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MODULUL II: OPERATII ST UTILAJE iN INDUSTRIA ALIMENTARA

Disciplina: Industrie Alimentara
Clasa: a X-a — Invatamant liceal

1. Scopul modulului

Acest suport de curs are scopul de a oferi o resursa educationald adaptata, destinatd elevilor cu niveluri
variate de pregatire. Materialul faciliteaza:

o invatarea diferentiatd prin continuturi structurate pe niveluri de dificultate;

o evaluarea individualizata, centrata pe progresul elevului;

e recuperarea pierderilor in invatare prin recapitulari si exercitii remediale;

o adaptarea curriculara pentru elevii care necesitad sprijin suplimentar in intelegerea continutului
teoretic si aplicativ.

2. Competente specifice vizate

La finalul modulului, elevii vor fi capabili:
o saidentifice si sd descrie principalele operatii utilizate in procesele din industria alimentara;
e sarecunoasca utilajele specifice si sa le asocieze cu operatiile aferente;

e sarespecte normele de igiena si siguranta in manipularea echipamentelor;
e saaplice corect secventele operationale intr-un context practic.

3. Activititi de invatare diferentiate
Pentru elevii cu ritm normal de invatare:

o fise de lucru cu aplicatii teoretice si practice;
e sarcini de analiza a schemelor de functionare a utilajelor.

Pentru elevii cu dificultaiti:

e materiale vizuale (imagini, fise ilustrate);

e exercitil cu suport pas cu pas;

o explicatii suplimentare si recapituldri dupa fiecare subtema.
Pentru elevii cu potential ridicat:

e proiecte individuale despre tipuri de utilaje moderne;

o studii de caz privind fluxuri tehnologice 1n industria alimentara;
e sarcini de cercetare sau prezentari.



1.Depozitarea materiilor prime si a produselor finite

Cerealele prezinta o deosebitd importanta economica si sociala, apreciindu-se ca pentru
alimentatia umana, asigura circa 65, din necesarul zilnic de calorii si 45, din cel al proteinelor. La
aceste elemente nutritive de prima importanta se adauga si un aport semnificativ de glucide, vitamine
(mai ales din grupa B) si minerale (P, K,Mg etc.).

Proprietatile organoleptice ale graului
» Culoarea cerealelor analizate indica daca cerealele sunt vechi, au luciu sau sunt opace, daca
culoarea masei este data de boabele de cereale sau de impuritati, daca cerealeleau suferit degradari in
timpul vegetatiei sau in timpul conservarii. Determinarea culorii se face intinzand grau in strat subtire,
verificind daca culoarea corespunde celei normale specifice.Cerealele care au suferit o
autoincdlzire de intensitate mai redusa isi modificd culoarea prin pierderea luciului si in unele
cazuri se brunificd la exterior, incepand din zona germenelui si continudnd pe intreaga suprafata.
Cerealele cu stadiu avansat de Tncingere capata culoarea zaharului caramelizat, se innegresc si se
brunifica.
» Mirosul cerealelor se determind inspirand aerul din spatiile intergranulare
ale boabelor. Examinarea se face introducand boabele intr-un recipient care se umple %2 cuprodus sau
se miroase direct Tn palma. Pentru o mai buna determinare, produsul introdus in recipient se agita sau
cel examinat in palma se freaca bine pana ce boabele se incalzesc apoi Se miroase.
» Gustul cerealelor se determind mestecand cateva boabe, astfel se identifica gustul acru sau
amar al boabelor. Gustul acru se datoreaza cresterii aciditatii produselor, provocata de autoincalzirea
si incingere. Gustul amar se datoreaza substantelor de descompune rezultate prin degradarea si
putrezirea boabelor.
» Prosperimea cerealelor poate fi considerata optima atata vreme cat nu au intervenit modificari
esentiale in compozitia chimica si aspectul interior si exterior al boabelor, sub actiunea propriei lor
activitati sau sub actiunea microorganismelor si daundtorilor specifici cerealelor

Boabele de cereale proaspete se caracterizeaza prin culoarea si luciul specific lor, prinabsenta
gustului strain si neplacut. Cerealele proaspete si mai ales imediat dupd recoltareprezintd miros
specific placut. Boabele de cereale vechi, alterate, se caracterizeazd prin lipsa luciului,
prezentaboabelor de culoare inchisa, gust si miros strain. Cerealele se considerd vechi daca timpul de
pastrare depdseste un an de zile, adicaperioada ce trece pand la noua recoltd. Aceasta nu inseamna ca
cerealele mai vechi nu pot fifolosite. Daca conservarea a fost bine condusa, cercalele mai vechi de un
an pot fi prelucratein bune conditii. Printr-o pastrare mai indelungata graul este bine maturizat,
caracteristica necesara in panificatie.

