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TEHNOLOGIA PANIFICATIEI

1. Date despre disciplind/modul

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul | Tehnologia Produselor Alimentare
Ciclul de studii Studii superioare de licentd, ciclul I
Programul de studiu 0721.2 Tehnologia Produselor Alimentare
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoria de | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
I (invatamant cu S —unitate de | O - unitate de
frecventa); 6; E curs de curs 7
I  (invatimant cu 7 specialitate obligatorie
frecventd redusd)
2. Timpul total estimat
T . Din care
otal ore in Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - - - - —
invitdmant Curs | Laborator/seminar | Frolectde | Studiul materialului Pregatire
an teoretic aplicatii
210 60 30/15 - 105 30

3. Preconditii de acces la disciplina/modul

Conform planului de invatdmant Tehnologia panificatiei

Conform competentelor Obtinerea desfasuratelor metodelor de preparare a aluatului si ale
produselor de panificatie

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs Pentru prezentarea materialului teoretic in sala de curs este nevoie de proiector si
calculator. Nu vor fi tolerate intarzierile studentilor, precum si convorbirile telefonice
in timpul cursului.

Laborator/seminar | Studentii vor perfecta rapoarte conform conditiilor impuse de indicatiile metodice.
Termenul de predare a lucrarii de laborator — o saptimana dupa finalizarea acesteia.
Pentru predarea cu intarziere a lucrarii aceasta se depuncteaza cu 1pct./sdptdmana de
intarziere.

5. Competente specifice acumulate

Competente CPL1. Utilizarea conceptelor, principiilor, fenomenelor, metodologiilor si procedeelor

profesionale de preparare a aluatului:

v’ congtientizarea dependentei elementelor sistemului grau — faina — produs finit si sa
defineasca trecerea de la insusirile de panificatie a graului si fainii la indici de calitate
a painii;

v cunoasterea diferitor tehnologii de preparare a aluaturilor si sd tind cont de
particularitatile prepararii a semifabricatului;

v’ cunoasterea cerintelor fatd de materia prima si auxiliard conform standardelor in
vigoare,
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elaborarea tehnologiilor noi de preparare a aluatului;

elaborarea retetelor noi cu utilizarea materiei auxiliare non-traditionale cu scopul
ameliorarii indicilor de calitate a produsului finit;

elaborarea calitativa a setului de documentatie tehnica si instructiuni tehnologice 1n
domeniul panificatiei.

CPL 2. Proiectarea, organizarea si gestionarea sistemelor de productie din industria

panificatiei:
Definirea si descrierea sistemelor de productie din industria panificatiei
Interpretarea metodelor de organizare si gestionare a sistemelor de productie din
industria panificatiei,
Aplicarea unor principii $i metode de bazd pentru planificarea, organizare si
gestionare sistemelor de productie din industria panificatiei;
Studierea comparativa si evaluarea critica a principalelor metode de organizare si
gestionare a sistemelor de productie din industria panificatiei;
Elaborarea proiectelor sistemelor de productie din industria panificatiei.

CPL 4. Aplicarea masurilor de crestere a calitatii produselor finite de panificatie in

relatie cu procesele tehnologice asociate:
Descrierea procedeelor, tehnicilor si metodelor de baza necesare pentru asigurarea
calitatii produsului finit de panificatie in relatie cu procesele tehnologice asociate.
Utilizarea cunostintelor de bazd pentru explicarea si interpretarea procedeelor,
tehnicilor si metodelor de baza, necesare in procesele de evaluare si asigurare a
calitatii produsului finit de panificatie in relatie cu procesele tehnologice asociate.
Aplicarea de principii si metode de bazd pentru evaluarea si asigurarea calitatii
produsului finit de panificatie 1n relatie cu procesele tehnologice asociate.
Utilizarea adecvata de criterii si metode standard de evaluare pentru adoptarea
procedeelor, tehnicilor si metodelor de baza, necesare in procesele de evaluare si
asigurare a calitatii produsului finit de panificatie 1n relatie cu procesele tehnologice
asociate.
Elaborarea retetelor, selectdnd si utilizand principii, concepte si metode specifice
proceselor de evaluare si asigurare a calitatii produsului finit de panificatie in relatie
cu procesele tehnologice asociate.

Competente | CT 1. Aplicarea valorilor si eticii profesiei de inginer si executarea responsabild a

transversale

sarcinilor profesionale, in conditii de autonomie restransd si asistentd calificata.
Promovarea rationamentului logic, convergent si divergent, a aplicabilitatii practice, a
evaludrii si autoevaludrii in luarea deciziilor.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

Insusirea metodelor si procedeelor de preparare a aluaturilor cu aplicarea diferitor
tehnologii si procedee in producere.

