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Modulul 12. PREPARAREA BUCATELOR ALIMENTATIEI CURATIVE

Studiind acest modul vei fi capabil sa:

1. definesti importanta alimentatiei curative;
2. identifici principiile stiintifice ale alimentatiei curative si formele de organizare;
3. caracterizezi metodele tehnologice de prelucrare a produselor in alimentatia curativa;
4. prezinti caracteristica principalelor diete;
5. identifici sortimentul si caracteristica diferitor preparate in alimentatia curativa;
6. prezinti particularitatile alimentatiei sanatoase a copiilor si elevilor conform cadrului normativ
in vigoare.
Introducere

Alimentatia curativa (dieteticd) este
alimentatia recomandata pentru tratare sau
pentru prevenirea diferite boli. Alimentatia
curativa este elaborata special dupa anumite
ratii si reprezinta unul din factorii esentiali in
capacitatea de aparare a organismului, n

mentinerea si in refacerea sanatatii.

Alimentatia dietetica se bazeaza pe principiile
generale ale alimentatiei rationale. Materiile prime utilizate trebuie sa fie de calitatea cea mai buna.
Cand se elabreaza un meniu curativ se ea ia in considerare particularitatile bolilor, prin urmare se iau in
calcul necesitatile fiziologice ale organismului uman si se alcatuieste dupa un anumit continut substante
nutritive. Acestea, patrunzand in organism cu alimentele, actioneaza activ asupra proceselor metabolice

la toate nivelurile de reglare care au loc.

n alimentatia curativa se va tine cont de urmatoarele recomandari:



Regimul alimentar in diferite diete va fi individualizat in functie de starea de nutritie a
bolnavului, de stadiu evolutiv al bolii si de simptomatologia clinica.

La alcatuirea meniului dietetic in mod obligatoriu se includ fructele,
pomusoarele, legumele proaspete, sucurile de fructe, laptele, produsele de lapte
acru, ulei vegetal, ouale si pestele proaspat.

Fiecare dieta trebuie modelata dupa obiceiurile bolnavului, adaptandu-se
limitele terapeuticii preferintelor acestuia, pentru a putea fi acceptata si urmata
fara greutate.

Majoritatea dietelor nu recomanda condimente, mirodenii, produse ce contin
o cantitate mare de substante extractive si gustative (glucide, acizi, grasimi si
tesuturi adipoase).

Preparatele dietetice se obtin din alimente proaspete si de buna calitate, prin
procedee de prelucrare termica utilizate astfel incat sa asigure mentinerea
factorilor nutritivi in preparate.

Dieta va asigura un aport de factori nutritivi echilibrat pentru refacerea starii de nutritie
a organismului.

Dietoterapia este terapia unor boli cronice cu ajutorul dietei.

Dietoterapia prezinta un element important in tratamentul complex. Ea se prescrie mai des in
combinatie cu alte metode de tratament (medicamentos, fizeoterapeutic etc.), deseori la tratarea
patologiilor organelor digestive, bolilor metabolice. Dietoterapia este factorul principal de tratament, in

alte cazuri ea sporeste eficacitatea altor metode de tratament.

Dieta este regimul alimentar care elimind sau limiteaza
consumul unor alimente sau bauturi in scop profilactic sau

terapeutic.

Dieta se caracterizeaza prin urmatoarele elemente:
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valoarea
energetica si
componenta

chimica

proprietatile fizice
ale hranei
(volumul, masa,
consistenta,
temperatura),
produsele
alimentare
recomandate

regimul alimentar
( numarul de
mese, timpul de
alimentatie,
repartizarea ratiei
alimentare pe
parcursul zilei)

particularitatile
prelucrarii
culinare a
bucatelor

(cantitatea
necesara de
proteine, lipide,
glucide, vitamine,
saruri minerale)

Dietoterapia se prescrie individual si diferentiat, pornind de la mecanismul general si local al patogenezei
bolii, de la caracterul dereglarilor metabolice si ale organelor digestive, tinand cont de fazele procesului
patologic de complicatiile posibile, de bolile concomitente, de gradul de nutritie, de varsta si sexul
bolnavului. Dieta alcatuita corect actioneaza favorabil asupra organismului afectat si a organismului in

intregime.