Proprietatile fizice ale graului

& Marimea, forma si uniformitatea boabelor din practica de productie s- a constatat ca prin
mdcinarea boabelor mari de grau rezultd un randment mai mare de faind decat prin macinarea boabelor
mici, iar faina rezultatd din macinarea granelor cu boabe mari are un gluten de calitate superioara.
Pentru a se putea realiza produse finite cu indici de calitate superiori, din masa de cereale sunt
indepartate impuritatile. Aceasta operatie se realizeaza pe principiul greutatii specifice (prin separarea
dupa greutatea proprie, cu ajutorul curenitlor deaer) si prin separarea dupd marime, cu ajutorul sitelor.
De aceea este de dorit ca cerealele s aibd aceleasi dimensiuni. Cunoscand médrimea boabelor se poate
egala distanta intre valturi (inspecial la primul srot). in cazul unui amestec de boabe cu mirimi diferite,
organele active de lucru ale wvalturilor (riflurile) vor actiona numai asupra unei categorii de
0 anumitddimensiune a boabelor.
&% Masa specifica reprezinta raportul dintre masa a 1000 boabe in g si volumul a 1000 boabe ih cm.
&% Masa a 1000 boabe prin aceasta se intelege greutatea a 1000 boabe la umiditatea careo contin la

momentul determinarii. [3]Masa hectolitricd este unul din indicii care caracterizeaza insusirile de
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macinig alegraului. Valoarea acestui indice este influentata de urmatorii indici: continutul Tn
corpuri straine, umiditatea masei de boabe, masa specifica a produsului, compactibilitatea asezarii
boabelor in vas.

& Sticlozitatea boabelor de grau au deosebitd importanta pentru tehnologia de pregatiresi cea de
micinis. In categoria boabelor sticloase intrd acelea care, privite 1in sectiunetransversala,
prezinta un aspect sidefat, translucid cornos. La sectionare opun O marerezistenta iar prin
macinare la moara se transformd in prima faza intr-o mai mare cantitate degrisuri mari si mijlocii si
mai putine grisuri mici, dunsturi si fiind. De obicei, grisurilee maricontin 0 mai mare cantitate de
coaja, de aceea procesul de desfacere si curatire a grisuriloreste mai lung. Tipul de grau cu sticlozitate
ridicata se prefera la fabricarea fiinii grisate iarporumbul sticlos la fabricarea malaiului de tip superior-
extra. Spre deosebire de cerealele cu bobul sticlos exista si altele a caror boabe seCtionateprezinta un
aspect opac-fainos. Boabele respective opun o mai mica rezistentd la sectionare,iar prin macinare se
transfornd la primele sroturi in grisuri mici, dunsturi si faina. Grisurile mari si mijlocii rezultd in
cantitati mai mici decat in cazul graului sticlos.

& Umiditatea graului este un factor cu mare influenta la pastrarea acestuia in depozite.La
temperatura obisnuitd, graul se poate pastra in bune conditii umai daca umiditatea lui estesub 13,. Daca
umiditatea lui depaseste 14,, apar 0 serie de procese biochimice, legate deacceleratia respiratiei cu
producere de caldura si  apd, urmate de procese fermentativecomplexe, care duc la
degradarea masei de grau.

& Compozitia chimica a bobului de grau ocupa cea mai mare parte a bobului, avandfunctia fie ca
materia de construire a invelisului celular si a scheletului invelisului protector albobului (celuloza si
hemiceluloza), fie ca substante de rezerva (amidon, mici cantitati dezaharuri, dextrine). Alaturi de
amidon se mai afla si mici cantitati de glucoza si zaharozd,componente care prezintd deosebita
importanta la amorsarea procesului de fermentare a aluatului din faina de grau.

& Substante proteice sunt cuprinse in bobul intreg, dar cele mai multe sunt localizatecatre
periferia acestuia. Tn compozitia boabelor de grau intrd urmatoarele categorii principale de proteine:
albumine, globuline, prolamine si gluteline.

Caracteristicile tehnologice ale graului:

% Capacitatea de curgere- Deplasarea masei de bobe in stare libera se numeste capacitatea de
curgere.Capacitatea de curgere a masei de boabe este influentata de o serie de insusiri alemasei de
boabe, cu ar fi: forma, dimensiunile si starea suprafetei boabelor, umiditateaboabelor, cantitatea
de impuritati si compozitia acestora, starea, forma si materialul pe care sedeplaseaza masa de boabe.
Mobilitatea masei de boabe permite deplasarea acestora prin cadere liberd. Pe bazaacestei insusiri,
procesele tenologice de insilozare, curdtire si micinare sunt dezvoltate peverticala.

