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Introducere 
 

Există trei metode a învăţa 

intelepciunea: prima este prin reflecţie, 

metoda care este cea mai nobilă din toate; 

a doua este prin imitaţie, metoda cea mai 

facila; şi a treia prin experienţă, metoda 

cea mai amară din toate. 

Confucius (551-479 î. Hr.) 

 
Elaborarea lucrării de an la disciplina ”Tehnologia 

produselor alimentaţiei publice” este prevăzută de planul de 
învăţămînt pentru specialitatea 541.1 – ”Tehnologia şi 
managementul alimentaţiei publice”, secţia de zi şi secţia cu 
frecvenţă redusă. 

Disciplina „Tehnologia produselor alimentaţiei publice” este 
principala disciplină de profil în programul de instruire a 
inginerilor-tehnologi la specialitatea „Tehnologia şi managmentul 
alimentaţiei publice”. 

Studierea disciplinei are drept scop însuşirea bazelor 
ştiinţifice ale tehnologiei produselor alimentaţiei publice, 
procedeelor de prelucrare culinară a produselor, tradiţiile 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 a 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. 

 Scopul  disciplinei este de  a forma  la  studenţi o  viziune 
ştiinţific argumentată  privind: 

-  procedeele de tratare culinară a materiei prime;   
- modalităţile de modificare controlată a compoziţiei, 

formei, culorii, consistenţei,  gustului şi aromei produselor 
alimentare; 

- modalităţile  de control a procesului tehnologic şi a calităţii  
produsului  finit, 



 4

- cunoaşterea şi respectarea tehnologiilor culinare clasice, 
naţionale, moderne ş.a. 

Lucrarea de an are drept scop aprofundarea cunoştinţelor 
teoretice a abilităţilor studenţilor de selectare a materiilor prime, 
argumentării condiţiilor şi regimurilor de procesare a acestora şi 
formării abilităţilor de dirijare a proceselor tehnologice de preparare 
a produselor alimentaţiei publice. 

Îndrumarea studenţilor pe parcursul îndeplinirii lucrării este  
efectuată  de  conducător,  sub  formă  de  consultaţii individuale şi 
în grup. 

Conducătorul coordonează planul lucrării, contribuie la 
analiza şi prelucrarea materialelor, recomandă bibliografia de bază. 

Tema lucrării pentru fiecare student se concretizează de 
către conducător în corespundere cu tematica recomandată şi 
aprobată la catedră. 

 
1. ORGANIZAREA ÎNDEPLINIRII LUCRĂRII DE AN ŞI 

SUSŢINEREA EI 
 

Fiecărui student i se propun teme pentru lucrarea de an, 
reieşind din tematica aprobată de catedră. Studentul elaborează un 
plan preventiv pentru lucrarea de an şi selectează literatura 
corespunzătoare. Drept surse bibliografice pentru lucrarea de an pot 
servi :  

 literatura de specialitate, inclusiv manualele, 
elaborările didactice, monografiile etc.; 

 literatura ştiinţifica din domeniu, inclusiv surse 
periodice; 

 instrucţiuni şi alte documente normativ-tehnice din 
ramura alimentaţiei publice pe tema lucrării; 

 surse din Internet; 
Lucrarea de an, îndeplinită conform cerinţelor, se prezintă 

conducătorului în termenul stabilit. 
În cazul avizului pozitiv, ea se admite pentru susţinere. În 

caz contrar, studentul prelucrează şi corectează lucrarea. La 
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