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GENERALITATI

Tehnologia refrigerarii produselor alimentare este o disciplina
tehnica speciald. Pe parcursul studiului studentii capatd cunostinte
in aplicarea metodelor de tratare prin frig a produselor alimentare la
temperaturi joase pozitive si negative. Studentii fac cunostintd cu
teoria s1 metodele de tratare, cu modificarile fizico-chimice si
biochimice ce au loc sub actiunea temperaturilor joase in produsele
proaspete, ricite si congelate. Indeplinind lucrarile de laborator,
studentii folosesc metode si aparate moderne de cercetare stiintifica,
verifica si analizeaza rezultatele experimentale si le compara cu cele
calculate teoretic.

Darea de seama a fiecarei lucrdri include urmatoarele
compartimente: denumirea si scopul lucrarii; descrierea teoretica a
procesului de tratare; modul de lucru la indeplinirea lucrarii,
descrierea produselor si materialelor folosite in experiente;
descrierea metodelor si inscrierea parametrilor de tratare a probelor;
elaborarea tabelelor si Inscrierea datelor experimentale; efectuarea
calculelelor; elaborarea graficelor; calcule la MEC; concluzii la
studiul efectuat.
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