Obiectivele specifice

Sa inteleaga si sa descrie schemele si metodele de preparare a aluatului;

Sa selecteze procedee si metode adecvate pentru faina cu diferite insusiri de
panificatie;

Sa formeze un algoritm optim de aplicare a procedeelor si metodelor aplicate de
prepararea aluatului;

Sa aplice corect procedeele si metodele de prepararea aluatului din urma
determinarilor insusirilor de panificatie.
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7. Continutul disciplinei/modulului

Numarul de ore

Tematica activitatilor didactice

invatamant
Ccu
frecventa

invatamant
cu
frecventa
redusa

Tematica cursului

T1. Introducere. Caracteristica ramurii de producere a painii si a produselor
de panificatie. Consumul de paine, tendintele de dezvoltare a ramurii de
panificatie. Scheme tehnologice de producere a péinii.

T2. Materii prime si auxiliare folosite in panificatie. Insemnatatea lor
tehnologica a componentelor aluatului. Depozitarea, pregatirea si dozarea
materiilor prime si auxiliare. Procese ce au loc in timpul maturizarii fainii.
Rolul componentelor retetei la preparare aluatului.

T3. Etapele unitare a procesului tehnologic de producere a painii. Schema
de operatii unitare a procesului tehnologic

T4. Pregatirea drojdiilor lichide. Ciclul de cultivare si de producere. Importanta
lor. Culturile pure folosite. Schema tehnica de preparare a drojdiilor lichide.
Substituirea drojdiilor comprimate. Caracteristica lor.

T5. Prepararea aluatului. Framantarea aluatului si scopul acesteia. Structura
aluatului fraimantat. Fermentarea aluatului. Reframéantarea aluatului. Criteriile
de evaluare a gradului de pregatire a aluatului pentru divizare.

T6. Metodele de preparare a aluatului din fiina de grau. Metoda directa.
Prepararea aluatului prin procedeul monofazic si rapid. Schema tehnica. Avantajele
si dezavantajele.Metoda indirecta: bifazica si trifazica. Clasificarea maielelor:
lichide, dense, dense mari, emulsie fermentata. Tehnologia rece. Producerea
maielelor, utilajul folosit, indicii de calitate.

T7. Prepararea prospaturilor din fiina de grau. Caracteristica lor. Prospatura
Djambul, mezofila si concentrata acido-lactica. Avantajele si dezavantajele.
Procesele microbiologice, biochimice, coloidale, fizice. Aprecierea comparativa a
metodelor directa si indirecta de prepararea aluatului.

T8. Metodele de preparare a aluatului din fiina de secari. Microorganismele
aluaturilor din faina de secara. Prospatura densa si lichida. Schemele de preparare
ale prospaturilor lichide: Leningrad, Ivanovo, Mitiscino si al. Avantajele prepararii
prospéturilor dense si lichide.

T9. Prelucrarea aluatului. Rasturnarea aluatului din cuve. Divizarea
aluatului. Premodelarea (rotunjirea) aluatului. Predospirea. Fermentarea
intermediara. Modelarea finald a aluatului. Fermentarea finald a aluatului.
Durata fermentarii finale. Stabilirea duratei optime a fermentarii finale.
Operatii premergatoare coacerii.

T10. Coacerea. Bazele stiintifice ale procesului de coacere. Procese care au loc
in aluat in timpul coacerii. Regimul optim de coacere. Durata coacerii.
Determinarea finisérii coacerii. Scazaminte tehnologice la coacere. Metode noi
de coacere.

T11. Ricirea si depozitarea piinii. Procese de ce au loc. Invechirea painii.
Explicarea teoretica a procesului de invechire. Procedee de micsorare a
scazamintelor la depozitarea painii.

T12. Randamentul in paine. Consumuri specifice. Bilantul de materiale al
procesului tehnologic

0,5

T13. Prelucrarea fainurilor defecte: fainuri hiperenzimatice,
hipoenzimatice, fainuri care formeaza gluten de calitate necorespunzatoare