Verifica cunostintele:

1. Ce este alimentatia curativa?
2. Care sunt regulile alimentatiei curative?
3. Enumera elementele unei diete.

Principiile stiintifice ale alimentatiei curative si formele de organizare

in Republica Moldova se utilizeazd sistemul numeric de
“diete standard” aprobate de Ministerul Sanatatii prin
ordinul nr. 238 din 31.07.2009. Aceste diete difera una de alta

prin valoarea nutritiva, energetica si tehnologia prepararii

bucatelor in functie de forma, gravitatea si complicatiile bolii.
Tn afara de dietele de baz3 si versiunile lor pot fi utilizate diete speciale chirurgicale, diete de descircare
(din produsele care sunt surse de proteine, lipide, glucide), diete speciale din produse bogate in potasiu,
magneziu, diete in baza produselor alimentare cu destinatie speciala pentru alimentatie prin sonda,

diete folosite in tratamentul infarctului miocardic etc.



Numarul de diete in spitale se stabileste in functie de profilul si capacitatea institutiei medicosanitare,

care se impart in 4 grupe:

1. pentru institutii medico-sanitare de profil general, cu
capacitatea mai mare de 500 paturi, se recomanda
implementarea listei integrale a dietelor standard si versiunile
acestora;

2. pentru institutii medico-sanitare de profil general cu numarul de
paturi de la 200 pina la 500, se recomanda folosirea dietelor de
baza: 1, 2,4,5,7,9, 10, 11, 15 si versiunile acestora;

3. pentru institutii medico-sanitare de profil general cu numarul de
paturi de pana la 200, se recomanda utilizarea dietelor
enumerate in subpunctul b) al prezentului punct, fiind posibila
unificarea dietelor nr. 2 si 4, nr. 5, 7 si 10 avindu-se in vedere, ca
valoarea nutritiva, sortimentul de produse alimentare si
tehnologia prepararii bucatelor dietetice sunt identice;

4. pentru institutii medico-sanitare specializate (monoprofil), se
recomanda dieta adecvata profilului respectiv cu versiunile ei,
utilizind, la necesitate, si una din celelalte diete de baza.

Metodele tehnologice de prelucrare a produselor in alimentatia curativa

Tn alimentatia curativd produsele alimentare se consumé utilizand diferite metode tehnologice de
prelucrare, sub diferite forme: proaspete, congelate, conservate, tratate termic, deshidratate, etc. Toate
aceste forme de consum prezintd atat avantaje, cit si dezavantaje. in majoritatea cazurilor, se utilizeaz
tratamentul termic care are scop principal reducerea incarcaturii microbiologice din produsul alimentar.
Pe de alta parte, cu cat temperatura de tratare termica este mai ridicatd, cu atat apar repercusiuni mai
mari sau mai mici asupra valorii nutritive a alimentului respectiv. Astfel, gastrotehnia alimentelor se
refera la modificarile suferite de produsele alimentare in timpul prepararii lor prin diverse tehnici
culinare. Mai jos sunt prezentate principalele grupe de prduse alimentare si metodele tehnologice de
prelucrare a acestora in alimentatia curativa.



in alimentatia curativa laptele de vacd se cosumd dar
utilizdand metoda clasica de prelucrare termica, prin
fierbere, ce constd in incalzire la 100°C, timp de 3-5
minute. Tn cazul prelucrarii prin fierbere are loc:
edistrugerea unor vitamine hidrosolubile;

epierderea unor elemente minerale prin depunerea pe
peretii vasului;

einactivarea unor fermenti, facand astfel laptele mai
putin digerabil;

eformarea ,caimacului”prin coagularea lactalbuminei,
care se combinad cu grasimile din lapte si astfel scade
valoarea nutritiva.

Pentru minimalizarea acestor inconveniente ale
prelucrarii termice, se recomanda incalzirea treptata a
laptelui intr-un vas cu pereti dubli pana la punctul de
fierbere, acest procedeu ducand la digestia mai buna a
laptelui Tn stomac, prin formarea unor flacoane mai mici
de cazeina.

