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On the livestock products market of RM a no-
ticeable distortion can be observed between needs
— offer, raw material production and its industrial
processing. A dispersed production of raw material
and its processing at a limited number of oversized
plants endowed with outdated equipment and techno-
logy leads to a limited range of low quality products
unable to compete with the imported ones. Setting
the production plants near raw material producers,
establishing small enterprises endowed with modern
equipment and technologies can bring a radical mo-
dernization of the economic segment. The Technolo-
gical Transfer Centre of TUM was created as a pilot
station in order to promote this policy by training,
research, designing, and counseling.

Analiza situatiei in sectorul de prelucrare in-
dustriala a produselor animaliere

In Republica Moldova se produc anual circa
550 - 600 mii tone de lapte. 150-170 mii tone dintre
acestea se achizitioneazd pentru procesare, consti-
tuind aproximativ 28 % [1].

Industria de prelucrare a laptelui este reprezen-
tatd de 23 de intreprinderi. Ele sunt situate pe tot
teritoriul Republicii Moldova in zonele: Centru — 7,
Nord — 8 si Sud — 8 companii, viabile fiind doar 12
intreprinderi, majoritatea carora se afla in partea de
nord a republicii.

Problema calitatii laptelui ca materie prima si
a produselor lactate raimane una foarte actualda. Nu
se respecta cerintele de calitate la receptie, normele
sanitare, termenul de pastrare i conditiile de trans-
portare. Costul materiei prime (laptelui) colectate
este mic, iar a produselor finite la producatorul in-
dustrial pare a fi exagerat din cauza utilizarii linii-
lor tehnologice cu productivitate Tnaltd. Este mare
si consumul de energie la o unitate de produs finit.

Producitorii industriali nu fac investitii in dezvolta-
rea fermelor de bovine pentru a majora volumul si
calitatea de lapte proaspat. Aceasta se rasfrange asu-
pra sortimentului, volumului si calitatii productiei
finite. La intreprinderile mari, din cauza insuficien-
tei de materie primd nu se permite implementarea
tehnologiilor noi, diversificarea sortimentelor si asi-
gurarea calitatii productiei finite. In aceste conditii,
dupd cum ne demonstreaza experienta multor tari
europene, problema poate fi rezolvata prin organi-
zarea sectiilor mici de prelucrare in diferite loca-
litati/ comune, producatorii de materie prima fiind
actionari ai Intreprinderilor respective.

Aceeasi stare de lucruri persista si la prelucra-
rea carnii. Pretul de achizitie la producator este de
25 — 30 lei/kg, iar pretul de vanzare in magazine/
piata 70 — 80 lei/kg. Costul productiei de carne pre-
lucrata industrial atinge 100 — 140 lei/kg. Aceasta
situatie franeaza dezvoltarea vitaritului in republica.
Ca rezultat, anual se micsorcaza volumul de carne
autohtona destinat industrializarii si creste volumul
carnii importate. Din cauza deficitului de mate-
rie primd, intreprinderile utilizeaza capacitatile de
productie existente la un nivel de numai 30 la suta,
ceea ce duce la cresterea ponderii cheltuielilor fixe
si energetice 1n costul productiei finite.

Deficitul de materie prima, caracterul ciclic al
vanzarilor, capacitatile de productie reduse, sorti-
mentul restrans al produselor lactate si din carne,
— toti acesti factorii afecteaza sectorul de prelucrare
a laptelui si carnii in Republica Moldova. Tehno-
logiile si echipamentele la aceste intreprinderi sunt
depasite moral si fizic si nu permit fabricarea unei
productii calitative. Sortimentele de productie sunt
limitate ca volum si calitate, durata de pastrare este
mult mai mica decat cea a produselor de import,
fapt ce amplifica concurenta. Firmele concurente nu
acorda atentie necesara politicii de promovare, care
ar putea deveni, pe o perioada lunga de timp, un fac-
tor dominant in competitia din ramura.

Nivelul de pregatire a specialistilor din ramu-
ra, cunostintele si abilitatile absolventilor la speci-
alitatile respective adesea nu corespund exigentelor
actuale. Dezvoltarea competentelor antreprenoriale,
manageriale si inovationale ar trebui sa devina parte
integrantd a Invatamantului universitar, dar si a in-
vatarii pe parcursul vietii pentru toti specialistii din
sistem.

