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INTRODUCERE

in conformitate cu Nomenclatorul domeniilor de formare
profesionald, alimentatia publicd reprezinta un sector al economiei
nationale care isi propune ca probleme conceptuale citeva sarcini, cum ar
fi: perfectionarea continud a tehnologiilor de prelucrare, dezvoltarea
sortimentului de preparate si produse culinare, asigurarea calititii si
atractivitatii comerciale a diferitor categorii de produse culinare finite.

Disciplina universitard Bagzele teoretice ale tehnologiei
produselor alimentatiei publice are ca scop primar formarea de
cunostinte despre legitdtile si modelele teoretice de comportament ale
produsului alimentar pe parcursul procesarii culinare. Aceste legitati sunt
deduse prin analizd experimentald si exprimad rezultatul modificarilor
compozitionale si texturale ale produsului alimentar in procesul de
prelucrare si conditionare.

In cadrul lucrarilor de laborator studentii au posibilitatea de a
insusi tehnici si metode moderne de studiu cantitativ si analitic a
prezentei unor ingrediente alimentare (proteine, glucide, grasimi,
substante extractive) in materii alimentare native sau materii alimentare
supuse tratamentului culinar. Tematica lucrarilor permite sa fie
acumulate date experimentale referitor la modificarile de structurda a
acestor ingrediente la prelucrarea culinara si reliefatd, influenta acestor
schimbari asupra calitatilor senzoriale, tehnologice, nutritionale, igienice
ale produsului procesat. Prin testiri microscopice pot fi observate si
descrise modificdrile de texturd ale tesuturilor de origine animald sau
vegetald, conturate si vizualizate unele elemente celulare.

Inainte de efectuarea lucririi de laborator studentul trebuie si
insuseasca compartimentul respectiv din manual, literatura suplimentara
la subiect, informatia continutd in documentele normative de referinta.
Lucrul la aparate este efectuat in prezenta inginerului de laborator.
Raportul pentru lucrarea de laborator efectuata se perfecteaza pe pagina
A4, include material textual si grafic, date calitative si cantitative,
concluzii.
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