% Capacitatea de plutire -Tnsusirile boabelor de cereale de a se mentine in starea de suspensie la 0
anumitdviteza a unui curent de aer ascendent se numeste capacitate sau vitezd de plutire.Capacitatea de
plutire a boabelor prezintd importantd pentru practica moraritului,deoarece pe baza acestei Insusiri se
separa impuritatile usoare din masa de cereale si seefectueaza transportul pneumatic, prin conducte, n
curatdtorie si moara propriu-zisa. Densitatea si spatiul intergranular Densitatea masei de boabe este
raportul dintre volumul real ocupat de boabe siimpuritati si volumul total ocupat de masa de boabe. In
cadere libera si asezarea sub forma de gramada, masa de cereale ocupa un spatiumai mare decét cel
ocupat efectiv de boabe. Intre acestea raman goluri care poarti numele de,,spatiu intergranular” sau
,purozitatea masei de cereale”. Volumul ocupat de boabe poartanumele de ,densitatea masei de
cereale” Atat densitatea cat si porozitatea se exprimd in procente. Porozitatea masei de grau estede 35 -
45,. Rezistenta stratului de cereale la trecerea aerului La trecerea unui curent de aer prin stratul de
cereale, acesta Intdmpind o anumitdrezistentd. Aceasta rezistentd se concretizeaza prin consumul de
energie, fenomen care se intalneste frecvent la: aspiratia panzei de cereale, intrarea si iesirea din tarare,
aspiratia cascadelor din curatatorie si in general unde o asa de cereale este traversata de curenti de aer.
Higroscopicitatea masei de cereale reprezinta capacitatea acesteia de absorbtie sidesorbtie a vaporilor
de apa. In fuctie de tensiunea de vapori de apd din aer, boabele de cereale isi pot miri saumicsora
continutul  de  umiditate. S-a  costatat ca nu toate  partile bobului  au
aceeasihigroscopicitate, ea fiind mai mare in germene si in zona din jurul lui. Procesul de desorbtie
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poate avea loc atunci cand presiunea vaporilor la suprafataboabelor este mai mare decat presiunea
vaporilor de apa in spatiul inconjuritor. In caz contrarcerealele isi miresc umiditatea. Schimbul de
masa intre aer si boabe continud pana candpresiunea vaporilor de apa de la suprafata boabelor si
presiunea aerului devin egale. Tn acestmoment se ajunge la starea de echilibru higrometric Umiditatea
stabilizatd in bob sub regimul parametrilor aerului — temperatura s i umiditatea, poartd numele de
umiditate de echilibru.

Fiina este un produs sub forma de pulbere fina, obtinut prin macinarea boabelor de cereale.

Procesul de obtinere a fainii se deruleaza in doua etape: pregatirea boabelor pentru macinare si

macinarea propriu-zisa. Gradul de extractie reprezinta cantitatea de fiinda ce se obtine prin macinare
din 100 kg boabe. Tn functie de gradul de extractie, faina poate fi alcituitd numai din endosperm (faina
alba de calitate superioard) sau poate contine si invelisuri in proportii crescande pana la cuprinderea lor
in totalitate (faina integrald). Dupa macinare, faina este supusd unui proces de maturare. Maturarea se
realizeaza prin pastrarea in conditii normale si are ca scop cresterea proprietatilor de panificatie.

Clasificarea fainii poate fi realizatd dupa urmatoarele criterii:

- specia de cereale din care provine: grau, secara etc.;

- granulozitatea: faina obignuita, faina grifica;

- gradul de extractie: 30,, 70,, 80,;

- destinatia: faina pentru panificatie, faina pentru patiserie, faina pentru pastele fainoase.

Cele mai frecvente tipuri de faina sunt faini de grau si faind de secara. In cantitati mai reduse
se produce si faina de orez, orz, porumb, faina de leguminoase boabe (de soia, fasole, mazare).

