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GENERALITĂŢI 
 

Tehnologia refrigerării produselor alimentare este o disciplină 
tehnică specială. Pe parcursul studiului studenţii capătă cunoştinţe 
în aplicarea metodelor de tratare prin frig a produselor alimentare la 
temperaturi joase pozitive şi negative. Studenţii fac cunoştinţă cu 
teoria şi metodele de tratare, cu modificările fizico-chimice şi 
biochimice ce au loc sub acţiunea temperaturilor joase în produsele 
proaspete, răcite şi congelate. Îndeplinind lucrările de laborator, 
studenţii folosesc metode şi aparate moderne de cercetare ştiinţifică, 
verifică şi analizează rezultatele experimentale şi le compară cu cele 
calculate teoretic. 

Darea de seamă a fiecărei lucrări include următoarele 
compartimente: denumirea şi scopul lucrării; descrierea teoretică a 
procesului de tratare; modul de lucru la îndeplinirea lucrării, 
descrierea produselor şi materialelor folosite în experienţe; 
descrierea metodelor şi înscrierea parametrilor de tratare a probelor; 
elaborarea tabelelor şi înscrierea datelor experimentale; efectuarea 
calculelelor; elaborarea graficelor; calcule la MEC; concluzii la 
studiul efectuat. 
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