Carnea si preparatele din carne sunt
consumate in general sub forma fiarta,
coapta. Prelucrarea termica a carnii are
insa si unele inconveniente, cum ar fi:

e prelucrerea prin fierbere determina
pierderea unor elemente nutritive solubile
(vitamine, saruri minerale) care trec in apa
de fierbere, reducandu-se continutul in
proteine. Se recomanda ca fierberea carnii
in apa sa fie efectuata prin urmatoarele
tehnici:

1. Punerea carnii in apa care deja fierbe
determina coagularea albuminelor de la
suprafata si pastrarea in mai mare masura
a substantelor nutritive in interiorul carnii.
2. Fierberea Tndbusita prin introducerea
intr-un vas inchis in care fierbe o mica
cantitate de apa.

3. Fierberea la abur.




Pestele este un aliment mai usor de digerat, comparativ
cu carnea de vita sau de pasadre, dar are un continut mai
redus de proteine. Pestele se consuma fiert sau copt.

a. Cel mai simplu si mai dietetic mod de preparare a
pestelui este rasolul, adica pestele fiert in apa clocotita,
la care se adauga condimente naturale, [amaie etc.

b. Pestele copt este mai usor de digerat datorita
coagularii albuminelor prin caldura uscata.

Tratamentele termice la care sunt supuse
oudle sunt: fierbere sau coacere. Fierberea
este cea mai simpla si mai indicata metoda
de preparare. Ouale Tnainte de a fi folosite
la pregdtirea bucatelor si Tn consum se
verificd cu ajutorul ovoscopului, apoi
necesita a fi spalate in felul urmator:

1) inmuierea oualor in prima chiuveta cu
apa calda timp de 5-10 min. pentru a
facilita inlaturarea impuritatilor mecanice;
2) prelucrarea in chiuveta a doua intr-o
solutie de 0,5% de soda calcinata timp de
5-10 min., temperatura de 40-45C;

3) in chiuveta a treia oudle se
dezinfecteaza intr-o solutie de 2% de
clorura de var sau 0,5% cloramina timp de
5 min.;

4) clatirea 1In chiuveta a patra cu apa
curgatoare timp de 5 min.

a acestora;

Legumele se consuma in stare cruda sau
prelucrate termic. Tn stare cruds,
legumele pot fi consumate sub forma de
salate sau sucuri.

Salatele ar trebui sa nu lipseasca din
meniul zilnic deoarece au multiple
avantaje:

e aport crescut de vitamine, elemente
minerale si glucide monozoharide (in
special fructoza si glucoza), care lipsesc
din alimentele de origine animala sau
sunt distruse in timpul prelucrarii termice




e ofera diversificarea alimentatiei zilnice si caracteristici organoleptice placute prin culoare, aspect,
gust, miros, consistenta etc;

e digestie usoara prin prezenta in cantitate mare a apei si a glucidelor cu moleculd mica;

e prezenta celulozei si hemicelulozei (glucide neabsorbabile sau fibre) contribuie la formarea bolului
fecal si la un tranzit intestinal normal;

e prezenta pectinei absoarbe apa, formand o masd gelatinoasa cu rol absorbtiv, astringent si
dezinfectant pentru tractul intestinal;

¢ prezenta substantelor fitoncide in anumite legume au rol bactericid sau bacteriostatic;

e prezenta antioxidantilor, care reprezinta un complex de elemente nutritive (vitamine si minerale) si
enzime specifice, care au rolul de a reduce efectele toxice si radicalii liberi.

Pentru ca pierderea de substante nutritive sa fie cat mai mica, dar, in acelasi timp, pentru a-si pastra
culoarea si gustul placute, la fierberea in apa trebuie
respectate anumite reguli:

etimpul de fierbere trebuie sa fie cat mai scurt
posibil (in functie si de leguma si de gradul de
maturitate al acesteia) pentru mentinerea
aspectului si gustului specific si pentru evitarea
pierderii unor cantitati mari de vitamind C. De
asemenea, este indicat ca fierberea sa se faca intr-
un vas descoperit si sa fie continua pentru a se
inactiva enzimele de oxidare. Dupa fierbere,
legumele se vor servi imediat, deoarece in prezenta
aerului si a caldurii se pierde vitamina C;

ecantitatea de apa este variabila in functie de tipul legumelor si de gradul de maturitate al acestora.
De exemplu, radacinoasele necesita mai multad apa de fierbere, in timp ce legumele verzi au nevoie de
o cantitate mai mica de apa. Fierberea in vase speciale in aburi, sub presiune, este indicata, deoarece
scurteaza timpul de fierbere si reduce pierderea de vitamine. Este recomandat ca apa de fierbere a
legumelor sa fie folosita la prepararea supei sau a sosurilor, deoarece contine cantitati importante de
vitamina C, complexul B si fier;

