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Pe 9 noiembrie 2016 Jean Pascal BONHOTAL, 
secretar general al Agenției Universitare Francofone 
(AUF), prof. univ. Mohamed KETATA, director regio-
nal al Biroului AUF pentru Europa Centrală şi de Est, 
şi Roxana TURCANU, directorul Antenei AUF-Chişi-
nău, au întreprins o vizită de documentare la Filiera 
Francofonă „Technologies Alimentaires” (FFTA).

Înalţii oaspeţi s-au întreţinut cu studenţii, doc-
toranzii, cadrele didactice. În debutul întâlnirii, 
rectorul UTM, prof. univ., dr. hab. Viorel BOS-
TAN, a exprimat sentimente de profundă grati-
tudine AUF pentru contribuţia considerabilă în 
înzestrarea laboratoarelor cu echipamente de 
ultima generaţie pentru instruire şi cercetări în 
tehnologiile alimentare şi TIC, pregătirea cadre-
lor de ingineri, perfecţionarea corpului profeso-
ral. Aderarea UTM în 1997 la AUF a fost de bun 
augur: pe parcursul celor 19 ani AUF s-a manifes-
tat ca un adevărat prieten al UTM, iar vizita actu-
ală va consolida relaţiile de colaborare.

Conf. univ., dr. Aurica CHIRSANOVA, director 
FFTA, făcând o trecere în revistă a rezultatelor 

Secretarul general al AUF în vizită la FTMIA 

Pe 22 noiembrie 2016, funcţionari din diferi-
te ministere şi departamente ale Guvernului 
Ucrainei, în frunte cu Olena COVALOVA, vi-
ceministru pentru Politici Agrare şi Produ-
se Alimentare, reprezentanți ai Ministerului 
Agriculturii şi Industriei Alimentare al RM şi 
ai Unității Consolidate pentru Implementarea 
și Monitorizarea Programului de Restructurare 
a Sectorului Vitivinicol au efectuat o vizită  de 
documentare la FTMIA.

 Întâmpinând oaspeţii cu un mesaj de bun 
venit, dr., conf. univ. Vladislav REŞITCA, de-
canul FTMIA, a menţionat că Guvernul RM şi 
UTM, în parteneriat cu Banca Europeană de 
Investiții, prin Programul de Restructurare a 
sectorului vitivinicol „Filiera Vinului”, au in-
vestit peste 2 mil. 700 de mii euro pentru re-
paraţia capitală a 13 laboratoare şi a sălilor de 
clasă ale Catedrei enologie, dotarea cu echipa-
mente moderne şi constituirea secţiei de mi-

Oaspeţi din Ucraina 
la FTMIA 

colaborării cu AUF, a menţionat fondarea Centru-
lui de Reuşită Universitară, renovarea mai mul-
tor laboratoare; peste 500 de ingineri au absolvit 
FFTA, 12 – au susţinut teze de doctor, mai mulți 
profesori au beneficiat de stagii de perfecţionare 
în universităţile afiliate Agenţiei. În prezent la 
FFTA îşi fac studiile 4 grupe academice, iar peste 
80 la sută din disciplinele de studii se predau în 
limba franceză. În ultimii ani, profesori din uni-
versităţile AUF au ţinut prelegeri şi lecţii practice 
în enologie, tehnologia produselor lactate, cofe-
tărie, microbiologie, igiena alimentară.

Studenții Cristina PANAINTE, Alina CODREA-
NU, Vlad IGNATENCO, absolvenţii Viorica CA-
RAUŞ şi Andrei IOVU au remarcat priorităţile 
studierii la FFTA: mobilitate academică la licenţă, 
studii de master, stagii de practică peste hotare, 
participarea la activităţi culturale internaţionale, 
antrenarea în proiecte sociale locale, posibilităţi 
de angajare la serviciu în firme prestigioase.

Jean Pascal BONHOTAL şi Mohamed KETATA 
au relatat despre activităţile desfăşurate de AUF, 
direcţiile prioritare de colaborare, au răspuns la 

numeroasele întrebări ale studenţilor şi profe-
sorilor, au luat cunoştinţă de platformele didac-
tico-ştiinţifice de excelenţă: secţia-pilot pentru 

producerea vinurilor, Centrul de instruire prac-
tică şi formare continuă în domeniul alimentaţiei 
publice.

