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INTRODUCERE 

 

Spune-mi şi voi uita. 

Arată-mi şi voi ţine minte. 

Implică-mă şi voi înţelege. 
 

Confucius (551-479 î.Hr.) 
 

 

Indicaţiile metodice sunt elaborate în corespundere cu programa de învăţământ la specialitatea 

541.1 Tehnologie şi management în alimentaţia publică, pentru studenţii cu frecvenţă la zi şi frecvenţă 

redusă, la disciplina Tehnologia produselor alimentaţiei publice. 

Studierea disciplinei are drept scop însuşirea bazelor ştiinţifice ale tehnologiei produselor 

alimentaţiei publice, procedeelor de prelucrare culinară a produselor, tradiţiilor artei culinare şi aplicarea 

acestor cunoştinţe pentru argumentarea condiţiilor şi regimurilor de procesare a materiilor prime şi 

alegerea procedeelor  tehnologice. 

Disciplina include aspecte teoretice şi practice ale proceselor tehnologice de producere a 

alimentelor, ameliorării calităţii lor, optimizării procedeelor şi metodelor de obţinere a semifabricatelor 

şi produselor finite, elaborării produselor şi tehnologiilor noi. 

Pentru atingerea obiectivului propus, pe parcursul lucrărilor de laborator se analizează procesele 

fizice şi chimice care au loc în materiile prime şi semipreparate în toate etapele preparării bucatelor 

culinare, se studiază aprofundat esenţa proceselor de preparare a produselor alimentaţiei publice, se 

conturează înţelegerea necesităţii desfăşurării proceselor tehnologice din punct de vedere al asigurării  

calităţii preparatelor, siguranţei lor, se studiază organizarea proceselor tehnologice. 

Indicaţiile includ 7 lucrări de laborator privind tehnologia de preparare a diferitelor grupe de 

preparate culinare, precum şi instruirea practică a manipulărilor şi proceselor tehnologie legate de 

prelucrarea culinară mecanică şi termică a produselor şi semipreparatelor. 

Pe parcursul efectuării laboratorului, studentul trebuie să identifice deşeurile şi pierderile la 

prelucrarea mecanică şi culinară, parametrii de temperatură şi timp ai proceselor tehnologice, să 

efectueze evaluarea organoleptică a calităţii preparatelor finite şi să elaboreze/completeze documentaţia 

tehnică necesară. 

În procesul de lucru în laborator, studenţii sunt obligaţi să respecte regulile de igienă personală şi 

industrială. Se va lucra în echipament sanitar, mâinile se vor spăla cu apă şi săpun, acoperind capul cu o 

bonetă. La sfârşitul lucrării aparatele se deconectează. Persoanele de serviciu spală vesela şi inventarul 

folosit pe parcursul lucrării de laborator, profesorul verifică deconectarea echipamentelor termice. 

 

Cuvinte-cheie: masă brută, masă netă, gramaj final, fişă tehnologică, fişă de degustare, 

caracteristică senzorială a preparatelor. 
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