e taierea legumelor inainte de a fi fierte trebuie sa
se faca in bucati cat mai mari, deoarece
fragmentarea lor in bucati mici duce la cresterea
suprafetei de expunere la apa si favorizeaza
dizolvarea vitaminelor si sarurilor minerale. De
aceea, cartoful este bine sa se fiarba in coaja
(bineinteles dupa ce a fost spalat in prealabil) si intr-
o cantitate cat mai mica de ap3;

e pastrarea culorii naturale, mai ales a culorii verzi
data de clorofila, este posibila daca fierberea are loc
in vase descoperite, mai ales in primele minute ale
fierberii. Legumele care nu sunt colorate in verde (rosiile, ardeii rosii si galbeni, morcovul etc.) Tsi
pastreaza culoarea daca vasul este acoperit in timpul fierberii.




Cea mai buna forma de consum a fructelor este in stare
proaspata. De asemenea, este foarte important pentru
fructele care se pot consuma cu coaja (mere, struguri,
pere, gutui, prune etc.) ca aceasta sa nu fie indepartata
deoarece, prin consumul fructului integral, aportul de
vitamina C este maxim. Cea mai mare parte a vitaminei
C se afld intre coaja si miez, in stratul imediat subiacent
cojii.

O alta forma de consum a fructelor o reprezinta sucurile
proaspete, obtinute prin procedee mecanice de presare
sau centrifugare.

Daca sunt consumate proaspete, pastreaza intreaga
cantitate de glucide, saruri minerale si vitamine si sunt
bine tolerate datorita absentei celulozei si hemicelulozei. Fructele fierte in apa sub forma de compot
sunt mai usor de digerat decat in stare cruda, deoarece caldura inmoaie celuloza.

Dezavantajele majore sunt reprezentate de pierderea unei parti din vitamine si elemente minerale,
precum si Tn adaosul suplimentar de zahar care creste considerabil incarcatura calorica a produsului.

Fructele coapte in cuptor au avantajul ca pastreaza o mai mare cantitate din vitamine si minerale in
comparatie cu cele fierte. De asemenea, prin aceasta forma de prelucrare, aroma este mai bine
conservata. Alta forma de consum a fructelor este gemul cu addaugarea unei cantitati mici de zahar.

Cerealele integrale sau sub forma de crupe cum sunt
graul, orzul, meiul, porumbul, hrisca, ovazul (bob intreg
si fulgi), orezul, secara etc. sunt utilizate pe scara largad in
alimentatia copiilor si adolescentilor. De obicei sunt
consumate dupa prelucrarea termica, ce urmareste trei
modificari principale:

¢ Inmuierea si ruperea peretilor celulozici;

e imbunatatirea gustului;

e modificarea amidonului care va fi pregatit pentru
digestie. Se pot consuma in forma de terci semi-lichid sau
faramicios sau ca adaosuri la alte bucate (supe, sarmale,
ardei umpluti etc.) Pentru a evita formarea amidonului
modificat, cerealele care fierb trebuie sa fie integrale.




Fasolea, mazarea, lintea, nautul sunt surse
importante de proteine bogate in fier.
OMS recomanda Tnlocuirea produselor din
carne, precum mezelurile, salamurile,
crenvurstii, de obicei cu continut mare de
grasimi saturate si sare, cu leguminoase,
peste, ouad, pasare sau carne slaba.
Boabele alese de impuritati si spalate se
hidrateaza cateva ore, se schimba apa, se
dau 1n clocot, se arunca prima apa, se
adauga apa clocotita si se fierb pana sunt
gata.

Nuci, migdale, seminte de floarea soarelui, de in, de
dovleac, susan, etc. Organizatia Mondiala a Sanatatii
(OMS) mentioneaza, ca nucile si semintele fac parte
dintr-o alimentatie sanatoasa. Bogate in proteine,
nucile si semintele sunt surse de grasimi nesaturate,
care sunt preferabile grasimilor saturate (se gasesc in
carne grasa, unt, ulei de palmier si cocos, smantana,

A cascaval).
a. Se pot servi separat, dupa ce au fost spalate si

preferabil hidratate cateva ore sau in amestec cu fructe uscate (stafide, prune, mere, pere, curmale,
caise etc.).

b. Se pot adauga la salate de fructe sau de legume.

c. Semintele de in macinate sau intregi, hidratate cateva ore se pot adauga la terciuri din cereale
integrale, pentru aport de fibre solubile si insolubile, vitamine si minerale, inclusiv vitaminele din
grupul B, magneziu si mangan, antioxidanti puternici, cum ar fi lignanii, acizi grasi Omega 3, acid alfa-
linolenic.

