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Abstract. Nowadays, modern technology utilization on food is widely practiced and as a result, there are good and bad
impacts of this practice. However, technology over the years has changed how we produce and find our food through
applications, robotics, data and processing techniques. In addition to making available high sensory quality and
healthy products at acceptable costs and with an appropriate shelf-life, one of the main food industry challenges is to
meet these consumer expectations with processing technologies that do not raise safety concerns. The success of a food
product has many components including ingredient selection, availability when needed or desired for consumption, and
convenience in its transportation, storage, preparation and final consumption. Technology is increasingly contributing
towards food’s journey from farm to fork. The food industry is a crucial link in that process. The competitiveness of food
industry enterprises is closely linked to their ability to implement new technologies. The investigation and evaluation
methods used are qualitative approach which is conducted through journals, articles, books and literature.
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Utilajele sunt masini de lucru utilizate pentru efectuarea unor operatiuni diversificate in cadrul
procesului de productie, iar utilajele tehnice performante trebuie sa indeplineasca o serie de conditii
minime, precum:

-realizarea unor operatiuni de calitate superioara

-consumuri energetice reduse, iar costurile pe unitatea de produs sa fie cit mai mici

-cresterea productivitatii muncii

-utilajele sd fie prevazute cu aparaturd de masurd si control al functionarii acestora

-deservirea utilajelor sa fie cit mai facila. [1]

Mecanizarea operatiilor manuale §i a celor care necesitd volum mare de muncd micsoreaza vizibil
activitatea lucratorilor, scade gradul de oboseald, asigura conditiile securitatii muncii.

Parametrii tehnici principali ai unui utilaj tehnologic reprezinta acele marimi care ii determina
acestuia performantele. Cei mai comuni parametri tehnici pentru majoritatea utilajelor tehnologice
sunt:

-productivitatea (indice cantitativ)

-consumul de energie sau puterea masinii (indice calitativ).

Prin productivitate se intelege cantitatea de materie primd sau productie prelucrata intr-o unitate de
timp si se masoard in: kg/s, unitati/s.

Calitatea utilajelor se exprima prin caracteristicile tehnice, functionale, economice, igienico-sanitare.

[1]

Exemplu : utilajul din alimentatia publica este apreciat prin :

Caracteristicile tehnice — grad de automatizare, robotizare;

Caracteristici functionale - fiabilitate, mentenabilitate;

Caracteristici economice — consumuri energetice, de combustibil;
Caracteristici igienico-sanitare — sa nu contamineze preparatele culinare.

YVVY

Se prezinta o schemd care aratd importanta utilizdrii masinilor si utilajelor performante n scopul
asigurdrii calitatii superioare a produselor alimentare finite:
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Figura 1.1 — Factorii care determina calitatea produselor alimetare (dupa K.Ishikawa). [2]

In prezent, sunt dezvoltate tehnologii alternative pentru a imbunitati calitatea senzoriala si
nutritionald, siguranta chimica si microbiana, precum si costul si accesibilitatea alimentelor procesate.
Dispozitivul pentru taiat cartofi [5]— utilajul tehnologic se referd la un dispozitiv pentru taiat cartofii
fie manual, fie cu ajutorul unor dispozitive mai sofisticate, care insa prezintd un pericol ridicat de
accidentare. Cartofii taiati manual au sectiuni inegale. Tdierea corecta atribuie preparatelor un aspect
atragator. Forma taierii determind suprafata specificd, care influenteaza vaporizarea apei
la prdjire, cantitatea substantelor gustative si aromate, care se formeaza in stratul de la suprafata.
Pentru taierea cartofilor in forma de pai cu dimensiunea 0,2x0,2x4-5 cm se poate utiliza masina cu
disc orizontal. Distanta dintre muchiile cutitului si disc determina grosimea bucatilor de cartof. Discul
port-cutit se roteste cu 76-100 rot/min. miscarea fiind transmisa prin reductor, de la un electromotor.
Cartofii sant alimentati In masind pe la partea superioara si, prin cadere liberd, se asaza peste disc,
care, fiind in miscare de rotatie, antreneaza cartoful spre partea ingusta a carcasei, obligindu-1 sa stea
presat peste lamele cutitelor. Prin rotirea cutitelor, acestea vin in dreptul produselor, tdind pai de
grosime egala cu distanta dintre muchia cutitului si discul port-cutit.