Pornind de la cele expuse, Universitatea Tehni-
ca a Moldovei, fiind unica institutie de invatamant
care pregateste cadre de 1nalta calificare in domeni-
ile de productie ale economiei nationale, a initiat un
proiect, a conceput, a proiectat si a creat/realizat un
Centru Stiintific, de Instruire si Transfer Tehnologic
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in Industria Alimentara (CSITTIA) — baza de pro-
ductie pentru studenti, masteranzi, doctoranzi, pen-
tru formarea continua a specialistilor din complexul
agroalimentar al Republicii Moldova. La elaborarea
conceptului Centrului a fost utilizata experienta bo-
gatd a Frantei in acest domeniu [2,3]. Centrul inclu-
de urmatoarele subdiviziuni:

e Platforma tehnologicd asamblata cu linie
pilot de prelucrare a laptelui;

e Platforma tehnologicd asamblata cu linie
pilot de prelucrare a carnii;

e Platforma de instruire cu sala de studii, sala
de conferinte si sala de computere;

e Laboratorul fizico-chimic si microbiologic
pentru asigurarea calitatii i securitatii alimentelor.

De mentionat, ca asamblarea microproducerii
de lactate si carne s-a realizat cu utilaje si aparate de
import (Franta) obtinute prin proiectul TEMPUS,
JPHES-144544-2008 — ,,Developpement de parte-
neriats avec les entreprises en Moldavie”.

Fundamentarea necesititii si oportunitatii
organizarii unui Centru tehnologic pilot

Pornind de la faptul ca Universitatea Tehnica a
Moldovei este o institutie de Tnvatamant superior cu
un potential academic si stiintific valoros, dispune
de un continut formativ universitar orientat la ce-
rintele pietei muncii si se afla in proces de integrare
in comunitatea universitara internationala, pentru a
armoniza calificarile si recunoasterea actelor de stu-
dii, are ca scop:

e Dezvoltarea unui parteneriat reciproc avan-
tajos 1n ajustarea procesului de formare profesiona-
1a a cadrelor la standardele Uniunii Europene, aco-
perirea necesitatilor in cadre ingineresti si acordarea

Fig.1. Fragment linie receptie, pasteurizare lapte
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asistentei stiintifico-consultative privind promova-
rea activitatilor economice ale intreprinderilor.

e Fiind unica institutie de Invatamant superi-
or tehnic acreditatd din republica, care asigura nece-
sitdtile intreprinderilor cu cadre ingineresti la circa
60 de specialitati, urmeaza sa contribuie la formarea
si perfectionarea competitiva a resurselor umane si
finalmente la avansarea economica a intreprinderi-
lor.

e Obtinerea unui nivel de calificare a speci-
alistilor cu orientare la standardele europene prin
integrarea procesului de studii si a mediului econo-
mic, participarea masiva a intreprinderilor din repu-
blica la instruirea specialistilor;

e Extinderea ariei activitatilor sale in mediul
economic, cresterea continud a potentialului de pro-
ducere soldata cu obtinerea beneficiului financiar si
material;

e Crearea si consolidarea potentialului de ca-
dre competente, care ar fi apte sa asigure concurenta
intreprinderii pe piata economica internd §i exter-
na;

e Utilizarea potentialului Universitatii Tehni-
ce a Moldovei 1n scopul completarii cu specialisti
din randul absolventilor, perfectionarii profesionale
si reciclarii personalului angajat, instruirea specia-
listilor din randul persoanelor delegate la studii de
catre intreprindere cu acordarea in modul stabilit a
unor facilitati la Tnmatricularea acestora;

e Formarea profesionald continud a specia-
listilor (perfectionarea si reciclarea cadrelor) de la
intreprindere, tindnd cont de perspectiva dezvoltarii
tehnicii §i tehnologiilor moderne in domeniul re-
spectiv de activitate.

Domeniile functionale si acti-
vitatile Centrului sunt determinate
de organizarea si desfasurarea stu-
diilor de instruire-producere, ela-
borarea si implementarea tehnolo-
giilor performante, supravegherea
de autor, cum sunt: activitatea de
cercetare stiintifica; activitatea di-
dactica; activitatea de perfectionare
si reciclare a cadrelor in domeniul
alimentar; acordarea serviciilor
comerciale, activitatea economica
externda; marketingul si serviciile
comerciale de mediere.

Firmele ce opereaza pe piata
se caracterizeaza printr-un nivel
inalt al costurilor de productie din
cauza nivelului scazut de utilizare
a capacitatilor de producere, pre-

“ cum si prin tehnologiile depasite.
Astfel, strategia de cost-leadership
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poate fi realizata doar printr-un proces de retehnolo-
gizare a Intreprinderilor, care ar asigura diferentie-
rea sortimentelor la cerintele consumatorilor, tinand
cont de cateva aspecte:

e calitatea si securitatea sortimentelor de pro-
ductie finita;

e indicii fizico-chimici i microbiologici, pro-
prietatile organoleptice;

e tipul de ambalaj si aspectul exterior; condi-
tiile de pastrare si termenul de valabilitate.