Patrunjel, marar, macris, spanac, salata,
telina (tulpini, frunze), ruccola, ceapa
verde, basilic etc. Verdeturile sunt o sursa
foarte importanta de fier, vitamina C,
potasiu, magneziu, calciu, antioxidanti.
Cele mai bune surse sunt legumele cu
frunze verzi, precum broccoli, kale si
spanacul. Spalate in apa curgatoare, tinute
20 min. in apa cu bicarbonat de sodiu,
clatite si servite ca atare, impreuna cu alte
legume, sau tocate si presurate la servire
in supe, salate, felul Il, cina.




Metodele regimului menajant: mecanice, chimice si termice

Prelucrarea tehnologica a produselor pentru alimentatia dietetica trebuie sa asigure asa-numitul regim
menajat. Ea se bazeaza pe excluderea ori limitarea din ratie a substantelor excitante, care pot influenta
negativ asupra activitatii unor organe.

Mecanic Termic

Regimuri
meajate

Regimul menajat mecanic — se aplica la prepararea bucatelor pentru persoanele ce sufera de ulcer
stomacal ori care au leziuni ale aparatului mesticator. Tn aceste cazuri se prepard bucate trecute prin
mesticatoare/ site ori tocaturi/ supe pireu,preparate din carne tocata, kisel, jeleu etc.

Pentru a evita formarea crustei la suprafata preparatului, bucatele nu se prajesc, dar se fierb in apa ori
la aburi, ori se indbusa. Se exclud produsele ce contin celuloza aspra, legumele crude.

Regimul menajat chimic- consta in aceea, ca din ratie se exclud excitantii puternici a unor portiuni ale
tubului digestiv si a glandelor lui: bulionului concentrat, fiertura de ciuperci, sosuri acrii si condimentate,
produse picante. Produsele nu se prajesc, deoarece la prajire se formeaza produse de dezagregare
pirogeneticd a alimentelor, grésimilor, hidratilor de carbon si a altor substante ce excita tibul digestiv. Tn
acest caz sunt deosebit de daunatoare produse oxidarii grasimilor si acroleina ce se formeaza in timpul
prajirii.

Regimul menajat termic- consta in aceea ca temperatura bucatelor calde se micsoreaza pana la 60-65°C,
iar bucatele reci se servesc de o temperatura nu mai mica de 10-12°C.



Limitarea continutului unor substante chimice in bucatele dietetice se aplica destul de frecvent. De
obicei se pune sarcina de a micsora continutul de substante extractive, de colesterind, zaharuri. Aceasta
se obtine printr-o selectare deosebita de produse si prin metode speciale de prelucrare termica.

n scopul reducerii continutului de substante extractive carne si pestele se fierb, bulionul se scurge, iar
din produsele fierte se prepara bucate. Fdina nu se soteazd, dar numai se infierbantd. in acest fel in ea
se micsoreaza continutul de substante solubile.

Pentru reducerea continutului de hidrati de carbon in ratie se micsoreaza cantitatea de zahar, miere,
crupe, paste, boabe, péine, fructe si legume cu continut mare de zahar si amidon.

Verifica cunostintele:
1. Ce inseamna un regim menajat in alimentatia curativa?
2. Caracterizeaza regimul menajat termic.
Utilaje, ustensile si vesela pentru prepararea si servirea bucatelor alimentatiei

curative

Prelucrarea primara al fructelor si legumelor proaspete se realizeaza in sectia ,Legume”. Apoi fructele si
legumele prelucrate primat se trateaza termic, daca procesul tehnologic prevede prelucrarea termica in
functie de preparat, in sectia ,,Bucate calde”.

lar bucatele dulci reci se finalizeaza de preparat in sectia ,,Bucate reci”.