Proprietarile organoleptice ale fainii

v' Culoarea determind clasificarea fainii in alba, semialbd si neagra fiind influentata in
cea mai mare parte de cantitatea de taratd, o cantitate mare determinand oculoare inchisd a fainii, in
parte si datorita pigmentilor flavonici din tegument. Culoarea alb-géalbuie a fainii este determinata de
culoarea endospermului si de pigmenti carotenici aiacestuia.In afara de tarata, culoarea fiinii poate fi
determinata si de continutul de impuritatirimase in masa de grau dupa curétire, continutul de boabe
mahurate, incinse, Incoltite,caramelizate In timpul uscarii, etc. De regula, intre culoarea fainii si
culoarea miezului painiiexistd o corelatie directd.Sunt insd situatii cand, desi culoarea fdinii este
normald, culoarea miezului painii estemult mai inchisa, fenomenul purtand, in practica, denumirea de
inchiderii fainii la apa, reactiaavand loc datoritd actiunii unei enzime numitd “tirozinaza”, care, in
prezenta oxigenului dinaer, oxideazd aminoacidul tirozinei, formandu-se melanine, care
imprimda  aluatului  simiezului painii culori mai inchise. Aceastd reactie are loc numai cand
concentratia de tirozindlibera depdseste o anumitd valoare, fap ce apare numai in cazul cand faina a
fost fabricata din grau necorespunzator, cum ar fi: grau recoltat inainte de maturizarea fiziologica, grau
atacatde plosnita, recoltd depozitata in conditii necorespunzatoare.

v Mirosul fainii trebuie sa fie placut, fara iz de mucegai, de ranced sau de altemirosuri straine.

v Gustul fainii trebuie sa fie putin dulceag, nici amarui si nici acru.

v Infestarea cu daunatori nu este admisa.

Proprietati fizice ale fainii

% Gradul de finete al fainii este determinatda de marimea particulelorcomponente, care
face ca faina sa fie moale (netedd), cand are particule fine si asprad (grisata)cand are particule mari.
Finetea fainurilor (granulozitatea) este un indice de calitate al fainurilor important,deoarece ele
determinda intr- o oarecare masura randamentul de panificare a fainurior(capacitatea de
absorbtie a apei). Daca procesul de macinare este nerational condus sigranulatia obtinuta este prea
fina, se poate ajunge la o distrugere a insasi granulei de amidon,ceea ce genereaza asa- zisele fainuri
moarte, care nu dau n panificare un randament bun. Unrandament slab de panificare se obtine si in
cazul fainurilor cu granulatie prea mare, astfel caprin standardele in vigoare se stabilesc granulozitati
practic controlabile pentru fiecare fel defaind, prin cantitatea de cernut si refuz pe site cu un anumit
numar de ochiuri.

% Gradul de extractie odata cu cresterea gradului de extractie al fainii, pe langa crestere
continutului ei mineral si a continutului de invelis, cresc si continuturile de proteine,grasimi, celuloza
si vitamine, atat datorita prezentei taratei, cat si partilor periferice aleendospermului, mai bogate in
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astfel de substante. De asemenea are loc inchiderea culoriifdinii. De gradul de extractie depinde si
activitatea enzimaticd a fdinii: faina de extractie mai mare este mai bogata in enzime decat cea de
extractie mai mica. Diferenta de activitate enzimaticad dintre fainurile de extractii diferite se datoreaza
si conditiilor climaterice decultura, de perioada de maturizare si de degradarile suferite de boabe dupa
recoltare. Aciditatea fainii de extractie mare creste mai rapid decat aciditatea fainii de extractiemica,
deoarece, prin eliminarea unei parti din lipide este Tmpiedicatd acumularea acizilor intimpul
depozitarii.

% Modul de combinare si amestec are un rol important in determinarea culorii,fractiunile ce intra
in componenta amestecului trebuind alese cu grija, functie de culoarea saucontinutul de cenusa
proiectat pentru produsul final. In acest caz, important este dozarea sijetul continuu, In caz contrar,
produsul finit va avea o culoare neuniforma, cu zone (pete),mai inchise sau mai deschise, a caror
marime este determinatd de intermitentele din procesul de amestecare.

% Temperatura cu care rezulta faina dintre tavalugi (pietre) influenteaza nuantaculorii, la
temperaturi de circa 35°C faina pastrand nuanta endospermului din care provine,iar in cazul unor
regimuri de macinare stranse, cu incdlziri peste 40°C ale fainii culoarea albd se accentueaza.
Deocamdata, criteriul culoare a fainii este orientativ determinare practica efectuandu-se prin metoda
comparatie (Pekar) sau prin mdsurare cantitativdi cu aparatespciale numite colorimetre. O
metodd mai precisa este metoda colorimetricd, bazata pe proprictatea fainii de a reflecta lumina.

% Umiditatea este o caracteristicd foarte importanta a fainii care influenteazadirect radamentul in
paine, precum si calitatea produsului finit. Datorita higroscopicitatii sale,fdina 1si modifica permanent
umiditatea, valoarea de echilibru a umiditatii fiind conditionatade umiditatea initiala, umiditatea
relativd a mediului si temperatura de depozitare. Prin umiditate se intelege continutul de apa exprimat
in procente fata de greutatea totald. Dupa umiditate faina se clasifica in: faind uscata, fdind cu
umiditate medie, faina umeda.

