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Pentru solutionarea acestei teme sunt vizate urmatoarelor

OBIECTIVE SPECIFICE

 |dentificarea unor solutii tehnologice noi de dezvoltare
a unor produse alimentare cu valoare nutritionala
imbunatatita;

e Obtinerea unor prototipuri de produse alimentare cu
valoare nutritionala imbunatatita;

* Evaluarea gradului de acceptare de catre consumatori
a acestor produse alimentare cu valoare nutritionala

imbunatatita
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