 Pe 25 octombrie 2016 la Filiera Francofonă 
„Technologies Alimentaires”, a avut loc o nouă pre-
mieră – un master-class de preparare a pralinelor 
de ciocolată. 

Pe parcursul a 4 ore astronomice profesorul 
Centrului de Formare a Camerei de Meserii și 
Artizanat din Loire Atlantique, Franţa – Bru-
no GREAUD, i-a familiarizat pe studenţi şi 
profesori cu cerinţele tehnologice faţă de ma-
teria primă, metodele de preparare a produ-
selor de cofetărie, dezvăluind mici secrete de 
preparare a deliciilor de cofetărie în ţara sa. 

Asistat de dr., prof. univ. Jorj CIUMAC, lect. 
univ. Lilia MORARI și 20 de studenţi, oaspe-
tele fran-
cez a gătit 
delicioase-
le Praliné 
multi fru-
its, Praliné 
pist aches, 
G a n a c h e 
c a r a m e l 
b e u r r e 
salé, Gana-
che moulé 
c a r a m e l , 
G a n a c h e 
café, Gana-
chepassion 
banane şi 
Pâte de fru-
it framboi-
se cassis.

La activitatea didactică au fost prezenţi Exce-
lenţa Sa Pascal VAGOGNE, Ambasadorul Extra-
ordinar şi Plenipotenţiar la Republicii Franceze 
în RM, dr., conf. univ. Vladislav REŞITCA, de-
canul FTMIA.

Dr., conf. univ. Aurica CHIRSANOVA, direc-
tor Filiera Francofonă „Technologies Alimen-
taires”, a specificat că profesori şi oameni de 
ştiinţă din ţara prietenă sunt invitaţi sistematic 
la facultate să ţină prelegeri şi activităţi 
practice, iar acțiunea de față se datorează spri-
jinului acordat de Alianța Franceză din Moldo-
va, Ambasada Franței în RM, fiind prilejuită de 
consemnarea Săptămânii gastronomiei marca-
tă în acest an în Franța în luna octombrie.

Rezultatele cercetărilor efectuate în cadrul tezei 
de doctor „Valorificarea şrotului de nuci și obţine-
rea produselor de cofetărie” de lect. sup. Carolina 
GROSU în 2011-2014 la specialitatea „Tehnologia 
produselor alimentare de origine vegetală (Tehno-
logia produselor alimentaţiei publice)” s-au încu-
nunat cu opiniile favorabile ale referenţilor oficiali 
dr. hab., prof. univ. Mircea BERNIC (UTM), dr. Cris-
tina-Gabriela CONSTANTINESCU-POP (Universi-
tatea Ştefan cel Mare, Suceava), decizia unanimă 
a Consiliului ştiinţific specializat (dr. hab., prof.
univ. Rodica STURZA – preşedinte, dr., conf.univ. 
Iurie SUBOTIN – secretar, dr., conf. Elisaveta SAN-
DULACHI, dr. hab. Maria PINTEA, dr., conf. Vavil 
CARAGIA), expuse în ședință publică de conferire a 
titlului științific de doctor în tehnică. 
Efectuate sub conducerea dr., prof. univ. Olga 
DESEATNICOV, șef Catedră TOAP, cercetările au 
avut ca scop studiul calităţii nutriţionale şi sen-
zoriale a şrotului de nuci Juglans regia L. şi iden-
tificarea condiţiilor optime de prelucrare şi uti-
lizare în alimentaţie. Dat fiind că tema abordată 
nu a constituit un obiect de studiu dedicat până 
în prezent, originalitatea investigațiilor constau 
în analiza minuţioasă şi multiaspectuală a com-
poziţiei chimice, valorii nutritive şi a modificări-
lor ce intervin în urma tratamentelor tehnologice 
ale şrotului de nuci. Competitoarea a stabilit, în 
premieră, proprietăţile fizico-chimice, nutriţiona-
le şi tehnologice ale şrotului de nuci şi a identificat 
condiţiile optime de tratare tehnologică, utilizare 
și păstrare a şrotului și articolelor culinare.
 
Semnificaţia teoretică a rezultatelor ştiinţifice 
demonstrează posibilitatea de modificare dirijată 
a proprietăţilor funcţionale şi a parametrilor cro-
matici ai şrotului de nuci şi de ameliorare a calită-
ţilor de consum ale alimentelor preparate cu adaos 
de şrot. 