% Continutul de impuritati referindu-se la alte particule decat ce provine din bobul de grau (tarata
si germenii nu sunt considetate impuritati) este foarte greu de apreciat infaind, de aceea se iau masuri
de inlaturare a acestora (seminte ale altor cereale sau buruieni),inaintea procesului de macinis.
Impuritatile feroase se determina mai simplu, folosind un magnet.Pe langa impuritatile feroase mai
sunt periculoase cum ar fi: fragmente din seminte deneghind, cornul secarei (ciupercd parazitd),
malura.

Proprietati chimice ale fainii
Faina contine: glucoza, zaharoza, maltoza, amidon, celoloza, dextrine, hidrati de carbon

Caracteristicile tehnice ale fainii

» Cantitatea si calitatea glutenului umed acesta constituie majoritatea substantelor proteice din
fadind si are un rol foarte important in procesul de panificatie, deoarece de proprietatile lui depind
volumul si calitatea produsului finit. La un continut mic de gluten aluatul creste mai putin chiar daca
proprietatile lui elastic sunt superioare. Continutul de gluten umed variaza de obicei intre 22 — 23,
.Calitatea glutenului se determind prin examinarea culorii a mirosului a elasticitatii si aconsistentei, a
intinderii si a capacitatii lui de a retine apa.

» Capacitatea de hidratare a fainii (puterea de a retine apa) este o proprietateimportanta
care determind randamentul fainii in aluat. Din faina care absoarbe peste 60, apase obtine un aluat care
fermenteaza lent si din aceastd cauza 1si mentine bine forma in timpul fermentarii finale sia coacerii.
Din fdina slaba care absoarbe sub 45, apa aluatul se formeazd repede, dar tot atat de repedese
degradeaza in timpul fermentarii finale si produsul finit iese latit.

» Capacitatea de a forma si de a retine gazele (puterea de fermentare) este aceapoprietate a fainii
care face ca in timpul fermentarii aluatuluisa se degaje o cantitate de gaze,care afaneaza aluatul. Prin
putere de fermentare se intelege cantitate de dioxid de carbon produsa intr-un aluat supus dospirii un
anumit timp. Puterea de fermentare depinde deactivitatea anzimelor - si - amilaza care transforma o
parte din amidon in maltoza, precum a 3 si calitatea drojdiei folosite, care fermenteaza glucoza din
aluat produce dioxid de carbon si alcool etilic. Cunoscdnd cantitatea totala de gaze formate
se poate stabili mersulfermentatiei, gradul de afanare si volumul painii.

» Gelatinizarea amidonului este proprietatea acestuia de a forma un gel la temperaturade 65 —

6



68°C, dupa ce a absorbit apa. In timpul coacerii painii se produce gelatinizarea amidonului din aluat
care face ca miezul fainii sa aiba aspect uscat in pipdit cu toate ca mai contine o cantitate destul de
mare de apa (cca. 45,)

RECEPTIA CEREALELOR

Cerealele primite in mori sunt luate in primire (receptionate) si supuse unor operatii de verificare a
cantitatii si calitatii.

Receptia

calitativa

Receptia cantitativa reprezinta verificarea cantititii de cereale prin cintarirea acestora.

Receptia cantitativd constd in masurarea gravimetrica (cantar pod-basculd) sau
volumetrica(nerecomandatd din cauza erorilor pe care le introduce) a lotului de cereale sosit la
furnizor.

CANTAR BASCULA

Receptia CANTAR AUTOMAT

cantitativa %

Pastrarea marfurilor se realizeaza in spatii special amenajate, denumite depozite..
Depozitarea se refera la amnsamblul activitatilor legate de amplasarea si pastrarea marfurilor intr-
un spatiu fix sau mobil..

Din punct de vedere tehnic , prin depozitare se intelege stivuirea , ordonarea marfurilor dupa anumite
reguli de vecinatate.

DEPOZITAREA CEREALELOR

Inainte de depozitare cerealele trebuie sa fie precuritite deoarece corpurile striine, fiind mai umede
decit cerealele, ingreuneaza uscarea acestora si favorizeaza infectiile cu microorganisme.