In industria alimentard tocarea carnii este o operatiune indispensabild la prepararea

preparatelor din masa tocata de carne si ea se realizeaza cu ajutorul masinii de tocat carne. Cu cat mai
mare este puterea masinei de tocat carne, cu atat mai mare este productivitatea si cu atat mai bine
dispozitivul va toca carne. Economia aparatului depinde in mod direct de indicatoarele de alimentare.
Cu cat este mai multd putere, cu atdt mai multa carne va fi tocata.
Un alt indicator care determind productivitatea muncii si a calitatii preparatelor este timpul de
functionare a dispozitivului. Acesta poate varia in functie de regimul de procesare si de calitatea
produselor. De obicei, carnea bruta poate fi macinatd timp de 10-15 minute cu ajutorul unei masini
de tocat carne performante.

Magina automatd de incrustare si formare poate produce multe tipuri de alimente de
dimensiuni mari, pana la 200 de grame pe bucata si 4.800 de buciti pe ora. Usurinta de a schimba
unitatea de obturare cu un design bine realizat in scopul obtinerii produselor cu un model bine
determinat asigura urmatoarele avantaje:

Exactitatea cantitatii de materie prima/semipreparat utilizate

Respectarea formei si a dimensiunilor semipreparatelor indicate in fisele tehnologice

Uniformitatea semipreparatelor vor asigura un tratament termic uniform, un timp de tratare termica
egal pentru toate unitatile odata

Calitatea produselor finite este net superioara celor executate manual

Dispozitivul de formare poate fi folosit pentru formarea produselor sferice din diferite tipuri de pasta:
carne, branza, peste, aluat etc. Impreund cu masina de umplut, dispozitivul de formare asiguri o
precizie foarte mare in portionare sio productivitate mare. Datele tehnice care determina
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performata utilajului sunt: viteza de portionare si numarul de portii ca nu pot fi realizate manual:
pana la 300 portii/minut, exactitatea portionarii in functie de gramajul bine stabilit.
Cuptorul electric este o masina de gatit bazata pe convectie si ofera multiple avantaje fata de un cuptor
pe gaz, precum: [3]
> are un randament mai bun: calitatea gatitului este superioard, iar cantitatea de caldura
rezidualad degajata in bucatarie este mult mai redusa in cazul cuptorului electric;
> noxe zero: in cazul spatiilor cu aerisire slaba, lipsa noxelor emise este un aspect important;
cuptoarele pe gaz elimind o cantitate importanta de dioxid de carbon in urma arderii gazului,
fiind astfel nocive daca spatiul in care sunt utilizate nu este aerisit suficient;
> are diferite programe de gatit, special concepute pentru pizza, preparate de patiserie,
prajituri, rotisor sau gatit cu abur.
> Mentine o temperaturp constanta: cuptoarele electrice pastreazd un flux constant de
caldura fata de cele pe gaz, care fluctueaza in functie de presiunea gazului sau de alti factori;
> are o izolare bunai a cildurii si a mirosurilor din timpul prepararii;
> Gdtirea cu aburi este o functie speciald, care ajutd la pastrarea proprietatilor nutritive, a
vitaminelor si a proteinelor preparatelor, dar care necesita racordarea cuptorului la reteaua de
apa rece.
Un cuptor electric are avantajul de a avea functii multiple, care usureaza si imbunatatesc procesul de
gatire, precum: treptele de temperaturd si numarul de programe; gatirea cu aburi;
gatirea la rotisor sau grill; programul pentru pizza; programarea intirziata (de la citeva minute, la 12
ore — poti programa cind sa inceapa cuptorul sa gateasca si peste cit timp sa se opreasca), sistemul de
ventilare; decongelarea rapida; mentinerea preparatelor la cald; [3]
Un cuptor electric incorporabil performant atinge temperaturi de peste 300 de grade Celsius. Cele cu
temperaturi de pina la 250 de grade Celsius pot gati intr-un timp mai indelungat anumite preparate.
De asemenea, temperatura minima pe care cuptorul o poate asigura este importantd pentru anumite
moduri de gatire, cum ar fi slow cooking sau mentinerea preparatelor calde. Exista cuptoare carora li
se poate regla temperatura sub 100 de grade Celsius.

CONCLUZII

Pe langa functiile care permit abordarea stilurilor de gatire diferite, programarea inceperii si sistarii
la 0 anumita ora, reglarea exacta a temperaturii necesare pentru fiecare tip de preparat, caracteristicile
referitoare la eficientd, poluare, siguranta alimentara sunt motive suficiente pentru a face trecerea la
utilajele performante in cadrul Unitatilor de Alimentatie publica. Mecanizarea operatiilor de pregatire
si transformare a materiei prime in preparate culinare are rol deosebit de important pentru
imbunatatirea conditiilor de munca, usurarea efortului lucratorului, Tmbunatatirea preparatelor
culinare, diminuarea pierderilor de materie prima, asigurarea unor anumite conditii igienico-sanitare
optime in procesul de productie, cresterea productivitatii muncii, reducerea costurilor de productie.
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