
PROCESE DE BAZĂ ÎN ALIMENTAȚIE
PREZENTAREA MATERIEI

1. Dotări specifice spațiilor de producție culinară și de patiserie – cofetărie

· Clasificarea dotărilor din spațiile de producție: utilaje, aparate, vase și ustensile.
· Caracteristicile constructive și funcționale ale dotărilor din spațiile de producție

2. Amenajarea spațiilor de servire

· Clasificarea dotărilor specifice spațiilor de servire din unitățile de alimentație publică
· Dotarea cu mobilier
· Dotarea cu echipamente (utilaje) pentru servire
· Dotarea cu obiecte de inventar necesare servirii consumatorilor
      3. Activităţi specifice creării ambientului în sala de servire 
· Operații de curățenie curente
· Operații de aranjare a mobilierului din dotare și de completare a consolei cu obiecte de   
inventar, necesare procesului de servire a consumatorilor

4.  Materii prime și auxiliare folosite în alimentație:
· Clasificarea materiilor prime și auxiliare folosite în alimentație:
· Materii prime de origine vegetală
· Materii prime de origine animală
· Materii prime auxiliare

5. Prelucrarea primară a materiilor prime și auxiliare în alimentație

· Operații tehnologice de prelucrare primară a materiilor prime de origine vegetală și animală folosite în unitățile de alimentație
· ustensile și echipamente necesare 
· Prelucrarea primară a cerealelor
· Prelucrarea primară a legumelor
· Prelucrarea primară a cărnii.
· Lapte şi produsele lactate
· Ouăle

     6. Prelucrarea termică a materiilor prime și auxiliare 
· Operații de prelucrare termică 
(opărire/blanșare, fierbere, sotare, prăjire, înăbușire, frigere, coacere) – 
caracterizare, mod de realizare, condiții de lucru cu ustensilele și echipamentele 
specifice prelucrării termice a materiilor prime și auxiliare folosite în alimentație.
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