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ÎNTRODUCERE 
 
În conformitate cu Nomenclatorul domeniilor de formare 

profesională, alimentația publică reprezintă un sector al economiei 
naționale care își propune ca probleme conceptuale câteva sarcini, cum ar 
fi: perfecționarea continuă a tehnologiilor de prelucrare, dezvoltarea 
sortimentului de preparate și produse culinare, asigurarea calității și 
atractivității comerciale a diferitor categorii de produse culinare finite. 

Disciplina universitară Bazele teoretice ale tehnologiei 
produselor alimentației publice are ca scop primar formarea de 
cunoștințe despre legitățile și modelele teoretice de comportament ale 
produsului alimentar pe parcursul procesării culinare. Aceste legități sunt 
deduse prin analiză experimentală și exprimă rezultatul modificărilor 
compoziționale și texturale ale produsului alimentar în procesul de 
prelucrare și condiționare. 

În cadrul lucrărilor de laborator studenții au posibilitatea de a 
însuși tehnici și metode moderne de studiu cantitativ și analitic a 
prezenței unor ingrediente alimentare (proteine, glucide, grăsimi, 
substanțe extractive) în materii alimentare native sau materii alimentare 
supuse tratamentului culinar. Tematica lucrărilor permite să fie 
acumulate date experimentale referitor la modificările de structură a 
acestor ingrediente la prelucrarea culinară și reliefată, influența acestor 
schimbări asupra calităților senzoriale, tehnologice, nutriționale, igienice 
ale produsului procesat. Prin testări microscopice pot fi observate și 
descrise modificările de textură ale țesuturilor de origine animală sau 
vegetală, conturate și vizualizate unele elemente celulare. 

Înainte de efectuarea lucrării de laborator studentul trebuie să 
însușească compartimentul respectiv din manual, literatura suplimentară 
la subiect, informația conținută în documentele normative de referință. 
Lucrul la aparate este efectuat în prezența inginerului de laborator. 
Raportul pentru lucrarea de laborator efectuată se perfectează pe pagină 
A4, include material textual și grafic, date calitative și cantitative, 
concluzii. 

 



BTTPAP, îndrumar de laborator 

79 

Bibliografie 

1. Legea Republicii Moldova nr. 15 din 03.03.2017 privind
clasificarea carcaselor de bovină, porcină, ovină. În:
Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 07.04.2017,
nr.109-118, art. 161.

2. HG nr. 1208 din 27.10.2008 privind aprobarea
Reglementării tehnice Norma sanitar-veterinară privind

comercializarea ouălor pentru consum uman. În: Monitorul

Oficial al Republicii Moldova, 07.11.2008, nr.198-200, art.
1226. 

3. HG nr. 434 din 27.05.2010 privind aprobarea Reglementării
tehnice Uleiuri vegetale comestibile. În: Monitorul Oficial

al Republicii Moldova, 04.06.2010, nr.87-90, art. 510.
4. HG nr. 696 din 04.08.2010 privind aprobarea Reglementării

tehnice Carne – materie primă. Producerea, importul și
comercializarea. În: Monitorul Oficial al Republicii

Moldova, 10.08.2010, nr.141-144, art. 779.
5. Nomenclatorul domeniilor de formare profesională și al

specialităților pentru pregătirea cadrelor în învățământul
superior, ciclul I. În: Monitorul Oficial al Republicii

Moldova, 29.07.2005, nr.101-103, art. 476.
6. Strategia de dezvoltate a domeniului de alimentație publică,

2016-2020. (Departamentul comerț și alimentație publică,
Primăria mun. Chișinău, site-ul: comert.chisinau.md)

7. BANU C., NOUR V., IORDAN M. Procesarea materiilor

prime alimentare și pierderile de substanțe biologic active.
Târgoviște, Editura Macarie, 2002. – 242 p.

8. BANU C., NOUR V., VIZIREANU C. Calitatea și
controlul calității produselor alimentare. București, AGIR,
2002.  547 p.



N. Mija, O. Deseatnicov, A. Bîrcă 

80 

9. BÎRCA A., MIRON N. Mărfuri alimentare, chimia
produselor alimentare. Chișinău, Tehnica-Info, 2013.-186
p.

10. MUSTEAȚĂ G., ZGARDAN D. Biochimie. Chișinău,
Tehnica-Info, 2016.- 386 p. 

11. NICOLESCU R. Tehnologia restaurantelor. București,
Editura INTER-REBS, 1998. – 360 p. 

12. MYHRVOLD, N. Modernist cuisine: The art and science

of cooking. V.1-5. NY: Tempera, 2011.- 4600 p. 
13. STĂNESCU D. Interferențe nutriționale și tehnologice.

București, Editura Oscar Print, 1996.- 250 p. 
14. STANESCU D. Alimentație-catering. București, Editura

Oscar Print, 1998.- 210 p. 
15. STURZA, R. Principii moderne de analiză a alimentelor.

Chișinău, UTM, 2006.- 310 p. 
16. VINTILĂ I., BANU C. Produse de catering. Braila,

Editura Evrica, 1998.- 248 p. 
17. Баранов В.С., Мглинец А.И. Технология 

производства продуктов общественного питания. М.: 
Экономика, 1986.- 400 с. 

18. Технология продукции общественного питания.
Лабораторный практикум/ под ред. Л. П. Липатовой. - 
М: ФОРУМ, 2010.- 392 с. 


