TUM

Digitally signed by
Library TUM

Reason: | attest to the
accuracy and integrity
of this document

UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI

PROIECTAREA INTREPRINDERILOR
DE RAMURA:
PRODUSE DE PANIFICATIE

Problemar

Chisinau
2016



UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI

FACULTATEA TEHNOLOGIE SI MANAGEMENT iN
INDUSTRIA ALIMENTARA
CATEDRA TEHNOLOGIA PRODUSELOR ALIMENTARE

PROIECTAREA INTREPRINDERILOR
DE RAMURA:
PRODUSE DE PANIFICATIE

Problemar

Chisinau
Editura ,,Tehnica-UTM,,
2016



CZU 664.6(076.5)
G 61

Prezentul problemar este 1Intocmit pe baza recomandarilor
didactico-metodice ale programelor tipice si este conceput pentru a
acoperi programul analitic la disciplinele ,,Proiectarea intreprinderilor de
ramura: produse de panificatie”si ,,Tehnologia panificatiei”, care include
calculul retetelor de producere; a productivitatii intreprinderii de ramura, a
randamentului 1n paine, a utilajului tehnologic pentru depozitarea materiei
prime, pentru prepararea §i prelucrarea aluatului; a depozitului si a
expeditiei a unei Intreprinderi de panificatie.

In problemar sunt prezentate exemple de calcul pentru fiecare
capitol si un exemplu de calcul al planului tehnologic de producere.

Scopul elaboririi actualului problemar este ridicarea nivelului de
pregitire a studentilor si apropierea maxima a activitatii acestora de
conditiile de productie.
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INTRODUCERE

Activitatea de obtinere a produselor de panificatie reprezinta
una din cele mai vechi preocupari a omului, dar si una din ramurile
principale ale industriei alimentare. Produsele de panificatie au o
importantd mare in satisfacerea cerintelor de hrand ale
consumatorilor, industria de panificatie a cunoscut in decursul
timpului o dezvoltare sustinutd, caracterizata prin aplicarea unor
procedee si tehnologii noi de fabricatie, extinderea gradului de
mecanizare $i automatizare a proceselor tehnologice, largirea gamei
sortimentale, prin realizarea de noi produse in concordantad cu
tendinta si cerintele consumatorilor, asigurarea Tmbunatatirii valorii
nutritive si calitatii produselor de panificatie. Imbinarea tehnologiei
unice si a retetelor originale garanteazad gustul irepetabil al
produselor de panificatie, mentinerea prospetimii §i puritatea
microbiologica inaltd in conditiile pastrarii lor indelungate.

Metoda de calcul. Forma de baza a planificarii procesului
tehnologic de fabricare a produselor de panificatie este planul
tehnologic, care se Intocmeste pentru fiecare cuptor, pentru fiecare
sortiment de productie. Daca un oarecare produs se produce la
diferite cuptoare, pentru el se intocmeste respectiv un numar
corespunzitor de planificari tehnologice. In planul tehnologic se
determind consumul materiilor prime, numarul utilajului necesar
fabricarii produselor la o productivitate maxima a cuptorului. In el
se aratd numarul cuptorului pentru care se face calculul, sortimentul
produselor, standardul si masa produsului, metoda de preparare a
aluatului $i metoda de coacere. Se determina reteta pentru 100 kg
faina, de asemenea, si reteta pe faze, regimul de preparare a
aluatului din 100 kg fdina sau pentru o cuva.

Mai jos se prezintd rezultatele intocmirii planului tehnologic
pentru fabricarea produselor de panificatie. Datele obtinute din
calculele planului tehnologic sunt productivitatea cuptorului in 24
ore sau pentru o ord (kg), randamentul produselor (%), masa
produselor (kg).
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