0,5
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T14. Defectele painii. Defecte de forma, de volum, a cojii, a miezului, de
gust. Bolile painii. Bacterii care provoaca boala. Masuri de combatere ale 4 1
bolilor.
T15. Sortimente de panificatie . Produse dietetice. 1 1
T16. Calitatea piinii si a produselor de panificatie. Valoarea alimentara a 1 1
painii.
Total curs: 60 18
Tematica seminarelor
LP1. Calculul continutului de substante uscate in materia prima utilizata 2 2
in panificatie..
LP2. Calculul cantitatii fainii utilizate la fraimantarea aluatului si al altor 2 2
semifabricate.
LP3. Calculul cantitétii materiilor prime si auxiliare la prepararea aluatului 2
LP4. Calculul retetei de preparare a aluatului cu substituirea materiei prime 2 0,5
LP5. Calculul retetei pentru prepararea aluatului prin metoda monofazica. 2 1
LP6. Calculul retetelor de producere a aluatului pe baza procedeului bifazic. 2
LP7. Calculul valorii nutritive ale produselor de panificatie. Declaratia 3 0,5
nutritionald
Total seminare: 15 6
Tematica lucrarilor de laborator
LL1. Proba de coacere a painii din faina de grau prin metoda monofazica si 8 8
monofazic rapida.
LL2. Coacerea painii din faina de grau prin metoda bifazica: maia lichida, 8 8
maia densa, maia traditionala.
LL3. Coacerea painii din faina de grau prin metoda bifazica: maia tradifionala, 8
tehnologia rece.
LL4. Controlul calitatii painii. 6 2
Total lucriri de laborator: 30 18

8. Referinte bibliografice

Principale

1. BOESTEAN O. Tehnologia Panificatiei. Problemar. Chisinau, UTM. — 2007. —p.122.
2. BOESTEAN O. Tehnologia panificatiei. — Note de curs. Chisindu, UTM. — 2016. —
p.222.

3. BOESTEAN O. Curs la disciplina “Tehnologia Panificatie”. Platforma Moodle.

4. BORDEI D. Tehnologia moderna a panificatiei. — Bucuresti: AGIR. — 2004. — 450 p.

5. BORDEI D., TEODORESCU F., TOMA M. Stiinta si tehnologia panificatiei. —
Bucuresti: AGIR. —2000. — 320 p.

6. BORDEI D., BAHRIM G., PASLARU V. Controlul calitatii in indéstria panificatiei.
Galati: Editura Academica, 2007. - 777 p.

7. COMAN M. Tehnologii generale In morarit si panificatie. — Bucuresti: CD PRESS. —
2012.- 97 p.

8. LEONTE M. Biochimia si tehnologia panificatiei. — Piatra-Neamt, Ed. CRIGARUX,

2000. - 463 p.

9. MOLDOVEANU, Gh. Panificatia moderna. - Tipo Moldova: lasi, 2010. - p. 493.

10. IBIFTAHOBA T.b. TexHojorus XjacOONEKapHOTO IPOM3BOACTBA, YUYEOHHK. —
Mocksa: [TpopO6pUzaar, 2001.

11. TIYYKOBA JI, IIOJTAHAOBA P. Texnonorus xie6a. - Cankr-Iletepoypr: TMOP/],
2005. — 559c.




T

UKIVERSITATEA TERRICL
& MOLDCVED

Cod: FD/M 8.1
Editia 1

FISA DISCIPLINE/MODULULUI Revizia 0
Pagina

Suplimentare

1.BALAN L, LUPASCO A., TARLEV V. Tehnologia fiinii si crupelor. Chisinau, Editura

,,Tehnico-Info”. — 2003. — 311 p.

2. BANU C. Principiile conservarii produselor alimentare. Bucuresti: AGIR. — 2004. —

411 p.

3.BOESTEAN 0., GHENDOV-MOSANU A. Indicatia metodicd privind elaborarca

proiectului de an. Tehnologia panificatia. Chiginau Editura ,,Tehnica, UTM”, 2016. - 140

p.

4. GHENDOV-MOSANU A., BOESTEAN O. Problemar la disciplina ,,Proiectarea

intreprinderilor de ramura: Produse de panificatie”. Chiginau Editura ,,Tehnica, UTM”,

2016. - 123 p.

5. LUPU O., MOSANU A. Procese tehnologice in industria panificatiei. Departamentul

editorial-poligrafic. Chiginau, 2005.

6. EPIIOB, I1. Coopauk peuentyp Ha xned n xnedodymnounsie m3nenus. CII6: [Ipodu,
2009.-192 c.

7. POMAHOB, ®., JABBIJEHKO, H., IIATHIOK, JI. Oxkcneptuza xieba u
xye6o0ynmounsix m3nenmii. KadectBo m Oe3omacHocth. — HoBocmbOupcek: Cubupckoe
YHHBEpPCUTETCKOE U3aarenscTBo, 2005. — 275 c.

9. Evaluare
Periodica C t‘ Studiu Proiect/teza Examen final
EP 1 EP2 urenta individual
F 15% 15% 15% 15% - 40%
FR 25% - 50%

Standard minim de performanta
Prezenta si activitatea la prelegeri si lucrari de laborator
Obtinerea notei minime de ,,5” la fiecare dintre evaluari si lucrari practice (seminare)




