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UTILAJE SPECIFICE PROCESARII CULINARE

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Dundrea de Jos Galafi

1.2 Facultatea

Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul

Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura

1.4 Domeniul de studii

Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurald

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism (Buzau)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Utilaje specifice procesarii culinare

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef lucr. dr. ing. Oana-Viorela NISTOR

2.3 Titularul activittilor de seminar

Sef lucr. dr. ing. Oana-Viorela NISTOR

24Anuldestudiu | | [25Semestrul | Il |2.6 Tipul de evaluare | E 2.7 Regimul disciplinei |Op
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe séptdména 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator/proiect 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator/proiect 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 22
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat -
Examinari 5
Alte actiVitati. ..o, -
3.7 Total ore studiu individual 72
3.8 Total ore pe semestru 100
3. 9 Numarul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Elemente de inginerie mecanica, elemente de energie electrica
4.2 de competente e Cunoasterea tehnologiilor de procesare din domeniul procesarii culinare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului e  Sala de curs dotatd cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator)
e  Platforma educationald Microsoft Team/Metoda alternativa

5.2. de desfasurare a e  Sala de curs dotata cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator)
seminarului/laboratorului/proiectului | ¢ Ppjatforma educationald Microsoft Team/Metoda alternativa

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte C1.Studentul/absolventul defineste principile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,
functionale ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

C2.Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare/
preparatelor culinare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.
C4.Studentul/absolventul identifica legislatia in domeniul industriei alimentare/ alimentatiei publice
C5.Studentul/absolventul defineste concepte, principii si teorii economice, precum si concepte privind procesele
decizionale, de planificare, de organizare si de control a activitatilor. Totodata, va identifica si selecta metode si
tehnici specifice activitatii de marketing si management.
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Abilitati A1.Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analizd, evalueaza calitatea

produselor alimentare/ preparat,elor culinare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

A2.Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentelor de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din unitétile de alimentatie publica.

A4.Studentul/absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea produselor alimentare/
preparatelor culinare, in scopul respectarii principiilor de siguranta alimentara.

A5.Studentul/absolventul demonstreaza abilitati in utilizarea indicatorilor economici pentru analiza evolutiei
fenomenelor economice, interpretand tendintele si impactul acestora asupra mediului de afaceri. De asemenea,
va aplica in mod adecvat metodologia planificarii si coordonarii procesului decizional, utilizand instrumente
specifice de control, evaluare si monitorizare pentru optimizarea activitatilor economice si manageriale.
Studentul/absolventul experimenteaza tehnici de marketing si management in analiza mediului intern si extern al
unei entitati economice si analiza pietei produselor si serviciilor.

Responsabilitate | RA1.Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
si autonomie | productie si a costurilor generale de fabricatie a produselor alimentare/ preparatelor culinare.
RA2.Studentul/absolventul realizeaza si/sau planificd activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor/
preparatelor culinare dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
RA4.Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.
RAA5.Studentul/absolventul elaboreaza solutii in vederea eficientizarii activitatilor economice, rapoarte economico-
financiare, studii de piata, proiecteaza politici si strategii de marketing si management pentru dezvoltarea
afacerilor, asumand in mod responsabil adoptarea de decizii si implementarea rezultatelor activitatilor de
monitorizare si control la nivel organizational.

6. b) Competente specifice acumulate

Competente C1. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor; efectueaza evaluarea senzoriala a
profesionale produselor alimentare.

C2. Programeaza productia; utilizeaza instrumente informatice; reduce risipa de resurse.

C4. Optimizeaza productia; aplica bune practici de fabricatie (BPF).

C5. Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor; ofera consiliere pentru probleme de productie;
gaseste solutii pentru probleme.

Competente -
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al o formarea unei conceptii de ansamblu privitor la tipurile de utilaje si echipamente, din
disciplinei perspectiva tehnologica din domeniul alimentatiei publice si turismului
7.2 Obiectivele specifice o intelegerea proceselor si a particularitatilor de prelucrare a produselor animale si vegetale;
o dezvoltarea capacitatii de conducere a proceselor tehnologice din alimentatie publica si
turism;

o intelegerea proceselor si a particularitatilor de prelucrare a produselor animale si vegetale;
o dezvoltarea capacitatii de conducere a proceselor tehnologice din alimentatie publica si

turism.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Observatii*
Utilaje pentru spalarea materiilor prime 2 ore
Utilaje pentru maruntire 20re

Prelegerea, conversatia euristica,

Utilaje pentru amestecare L e 20re
Utilaje si instalatji pentru tratarea termica a produselor agroalimentare demonstratia, investigaia, metode 2ore
 — . = —— alternative Platforma Microsoft Teams
Instalatii continue pentru fabricarea unor produse de patiserie si cofetarie 4 ore
Instalatji frigorifice 2o0re
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Bibliografie

1) Ana, A, Croitor, N., 2000. Prelucrarea legumelor si fructelor in industria conservelor, Editura Evrika, Braila
2) Banu, C (coord.) et al., 1999. Manualul inginerului din industria alimentara, vol. I, Ed. Tehnica, Bucuresti
3) Botez, E., 2006. Operatii unitare in industria alimentara, curs IDD, Editura Fundatiei Universitare, Galati
4) Botez, E., 1999. Utilaje si instalatji in alimentatie publica si turism, Editura Academica, Galatj

5) Nistor, O.V., 2025. Utilaje specifice procesarii culinare, Note de curs in format electronic

8.2 Seminar/laborator/proiect Metode de predare Observatii8
Procesarea la rece a preparatelor culinare (spalarea, curatarea, taierea, 4 ore
maruntirea, zdrobirea si stoarcerea) . L "

Procesarea la cald a preparatelor culinare Demonstrafia, |nvgst|gat|a, exercifiul, 4 ore
Organizarea unei unitati de procesare a preparatelor culinare proiect 3ore
Elementele fluxului tehnologic intr-o unitate de alimentatie publica 3ore

Bibliografie
1) Banu, C. (coord), 1990. Exploatarea, intretinerea si repararea utilajelor din industria carnii, Editura Tehnica, Bucuresti
2) Resurse on-line
*Repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice, asociatiilor profesionale si
_angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului
e Tematica abordatd in cadrul disciplinei asigurd dobandirea cunostintelor tehnologice specifice domeniului de alimentatie
publicd, contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a flexibilitatii si a securitatii pe piata muncii, prin armonizarea cu
cerintele angajatorilor privind competitivitatea.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 1.0'3 Pong:ier%
din nota finala
10.4 Curs Examen scris 60%
10.5 Portofoliu 40 %
Seminar/laborator/proiect

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea schitelor de principiu a utilajelor specifice procesérii culinare, a partilor componente si a modului de functionare

Data completérii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de
16.06.2026 Sef lucr. dr. ing. Oana-Viorela NISTOR seminar/laborator/proiect
Sef lucr. dr. ing. Oana-Viorela NISTOR

Data avizarii in departament Semnétura directorului de departament
25.06.2026 Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
Data aprobarii in Consiliul Facultatii Semnatura decanului’
3.09.2026 Conf. dr. ing. Cristian Vasile DIMA
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