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Introducere

Abilitatile senzoriale si creativitatea aplicate in
conceperea unor produse culinare pot revolutiona

lumea.
J.C. ARBOLEYA, redactor sef al Int. J. of
Gastronomy and Food Science)

Absolut toate procesele din lumea reald pot fi descrise
cu ajutorul limbajului formal, prin scheme si calcule.
G. LEIBNITZ, savant german (1646-1716)

in conformitate cu Nomenclatorul domeniilor de formare profesionald, alimentatia
publicd reprezintd un sector al economiei nationale care 1si propune ca probleme
conceptuale cateva sarcini, cum ar fi: perfectionarea continud a tehnologiilor de
prelucrare, dezvoltarea sortimentului de preparate culinare si cofetare, asigurarea calitatii
si atractivitafii comerciale a diferitor servicii si oferte nutrifionale, comunicative si
informationale.

Elementele strategice ale procesului tehnologic sunt sortimentul de materii prime,
tehnologiile performante de procesare, retetele si tehnicile de executie tradifionale sau
originale. Planificarea si coordonarea activitatilor cu randament inalt de producere si
comercializare este un imperativ al timpurilor actuale si necesita utilizare de softuri
analitice profesionale.

Calitatea produselor rezultate in procesul tehnologic poate fi garantata doar prin
formarea de cunostinte si abilitati de analiza teoreticd formald suplimentate cu exrecitii
practice de testare si verificare in conditii de laborator de investigare sau intreprindere
reala.

Partea teoretica a tehnologiilor aplicate in alimentatia publica este destul de vasta,
incluzand cunoasterea caracteristicilor merceologice si nutritionale ale unui numar mare si
variat de produse alimentare-materii prime, diverse procedee si tehnici de procesare
culinara primara, de finisare, de conditionare aplicate acestora.

Produsele alimentare sunt materii de origine agroalimentara cu structura ierarhica
multicompozitionald, care includ macrocompusi (apd, proteine, grasimi, glucide, acizi
organici) si microcompusi (sdruri minerale, vitamine, polifenoli, terpene etc.), precum si
alte structuri biologice elementare — enzime, hormoni, acizi nucleici.

Proprietatile ingredientelor alimentare sunt diferite, ei pot fi de origine minerald sau
de sintezd organicd, pot avea calitati hidrofile sau hidrofobe, se pot contine in forma
solubila, concentrata sau structurata.

In lucrarea dati, caracteristicile de compozitie a materiilor prime sunt explicate la
nivel de structuri moleculare, fiind expuse unele notiuni privind geneza tesuturilor
alimentare. Produsele alimentare cu structuri morfologice complexe, cum ar fi carnea,
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pestele, legumele sunt descrise compozitional si morfologic, elemente necesare pentru a
argumenta calitatile tehnologice ale acestora.

Pentru fiecare grupa de materii prime este desemnat sortimentul de semipreparate,
schemele tehnologice de obtinere a acestora, directionarea spre tratamente termice
optime. Sunt detaliat expuse modificarile pe care le sufera materiile prime si ingredientele
acestora pe parcursul procesarii, fie atermice sau termice.

Doar cunoasterea profundad a corelatiilor dintre structura si compozitia produselor
alimentare, calitdtile anumitor ingrediente, pe de o parte, si procedeele si tehnicile de
procesare, pe de altd parte, pot favoriza argumentarea, planificarea si realizarea procesului
tehnologic in intreprinderile de alimentatie publica la nivelul cerintelor actuale.
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