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  266COMPARTIMENTUL IV | PART IV

vizitarea locurilor cu încărcătură istorică, arhitecturală și artistică deosebită. Din aspect teh-
nic, acest proiect demonstrează rezultate remarcabile rezultate din integrarea tehnologiilor 
informaţionale cu cele tradiţionale, oferind noi posibilităţi de prezentare și vizualizare in-
teractivă, cu implicarea nemijlocită și participare activă a utilizatorului

4.53  GHID TURISTIC DE PROMOVARE A REPUBLICII MOLDOVA ÎN ACCEPŢIUNE 

FOTOGRAFICĂ / TOURIST GUIDE FOR THE PROMOTION OF THE REPUBLIC OF 

MOLDOVA IN PHOTOGRAPHIC ACCEPTANCE

Autori:    Ianoș Vrancean, Viorica Cazac 

Descrierea lucrării: Ediţia de carte de promovare a Republicii Moldova  prezintă o ediţie fundamen-
tată de un vast material fotografi c acumulat de către autori  în cadrul activităţii în teren prin 
ţară. Materialul fotografi c a fost cules din diverse zone al ţării, inclusiv orașul Chișinău, este 
axat pe captarea imaginilor reprezentative ce vizează promovarea zonelor cultural-geogra-
fi ce, obiectelor turistice direcţionate spre promovarea mănăstirilor și a vinăriilor din ţară. 
Interactivitatea ediţiei este asigurată de utilizarea unui ansamblu grafi c codifi cat (QR-code) 
după scanarea căruia cu ajutorul dispozitivelor electronice accesibile, prin interconexiune 
cu reţelele de socializare poate ghida utilizatorul spre o galerie cu imaginile, istoricul și de-
scrierea obiectivelor turistice. 

Work description: The book edition promoting the Republic of Moldova presents an edition based 
on a vast photographic material accumulated by the authors in the fi eld activity across the 
country. The photographic material was collected from various areas of the country, inclu-
ding the city of Chisinau, and is focused on capturing representative images aimed at pro-
moting cultural-geographical areas, tourist objects aimed at promoting monasteries and 
wineries in the country. The interactivity of the edition is ensured by the use of a coded 
graphic assembly (QR-code) after scanning which with the help of the accessible electronic 
devices, through interconnection with the social networks can guide the user to a gallery 
with the images, the history and the description of the tourist objectives.

Importanţa socio-economică sau tehnică: Importanţa socio-economică a proiectului derivă din 
strategiile naţionale Educaţie 2020, Cultură 2020 și este exprimată prin dezvoltarea instru-
mentelor în vederea asigurării funcţionalităţii strategiei privind promovarea ţării, impulsio-
narea și dezvoltarea turismului rural, urban, oenologic, laic, culinar, muzical etc. Prin o astfel 
de ediţie se contribuie la valorifi carea valorilor mai puţin cunoscute și promovate.

4.54   PROCEDEU DE OBŢINERE A AMESTECULUI DE GRĂSIMI TARTINABILE PE BAZĂ 

DE SMÂNTÂNĂ DULCE / THE OBTAINING PROCESS OF THE MIX OF SPREADABLE 

FATS BASED ON SWEET CREAM 

Autori:   Oxana Radu, Liliana Popescu, Pavel Tatarov, Alexei  Baerle 

Brevet:   MD 1281 / 2018.09.30

Descrierea lucrării: Procedeul de obţinere a untului de tip spread pe bază de smântână dulce presu-
pune formarea emulsiei din lipide lactice și vegetale cu un conţinut de grăsime 73,0±0,5%, 
care include 19...46% de acizi grași ω-3 și ω-6 și posedă temperatura de topire aprox. 
30...32⁰C. Scopul invenţiei constă în ameliorarea valorii nutritive și biologice a untului clasic 
datorită sporirii conţinutului de acizi grași polinesaturaţi, asigurării unui raport optim dintre 
acizii grași linolenic (ω3) și linoleic (ω6), reducerea conţinutului de colesterol LDL și exclude-
rea proceselor de transformare a lipidelor în trans-izomeri.

Work description: The obtaining process of a butter-like spread based on sweet cream involves the 
formation of emulsion from lactic and vegetable lipids with 73.0 ± 0.5% total fat content, 
that includes 19...46% ω-3 and ω-6 fatty acids and has approx. 30...32⁰C melting point. The 
aim of the invention is to improve the nutritional and biological value of classic butter by 
the increase of polyunsaturated fatty acids content, the insurance of an optimal ratio be-
tween linolenic (ω3) and linoleic (ω6) fatty acids, the reduction of LDL cholesterol content 
and the excluding of lipid conversion processes in trans-isomers.