Obiectivele Centrului

Pentru rezolvarea problemelor mentionate mai
sus Universitatea Tehnica a Moldovei a conceput
Centrul de Instruire si Transfer Tehnologic cu ur-
maétoarele obiective:

- desfasurarea activitatii de cercetare pentru
cadre didactice, studenti, masteranzi, doctoranzi;

- transferul tehnologic, rezultate din cerceta-
re In cadrul Platformei, catre intreprinderile mici si
mijlocii din republica;

- instruirea practicd a studentilor, masteranzi-
lor, doctoranzilor, pe Platforma tehnologica dotata
cu echipament modern;

- elaborarea sortimentelor noi de productie,
asigurarea lor cu documente normative tehnice;

- oferirea consultantei privind organizarea
sectiilor de prelucrare a laptelui si carnii in diver-
se intreprinderi economice mici, cu implementarea
tehnologiilor si tehnicilor moderne;

- instruirea profesionala a specialistilor din
industria de prelucrare a carnii si laptelui;

- formarea continud a cadrelor ingineresti din
sectorul agroalimentar;

- servicii de consultanta si expertizd in pro-
blemele de prelucrare a carnii si lap-
telui;

- realizarea comenzilor de
cercetare si de ajustare a tehnolo-
giilor noi pentru intreprinderile in-
dustriale si persoane fizice.

Descrierea Centrului

Microsectia de prelucrare a
laptelui include 4 sali cu tempera-
tura 10 — 30°C de tratare a laptelui,
semifabricatelor lactate si 4 camere
frigorifice cu temperatura 0 — 20°C
pentru maturarea si pastrarea pro-
duselor lactate finite. Sortimentul
principal vor constitui branzeturile
moi si tari, laptele integral, laptele
acru, chefirul, iaurtul, smanténa,
untul si sortimentele noi de produse
lactate elaborate de studenti, maste-
ranzi, doctoranzi, profesori etc.

-

Linia de aparate si utilaje include: linia de spa-
lare a utilajului si incéperilor, rezervoare de acu-
mulare a produselor lactate, o instalatie de filtrare,
o instalatie de selectare a grasimii, o instalatie de
normalizare a laptelui si albie de fermentare, forme
pentru branzeturi si dispozitive de scurgere a zeru-
lui, masini de dozare si ambalare a branzeturilor,
aparate de determinare a calitdtii materiei prime,
semifabricatelor si productiei finite.

Sortimentele productie finite de lapte sunt: lapte
proaspat, lapte acru, kefir, lapte batut, iaurturi, bran-
zeturi moi, branzeturi tari, branzeturi cu mucegai,
bauturi in baza de zer, creme, smantana etc.

Microsectia de prelucrare a carnii include 4
sali — una pentru pregatirea preventivd a materiei
prime — receptie, pastrare, transare, sarare uscata,
sarare umeda, a doua salad cu temperatura de 0 — 4
°C pentru maturarea semifabricatelor sarate, a tre-
ia pentru procesarea salamurilor si specialitatilor in
procesele tehnologice de maruntire, cuterizare, spri-
tuire si formare batoane, afumare si a patra pentru
depozitare si pastrare la temperatura de 0 — 2°C.

Linia tehnologica este alcatuitd din camera
frigorificd pentru receptia si pastrarea temporard a
carnii la temperatura de —18°C, transarea, sararea,
maturarea. Carnea maturata se supune faramitarii la
volf, apoi faramitarii si amestecarii cu ingrediente la
cuter, formarea batoanelor prin sprituire la masina
de sprituire hidraulica, legarea batoanelor, aranja-
rea pe carucioare si tratarea in instalatia de afumare,
dupa care productia finita se raceste si se pastreaza
in camera frigorifica pana la comercializare. Cateva
fragmente ale liniilor tehnologice sunt prezentate in
fig. 1 sifig.2.

Sortimentul produselor care vor fi testate si fa-

Fig.2. Fragment linie fabricare jambon carne
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bricate la acest Centru include produse din carne de
bovina, porcind, ovina, iepuri, pasari; melci; meze-
luri fierte, afumate; jambon afumat; jambon copt;
conserve naturale de carne; pateuri; carne naturala
ambalata sub vid etc.

Laboratorul tehnologic este destinat efectuarii
controlului calitdtii materiei prime, semifabricatelor
la receptie, precum si pe tot parcursul procesului
tehnologic. Laboratorul este dotat cu aparate si uti-
laje necesare pentru determinarea calitatii laptelui la
receptie — densitatea, aciditatea, gradul de curatenie,
continutul de celule somatice, Incarcdtura bacteria-
na si prezenta substantelor inhibitoare etc., precum
si determinarile organoleptice — gust, miros, culoa-
re, consistentd. Parametrii procesului tehnologic
de prelucrare se Inregistreaza in regim automat, iar
indicii de calitate a semifabricatelor, se verifica de
laboratorul tehnologic.

