. | Analiza ambalajelor utilizate pentru conservele din legume si fructe

studiu de caz: principii si metode de conservare stabilirea schemei

tehnologice de fabricatie pentru un produs conservat calcul tehnologic: 4

bilant de material, bilant energetic, randament de productie, consumuri

specific
7. | Controlul calitatii pe fluxul tehnologic de obtinere a conservelor de 2




legume si fructe pe sortimente

Total: 16

VIII. Activitati de lucru individual
Pe parcursul semestrului studentii vor executa referate conform urmatoarelor teme la

alegere:
1. Utilaj si echipament pentru prelucrare primara a cerealelor si produselor oleaginoase

a) Buncar;

b) Sita-tambur;

c) Separator;

d) Elevator (diverse tipuri: cu cosuri, banda etc.);

e) Transportator cu sita elicoidal (melc) sau cu raclete (redler);

f) Trior cu discuri;

g) Masina de decojit;

h) Instalatie cu valturi;

1) Detasoare centrifugale si cilindrice;

J) Filtre;

k) Uscatorie;

1) Snec de umidificare intensiva;

m) Transportor pneumatic;

n) Sisteme de aspirare si ventilare;

0) Cintar tenzometric;

p) Linie de ambalare;

r) Linie de livrare/descarcare, mutare a cerealelor;

S) Echipament pentru controlul automat a umeditatii;

t) Utilaj tehnologic pentru curatarea, uscarea, sortarea, calibrarea si ambalarea cerealelor,
inclusiv floarea soarelui;

u) Utilaj de prelucrare a griului alimentar;

V) Panou de comanda.

2. Instalatii pentru extragerea uleiurilor vegetale
a) Presa pentru extragerea uleiului;

b) Masina pentru decorticarea semintelor;

¢) Masina cu valturi;

d) Strung cu valturi;



e) Complex de filtrare a uleiului vegetal;

f) Presa-filtru;

g) Linie de rafinare a uleiului;

h) Complex de dezodorizare a uleiului;

1) Instalatie pentru Imbutelierea uleiului vegetal;

j) Instalatie pentru turnare in doze, imbutelierea uleiului vegetal;

k) Instalatie pentru etichetarea si impachetarea tehnica cu pelicula.

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
Hotarirea Senatului Universititii de Stat ,,Alecu Russo” din Balgi (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 evaluarii curente consta din: media aritmetica a 2 indici (raspunsuri 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.

X. Referinte informationale ale cursului
a) Obligatorii
1. AMARFI, R. Operatii unitare. vol 1 si II. CSIDD. Editura: Eficient, Bucuresti, 2003.
250 p.
2. AMARFI, R. Fenomene de trasfer. vol I. CSIDD. Editura: Eficient, Bucuresti, 2005.
280 p.
3. BANU, C. Manualul inginerului din industria alimentara. Vol. 1 si 1I, Editura:
Tehnica Bucuresti, 1999. 270p.
4. BANU, C. s.a. Influenta proceselor tehnologice asupra calitatii produselor
alimentare, (I, 1) Editura: Tehnica, Bucuresti, 1974. 180 p.
5. DIACONESCU, |. Merceologie alimentara. Editura: Eficient, Bucuresti, 1998, 230
p.
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6. DIMA, D. Merceologia produselor alimentare. Universitatea Dimitrie Cantemir,
Editura: Bucuresti, 1983, 145 p.

7. FALNITA, E. Merceologie: Calitatea si sortimentul produselor pentru turism, Vol. |
si II, Editura: Mirton, Timisoara, 1998, 160 p.

b) Optionale

1. BIBIRE, L. Aparate si operatii. Industria alimentara. Chisinau: Editura Tehnica-
Info, 2004.

2. GANEA GRIGORE, GOREA GHEORGHE, COJOC DOREL, BERNIC MIRCEA,
Utilaj tehnologic in industria alimentara,\Vol. l,editura Tehnica-Info, Chisinau 2003,
255 p.

3. Banu C Vizereanu, C Procesarea industriala a laptelui Editura Tehnica, Bucuresti
1998, 187 p.

4. Guzun, V. Industrializarea laptelui. Editura ,, TEHNICA —INFO”, Chisinau, 2001

5. HORBANIUC, B. Instalatii frigorifice si de climatizare in industria alimentara. Vol
I. Tasi: Editura Cermi, 2006.

6. HORBANIUC, B. Instalatii frigorifice si de climatizare in industria alimentara. Vol
II: Masini si instalatii frigorifice specifice industriei alimentare. lasi: Editura Cermi,
2006.

7. Fuller G.W. New Food Product Development: From Concept to Marketplace. 3rd.
edn. Elsevier Applied Science, London. 2011.

8. Fenomene de transfer in industria alimentara [on-line], [accesat 15.07.2019].
Disponibil: http://cadredidactice.ub.ro/gavrilalucian/studenti/.

9. Tehnologia prelucrarii laptelui [on-line], [accesat 10.09.2019]. Disponibil:
https://www.cartiagricole.ro/produs/branzeturi-casa-piata-mast/

10. Masini pentru tehnologia produselor alimentare. [0n-line], [accesat 02.09.2019].
Disponibil: http://alma-moulins.com/index.php
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