La depozitarea cerealelor trebuie sa se tind seama ca acestea sunt organisme vegetale vii,a caror
produse de respiratie - vaporii de apa si caldura degajata - stimuleaza chiar procesul de respiratie. La 0
crestere a umiditatii cu 2-3, respiratia creste si ea de75 ori, iar la o cresterede temperatura cu 10*
respiratia se accelereaza de 5ori

@ )
SCOP

+ Asigurarea functionarii morii pe o perioada mai lunga de timp
(30 zile) prin crearea unui stoc de cereale;

+ Conservarea cerealelor in conditii optime;

+ Formarea poverilor de macinis omogene calitativ pentru
functionarea in conditii optime a procesului tehnologic;

4+ Crearea unei precuratiri brute a cerealelor in vederea

D@ eliminarii impuritatilor grosiere si a prafului.
J




Dezavantaje

e Operatiile de incércare, descarcare si
transport nu pot fi mecanizate;

® Nu se poate depozita o cantitate mare
de cereale pe unitatea de suprafata;

¢ Nu pot fi depozitate cereale pe
loturi calitative

e Conditiile igienice sunt

necorespunzatoare datorita
cantitatii mari de praf care se
dezvolta in timpul manipularii
cerealelor.

Conditii ce trebuie asigurate n depozite

Avantaje

TEMPERATURA prea mare duce la:
OFenomenul de Tncingere
UMIDITATEA (13-14,) mai mare de 16,

duce la

Tncingerea cerealelor
Mucegairea cerealelor

Depozitarea fainii

Se face in doua scopuri:

DE IGIENA

CURATENIE
DEZINSECTIE
Metode fizico-mecanice
Metode chimice
DEZINFECTIE



-asigurarea unui depozit tampon, care sa preia oscilatiile in aprovizionarea cu faina, cantitatea
de faina depozitata depinzand de conditiile locale, respectiv de distanta de la care se aprovizioneaza si
demodul de transport. Depozitul are in acest caz o capacitate pentru circa 6 zile de fabricatie

=asigurarea maturitatii fainii, atunci cand moara furnizoare livreaza faind nematurizata si, in

acest caz, depozitul are o capacitate pentru circa 14 zile de fabricatie.
Metode de depozitare a fainii:
-depozitarea fainii se face in sac si in vrac.

Depozitarea in saci se practica in sectiile de capacitati mici si mijlocii,iar depozitarea in vrac, la
sectiile de capacitate mare depozitarea in saci se face in incaperi unde trebuie asigurate conditii
detemperatura si umiditate relativa: temperatura de 10-20*C si umiditate relativa de 50-60 a.

Sacii de faina se ageaza in stive pe gratare de lemn, care permit accesul aerului la faina.Stivele se
formeaza din acelasi tip de faind, provenita din acelasi tip de macinis, de la aceeasi moara si cu aceiasi
indicativi calitativi. Fiecare stiva se identifica prin fisa lotului, in care sunt trecute date privind
provenienta si calitatea fainii.

Depozitarea in vrac se face in celule de siloz, care pot fi metalice sau din beton armat .Celulele
metalice se folosesc pentru fabrici cu capacitati mici. Suntconstructii simple si ieftine cu sectiune
circulara si pot fi amplasate in interiorul sau exteriorul constructiilor.Celulele din beton armat se
utilizeaza in silozurile de mare capacitate.Au sectiune in general, rectangulara cu colturile rotunjite
pentru a asigura evacuarea totala a fainii din celula.Pentru izolare termica au pereti dubli.La
depozitarea in vrac a fainii, pregatirea ei se face in silozul de faina.

2. Transportul materiilor prime si a produselor finite (18 ore= 6 ore teorie+12 ore practica)

Lichidele se transporta prin conducte astfel:
— de la un nivel superior la un nivel inferior - prin ciadere libera;
— de la un nivel inferior spre un nivel superior - cu ajutorul pompelor.
Pompele se construiesc intr-o diversitate de tipuri.

Pompe

cu elemente mobile fara elemente mobile

» Ccu piston
» pompe rotative
» pompe centrifuge

» pompe cu fluid —motor

> sifonul

Transportul materialelor solide se realizeaza cu ajutorul transportoarelor.

» Scopul operatiei
- alimentarea sau evacuarea materialelor si produselor intr-un proces tehnologic;
- deplasarea materialelor in procesul tehnologic.

transportul / \ transportul materialelor
materialelor granulare < Destinatia utilajelor de transport >granulare si

si pulverulente in vrac \ / pulverulente ambalate

‘ transportul materialelor ‘



Tipuri de transportoare
e transportoare gravitationale: planuri inclinate, jgheaburi, tuburi
e transportoare mecanice : banda transportoare, transportorul elicoidal, transportorul cu cupe,
transportorul cu racleti
e transportoare pneumatice :ciloane
transportoare hidraulice :jgheaburi, prin canale deschise (canale hidraulice), conducte

TRANSPORTUL INTERN AL FAINII

Pentru transportul fainii in cadrul fabricilor de piine si brutariilor se folosesc diverse utilaje si instalatii
ca : carucioare, jgheaburi, transportoare mecanice, instalatii pneumatice.

