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Cunoasterea modului de organizare si familiarizarea cu activitatea specifica blocului alimentar.
Cunoasterea alimentelor functionale, a suplimentelor alimentare si a aditivilor alimentari. Asimilarea aspectelor
practice privind operatiile de baza utilizate in prepararea culinara a alimentelor si a modului de alcatuire a
meniurilor in colectivitati. Cunoasterea modului de identificare a punctelor critice de control in spatiul culinar.

3 saptamani — 40 de ore/sdptamana

SUBTEMA
TEMA
Nr. TITLU
|l. ORGANIZAREA SI 1 Amplasare. Destinatia fiecarui spatiu
FUNCTIONAREA BUCATARIEI - , o o ,
2 Trasabilitatea alimentelor, aprovizionarea si implicatiile culinare
PROFESIONALE
Dotarea bucatariei profesionale (din spital si din unitatile de alimentatie
Il. CUNOASTEREA SPECIFICULUI 1 publicd) cu vase, ustensile, aparaturd specificd si utilaje (descriere,
BLOCULUI ALIMENTAR utilizare si intrefinere)
2 Analiza senzoriald a produselor alimentare
Norme de igiend individuala; prepararea alimentelor in conditii de
" 1 sigurantd; igiena suprafetelor, a echipamentelor, a ustensilelor in
11l. PROTECTIA SANITARA A - . . L
blocurile alimentare din spitale, cantine si restaurante
PRODUSELOR ALIMENTARE — — _ A :
) Verificarea contaminarii fncrucisate; analiza riscurilor Tn domeniul
sigurantei alimentare
1 Cunoasterea alimentelor functionale (clasificare, compusi bioactivi, rolul
IV. CUNOASTEREA ALIMENTELOR lor in bolile cardiovasculare si in diverse tipuri de cancer)
FUNCTIONALE, A 5 Cunoasterea suplimentelor alimentare (legislatie, mod de prezentare,
SUPLIMENTELOR ALIMENTARE SI modul de falsificare a unor suplimente alimentare)
A ADITIVILOR ALIMENTARI 3 Cunoasterea aditivilor alimentari (coloranti, indulcitori, antioxidanti,
stabilizatori, conservanti, potentiatori de arome)
1 Prelucrarea termica si tehnologia procesarii materiilor prime (casnica si
V. OPERATII DE BAZA UTILIZATE industriald) si efectele asupra valorii nutritive
TN PREPARAREA CULINARA A Cunoasterea tipurilor de preparate culinare si a particularitatilor
ALIMENTELOR 2 tehnologice in prelucrarea cerealelor, vegetalelor, a produselor de
origine animala, a grasimilor si a produselor zaharoase
1 Distribuirea si asocierea alimentelor in meniu. Piramida/Farfuria
VI. CUNOASTEREA MODULUI DE alimentara
ALCATUIRE SI INTERPRETARE A ) Determinarea valorii energetice si nutritive a alimentelor si a diverselor
MENIURILOR iN COLECTIVITATI preparate culinare
3 Stabilirea portiilor alimentare si a echivalentilor pe grupe de alimente
Vil. IDENTIFICAREA SI
RECUNOASTEREA  PUNCTELOR 1 Identificarea si recunoasterea punctelor critice de control in spatiul

CRITICE DE CONTROL iN SPATIUL
CULINAR

culinar cu scopul implementarii sistemului HACCP

intreaga ‘activitate aferenta practicii de specialitate se va consemna zilnic in caietul de practicg,

respectand cerintele din programa analitica.
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