Au fost stabilite condiţiile optime de tratare 
tehnologică a şrotului de nuci, elaborată teh-
nologia de producere, documentaţia normati-
vă şi tehnică pentru produsele de cofetărie cu 
adaos de şrot. Studiul a arătat că şrotul de nuci 
are bune capacităţi de hidratare, emulsionare 
şi spumare şi poate fi folosit în tehnologia ali-
mentară ca ingredient nutritiv, dar şi ca agent 
funcţional. Procedeul de obţinere a halvalei din 
miez de nuci (Juglans regia L.)” a obținut bre-
vet de invenţie, iar tehnologia produselor de 
cofetărie elaborată în laborator a fost testată la 
întreprinderea de patiserie şi cofetărie „LISNIC 
Galina” din Edineţ, unde au fost realizate stu-
dii experimentale de obţinere a unor produse de 
cofetărie (halva, pandispan şi prăjituri „Maca-
rons”) şi efectele induse de adaosul de şrot asu-
pra performanțelor de calitate. 

Rezultatele cercetărilor au fost reflectate în 9 arti-
cole; prezentate la conferinţe ştiinţifice naţionale 
şi internaţionale, se implementează în procesul de 
instruire la Catedra tehnologia şi organizarea ali-
mentaţiei publice, UTM. 

În baza investigațiilor efectuate asupra şrotului de 
nuci Juglans regia L., cercetătoarea a formulat un 
șir de recomandări pentru unităţile de alimentaţie 
publică – parametrii de prelucrare tehnologică a 
şrotului din miez de nuci și fişele tehnologice ale 
produselor de cofetărie elaborate de cercetătoare; 
pentru laboratoarele unităţilor de alimentaţie pu-
blică – tehnologia de fabricare a produselor de cofe-
tărie cu utilizarea şrotului de nuci, proiectul docu-
mentaţiei normativ tehnice; pentru laboratoarele 
de patiserie-cofetărie ale unităţilor de alimentaţie 
publică – tehnologia de fabricare și documentaţia 
normativ-tehnică a unui sortiment de halva, pan-
dişpan şi prăjiturilor „Macarons”.

cro-vinificaţie pentru instruire. În proces de 
reabilitare se află și o sală pentru degustarea 
vinurilor. 

Decanul FTMIA a înmânat o Diplomă de onoa-
re dlui Daniel THEMEN, coordonator în De-
partamentul proiecte privind dezvoltarea afa-
cerilor în agricultură şi mediul rural al EIB, în 
semn de înaltă apreciere şi profundă recunoş-
tinţă pentru contribuţia în implementarea la 
UTM a proiectelor finanţate de EIB. 

Dr., prof. univ. Anatol BĂLĂNUŢĂ, şef Cate-
dră enologie, a familiarizat oaspeţii cu labo-
ratoarele, condiţiile de instruire şi oportuni-
tăţile de cercetare ştiinţifică. Oaspeţii au fost 
invitați la o degustare a vinurilor produse în 
cadrul orelor de studiu în anul 2015. Grație 
experienței corpului profesoral, pasiunii 
studenților și investițiilor efectuate, s-a reușit 
plăsmuirea unor vinuri ce pot face concurență 

celor mai renumite băuturi nobile din stru-
guri. Oaspeţii au menţionat culoarea paiului, 
buchetul armonios, aroma bine exprimată și 
fină, cu nuanțe de fructe tropicale ale vinului 
Chardonnay; limpezimea, gustul îndelung cu 
nuanțe de mure negre, zmeură și căpșuni ale 
Pinot Noir Roze, culoarea intensă şi gustul de 
vişină coaptă ale rubiniului Malbec.

Pe 20-23 noiembrie 2016, Banca Europeană de 
Investiții a organizat o vizită de studiu pentru 
responsabili din cadrul Guvernului Ucrainei 
în vederea studierii experienței Unității Con-
solidate pentru Implementarea și Monitoriza-
rea Programului de Restructurare a Sectorului 
Vitivinicol în vederea valorificării împrumu-
turilor acordate de BEI pentru implementarea 
Programului „Filiera Vinului” (75 mil. euro 
pentru modernizarea sectorului vitivinicol) și 
Proiectului „Livada Moldovei” (120 mil. euro 
pentru dezvoltarea sectorului horticol). 

Master-class de 
patiserie franceză

PREMIERĂ Valorificarea eficientă
a șrotului de nuci