Folosirea unui fel sau altul de utilaje sau de instalatie variaza in functie de urmatoarele elemente
principale :

— tipul depozitului, respectiv daca este magazie de saci sau

siloz pentru depozitarea in vrac ;

— caracterul operatiilor de transport, respectiv daca se transporta saci sau faina ;

— modul de transport, respectiv daca transportul se efectueaza

pe orizontala sau pe verticala.

Astfel, in cazul magaziilor de saci, pentru transportul sacilor pe orizontala, se utilizeaza in principal
carucioarele lisa, iar pentru transportul pe verticala, elevatorul de saci si jgheaburile. Pentru faina, in
cazul transportului pe orizontala se utilizeaza transportorul melc, iar pentru verticala elevatorul cu
cupe.

In cazul silozurilor pentru depozitarea in vrac se utilizeaza instalatii pneumatice, atit pentru transportul
pe orizontala cit si verticala.

3.Maruntirea materiilor de origine vegatala si animalia(18 ore= 6 ore teorie+12 ore practica)

Maruntirea este operatia de reducere a dimensiunilor geometrice a particulelor prin distrugerea
integritatii lor fizice, ca urmare a actiunii mecanice asupra materialului.

Tn functie de forma finala a particulelor procesul de maruntire are urmatoarele denumiri :
maruntire propriu-zisa, cand particulele finale au o forma determinata, in care intra procesele ca :
sfarmare, concasare, spargere, macinare, dezintegrare;taiere si tocare.

Maruntirea materialelor se realizeaza prin :
v/ concasare, macinare, taiere, dezintegrare — pentru solide;
v' pulverizare, emulsionare — pentru lichide;
v’ dispersare — pentru gaze.
Maruntirea se aplica pentru :
a) accelerarea unor operatii fizice (dizolvari, uscari) sau a unor operatii chimice si de transfer de
caldura sau de substanta.
b) obtinerea unor constituenti dintr-un agregat, de exemplu separarea endospermului cerealelor de
invelis, decorticarea care ulterior sunt separati prin sortare.
c)  asigurarea unei amestecari mai bune a unor produse cu altele.
d) facilitarea comercializarii produselor.

Aplicatiile operatiei in industria alimentara se regaseste in toate ramurile acesteia : moraritul,
zaharului, a conservelor, a amidonului, alcoolului, berii, vinului,
Factorii care influenteaza operatia de maruntire
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Eficienta operatiei de maruntire inseamna transformarea cu consum de energie minim si cu
productivitate maxima a unu material solid dat intr-un produs pulverulent sau granulat de dimensiuni
si forma impuse. Realizarea acestui scop depinde de o0 gama variata de factori :

-umiditatea

-finetea pana la care materialul este maruntit;

-gradul de maruntire.

Majoritatea materialelor intalnite in industria alimentara sunt moi sau foarte moi de exemplu :

-moi (zahar, cereale, oase)

-foarte moi (sfecla, carne, legume, etc.)

4. Separarea amestecurilor (18 ore= 6 ore teorie+12 ore practica)
Prin separarea amestecurilor eterogene se urmareste obtinerea uneia sau a celor doua faze in
stare cat mai pura.

Separarea se poate realiza prin:

sedimentare;
decantare;
filtrare;
centrifugare.

SEPARAREA PRIN SEDIMENTARE

Utilajul folosit Tip de amestec

Suspensii lichide sau gazoase

i

Suspensii lichid — solid

Decantorul
orizontal

Suspensii lichid — lichid

Vas
florentin simplu

SEPARAREA MATERIALELOR SOLIDE PRIN SORTARE

Cernerea este operatia de separare mecanica pe criterii dimensionale a amestecurilor de
granule si pulberi In fractiuni uniforme. In vederea realizarii cernerii se folosesc:
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e gratare — la care diametrul ochiurilor este mai mare de 1 mm;
e site — la care diametrul ochiurilor este mai mic de 1 mm

gradul de
coacere

susceptibilitate
a magnetica

de calibrare si

greutatea
specifica

e

dimensiunile

Domenii de utilizare

@ industria moraritului si panificatiei;

@ industria berii si spirtului;
& conservarea cerealelor.