Pentru carne (ca materie prima) in laborator
prin masurari se determind temperatura in interio-
rul muschiului, acizii grasi nesaturati volatili, so-
lubilitatea proteinelor in bulion, reactia pH, reactia
Nessler, reactia de identificare a H,S, iar vizual se
apreciaza proprietatile organoleptice: aspectul ex-
terior, culoarea, consistenta, grosimea stratului de
grasime.

Calitatea produsului finit se determina in labo-
ratoare licentiate si abilitate cu dreptul de certificare
a produselor din carne si lactate.

Organizarea muncii in sectiile de prelucrare.

La amplasarea si asamblarea Platformelor teh-
nologice de prelucrare a laptelui si carnii au fost
prevazute masuri de organizare complexa a proce-
sului de instruire si fabricare a productiei finite din
carne si lapte si indeplinirea cu strictete a cerintelor
tehnologice, sanitare, igienice, de securitate a mun-
cii si antiincendiare.

Masurile tehnologice prevad prelucrarea carnii
si laptelui in corespundere cu schemele tehnologice
determinate pentru instruirea necesara a studenti-
lor, masteranzilor, doctoranzilor si specialistilor din
complexul agroindustrial, mentinerea parametrilor
tehnologici si regimurilor de prelucrare la fiecare
operatiune tehnologica.

Volumul de productie prelucrata este in concor-
danta cu planurile de studii. Forma de organizare
a studiilor — 1n grupuri a cate 5-10 persoane cu
efectuarea lucrarilor tehnologice de productie, ana-
lizelor de calitate a materiei prime, semifabricatelor
si productiei finita.

Controlul proceselor tehnologice se efectuea-
74 la fiecare operatiune tehnologica, de la receptia
materiei prime pana la depozitarea productiei finite.
Fiecare utilaj al liniei tehnologice este inzestrat cu
aparate de masurare §i control care functioneaza in
regim automat. Parametrii tehnologici se inregis-
treaza intr-un jurnal special sub supravegherea ingi-
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nerului-tehnolog, responsabil de procesul de instru-
ire si prelucrare.

Calitatea materiei prime, semifabricatelor si
productiei finite se determind in conformitate cu
cerintele standardelor in laboratorul fizico-chimic si
microbiologic al Centrului sub supravegherea sefu-
lui de laborator.

Concluzii:

1. Eforturile depuse de colaboratorii Universi-
tatii Tehnice a Moldovei cu sustinerea financiara si
metodica a partenerilor din UE in cadrul proiectului
TEMPUS JPHES-144544-2008 si a Academiei de
Stiinte a Republicii Moldova s-au finalizat cu lucrari
de concepere, proiectare i constructie a Centrului
de transfer tehnologic, care include platformele-pi-
lot de prelucrare a laptelui si carnii, creandu-se astfel
cele mai bune conditii pentru instruirea practica si
de testare a studentilor, masteranzilor si doctoranzi-
lor, cu elaborare si implementarea tehnologiilor si
sortimentelor noi de produse.

2. Centrul Stiintific de Instruire si Transfer
Tehnologic in Industria Alimentara al Universitatii
Tehnice a Moldovei va asigura pregatirea cadrelor
competitive prin dezvoltarea si extinderea activita-
tilor, prin implementarea practica a cunostintelor te-
oretice ale studentilor, masteranzilor, doctoranzilor
sub conducerea si dirijarea cadrelor didactice, prin
extinderea formelor de instruire a studentilor in do-
meniul de proiectare-cercetare §i expertiza, precum
si producere a produselor alimentare de calitate.

3. Odata cu deschiderea Centrului, s-au for-
mat premise pentru a efectua cercetdri stiintifice
si experimentale in domeniul prelucrarii laptelui si
carnii, elaborarea sortimentelor noi de productie si
a documentatiei tehnice normative cu implementa-
rea ei la intreprinderile industriale, posibilitatea de
a organiza studii de formare continud, consultanta
si de transfer a experientei acumulate catre agentii
economici din complexul agroindustrial.

4. Centrul de transfer tehnologic va acorda ser-
vicii si consultantd agentilor economici, institutiilor
de cercetare 1n ce priveste activitati experimentale
de verificare si aprobare a sortimentelor noi de pro-
ductie, verificarea parametrilor tehnologici stipulati
in documentatia normativa, testarea sortimentelor
noi de productie, a actiunii detergentilor la tratarea
incaperilor si utilajului tehnologic.
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