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Gastronomie I – curs 

1. Noţiuni generale de gastronomie. 

2. Alimentaţia publica şi restauraţia 

- Importanţa socio-economică a alimentaţiei publice 

- Caracteristicile alimentaţiei publice  

- Componentele serviciilor 

- Dezvoltarea şi modernizarea alimentaţiei publice 

3. Clasificarea unităţilor de alimentaţie publica.  

4. Caracterizarea unităţilor de alimentaţie publică 

5. Calităţile şi atribuţiile personalului în unităţi de alimentaţie publică  

6. Organizarea spaţiilor de alimentaţie publică  

7. Dotarea unităţilor de alimentaţie publica pe activităţi funcţionale 
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Gastronomie I – lucrări practice 

1. Indici de calitate ai materiilor prime si auxiliare utilizate in gastronomie  

2. Arta aranjării mesei 

3. Arta servirii ceaiului 

4. Arta servirii cafelei 

5. Condimentele şi rolul lor în preparatele culinare 

6. Stimulentele 
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Gastronomie II – curs 

1. Tendințe  și reguli în alcătuirea meniurilor 

2. Reglementări naţionale şi internaţionale privind calitatea produselor alimentare 

3. Trendul produselor şi preparatelor culinare 

4. Elemente tehnologice în activitatea de alimentaţie publică 

5. Gastrotehnia principalelor grupe de alimente 

6. Ingineria proceselor în bucătărie 

7. Turismul gastronomic 
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Gastronomie II – lucrări practice 

1. Tehnologia antreurilor si a salatelor.  

2. Tehnologia preparatelor lichide   

3. Tehnologia garniturilor si a fripturilor.   

4. Tehnologia preparatelor de mic dejun. 

5. Tehnologia preparatelor culinare din subproduse comestibile de abator.   

6. Tehnologia preparatelor speciale din peste, crustacee, moluste si batracieni.   

7. Tehnici de lucru şi reguli pentru efectuarea serviciului ȋn restaurant   
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