Tipuri de utilaje care realizeaza separarea materialelor solide prin sortare:

@ sita plani;

@ separatorul aspirator (tararul);
& triorul cilindric;

@ separatorul electromagnetic etc.

forma
boabelor

Tip de utilaj

Domeniu de utilizare

Produse separate

industria moraritului

- Produse rezultate la
zdrobirea cerealelor

industria moraritului

- Impuritatile din
cereale
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Separatorul aspirator (tararul)

industria moraritului i | - Corpuri strdine de

A A panificatiei _
3 J 7 forma sferica,

- Corpuri straine mai

lungi

industria moraritului impuritati metalice

5.Amestecarea materialelor(18 ore= 6 ore teorie+12 ore practica)

Amestecurile eterogene sunt amestecuri neomogene formate din doud sau mai multe faze de
naturd solida, lichida sau gazoasa care se pot separa prin metode mecanice.

faza continua numita si mediu de dispersie;

Amestecurile eterogene

sunt compuse din: \

faza discontinua numita si faza dispersa.

Clasificarea amestecurilor eterogene

e suspensii —amestecuri eterogene lichid - solid (nisip in apa, cereale in apa etc.);
e emulsii — amestecuri eterogene lichid-lichid (laptele);

e dispersii gazoase — amestecuri eterogene gaz - solid (laptele praf);
aerosoli — amestecuri eterogene gaz — lichid

Amestecarea este operatia prin care se urmareste omogenizarea unor componenti (bucati,
particule) prin patrunderea acestora unele printre altele.

Termeni caracteristici operatiei:
e amestecare - pentru amestecarea solidelor;
e Qagitare - pentru amestecarea fluidelor cu corpuri solide;
e malaxare framantare - pentru amestecuri consistente.
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Omogenizarea

amestecurilor

b

Scopul

Tmbunatatirea

Accelerarea transferului de caldura

reactiilor chimice

Schimbari fizice ale

Obtinerea emulsiilor componentilor

si dispersiilor

Dizolvarea
componentilor

Destinatia utilajelor pentru amestecare

omogenizarea vinului;

hidrogenarea uleiului;

Tnmuierea orzului;

baterea untului;

prepararea aluaturilor;

pregatirea compozitiei preparatelor si conservelor din carne;

dizolvarea zaharului;

amestecarea loturilor de faina din procesul tehnologic de la diferite pasaje.

Amestecatorul elicoidal se utilizeaza pentru amestecarea fainii din diferite loturi, de
diferite calitati.

ck® 5

& Z - . .
/ —; '/\ T, Amestecatorul elicoidal

R > o B ERERL
I D\V—T17 2 - transportor elicoidal;
N .
f/, 3, 4 - tuburi scurte;
B 4

5 - brat de razuire;

< 6 - ax;

7 — clapeta.

Pentru supravegherea functionarii corecte a amestecatorului elicoidal se urmaresc urmatoarele
etape:

I. ALIMENTAREA AMESTECATORULUI

a) se verifica daca subarul de evacuare este inchis;
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b) se deschide capacul gurii de alimentare;

c)

se alimenteaza amestecatorul cu faina din diferite loturi;

d) se inchide capacul gurii de alimentare.

Il. AMESTECAREA

a)

b)
c)

se pune in migcare axul transportorului si a bratului de razuire, prin actionarea de la tabloul de
comanda;

se supravegheaza amestecarea;

se stabileste finalul amestecarii, prin recoltarea unei probe de amestec prin gura de vizitare si
stabilirea gradului de omogenizare.

I1l. OPRIREA UTILAJULUI

a)
b)
c)
d)

se deschide clapeta de la partea inferioara;

Se evacueaza complet fdina;

se opreste functionarea de la tabloul de comanda;
se pregateste amestecatorul pentru o noua sarja.

e Ambalarea in industria alimentara

Ambalajul reprezinta un “mijloc” (sau ansamblu de mijloace) destinat sa inveleasca un produs sau un
ansamblu deproduse, pentru a le asigura protectia temporara, din punct de vedere fizic,
chimic,mecanicn si biologic in scopul mentinerii calitatii si integritatii acestora, in decursul

>
» reducerea pierderilor in greutate, a deteriorarilor si deprecierilor produselor;
> inlesnirea i imbunatatirea depozitarii, manipularii, transportului i expunerii in unitatile de

desfacere en -gross sau en-detail;

» cresterea valorii comerciale a produselor;
Tehnologiile de ambalare, materialele de ambalare si ambalajele au evoluat intr-o dinamica
accentuata in ultimele decenii, asigurandu-se astfel ambalajului un rol functional si de expresie
complex.
Doar doua dintre constatarile statistice existente in Rapoartele FAO pot ilustra foarte bine import
anta ambalarii s1 ambalajelor in industria alimentara:

circa 50% din piata de ambalaje din intreaga lume este aferenta ambalajelor pentru industria
alimentara;

circa 50% dintre produsele alimentare care se degradeaza in lume reprezinta pierderi datorate
absentei ambalarii,
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