In dependentd de destinatie tehnologicd echipamentul de bucitirie pentru prepararea bucatelor
alimentatiei curative , se clasifica in felul urmator:

Echipament de Denumirea Destinatia tehnologica
bucatarie echipamentelor
Mobilier tehnologic -masa de lucru, -pentru prelucrarea primara a materiei prime
-cuva de spalat
Utilaj tehnologic -robot de bucatarie -pentru realizarea diferitor operatii de

prelucrare/preparare
-storcator de suc electric | -pentru obtinerea sucului din fructe si

pomusoare
-frigider -pentru pastrarea materiei prime, si pentru
racirea bucatelor dulci reci
-blender/pasator -pentru obtinerea piureului din
electric fructe/pomusoare
-mixer -pentru prepararea cremelor si altor compozitii

spumoase




-cantar electronic

-pentru dozarea materiei prime si verificarea
gramajului bucatelor finite.

Ustensile, mecanisme,
inventar

-plansete si cutite
marcate

-pentru prelucrare/taiere

-linguri, lopatele,
spatule

-pentru amestecare

-polonice -pentru turnare/portionare

-strecuratoare -pentru divizarea partii lichide de partea densa a
compozitiilor

-site -pentru cernere

-storcator manual
pentru citrice

-pentru stoarcere sucului din fructe citrice
(lamaie, portocala)

-ustensila tubulara de
curatare

-pentru Tnlaturarea mijlocului cu seminte de la
mere

-mecanism pentru
decojire

-pentru curdtarea merelor/perelor de coaja

Vase de gatit

-boluri de inox

-pentru obtinerea compozitiilor

-cratite de inox

-pentru fierberea compozitiilor

-tigdi -pentru prajire, calire
-tave -pentru coacere
-soteuze -pentru inabusire, fierbere prin reducere/sau pe

baia de apa

-forme/tigai de portie

-pentru coacerea bucatelor dulci la comanda




Utilaje, mecanisme

Robot de bucatarie Storcator de suc electric

Blender/pasator electric Mixer

Storcator manual pentru citrice Aparat pentru decojirea si felierea merelor




Vesela recomandata pentru servirea bucatelor alimentatiei curative:

Reci /gustari: Salatiere

Preparate lichide

Supiere




Farfurii

Boluri

Preparate de baza: Farfurii intinse

i s

Lt

- -

Pentru bauturi Compotiera
Pentru servirea
compotului




Laptiera
Pentru servirea

laptelui 1 7 )

Pentru ceai

S
Verifica cunostintele:
1. Care sunt utilajele necesare pentru prepararea bucatelor recomandate in
alimentatia curativa?
2. Numeste vesela necesara pentru servirea bucatelor recomandate in alimentatia

curativa.

Normele igienico-sanitare la organizarea locului de munca pentru prepararea
bucatelor alimentatiei curative
Lucratorii blocului alimentar si depozitului pentru pastrarea produselor alimentare trebuie:

1) sa aiba pregatire profesionald in domeniul alimentatiei publice si igienei
privind prepararea, prelucrarea si pastrarea produselor alimentare pentru
consum in cadrul unitatilor care presteaza servicii de alimentatie public3;

2) sa manipuleze, sa prepare si sa serveasca produsele culinare doar in

vestimentatie si echipament curat de protectie de culoare deschisa, iar la
iesirea din blocul alimentar sa-l dezbrace

3) sa se spele pe maini cu sapun si apa calda inainte si dupa fiecare manipulare cu produsul, dupa mersul
la WC;

4) sa-si taie unghiile scurt si sa nu poarte bijuterii pe degete, maini, la gat, in urechi;

5) sa raporteze zilnic asistentei medicale despre starea de sanatate personald, nu se permite accesul
personalului care prezinta boli ale pielii, tdieturi purulente, arsuri, contuzii, catar al cailor respiratorii
superioare, precum si prezenta sau suspiciunea de boli infectioase;



6) sa sustina examenul medical si instruirea igienica;
7) sa mentinad un grad inalt de curatenie la locul de munca si de igiena personala;
8) sa prepare bucatele, folosind ustensilele si vasele conform destinatiei;

9) sa nu permita accesul persoanelor straine in blocul alimentar si la depozit, decat Comisiei de triere,
persoanelor abilitate cu functie de control, care sunt insotite de directorul institutiei sau asistenta
medicala.

Cerinte privind curatarea si igiena spatiilor, utilajelor, instalatiilor si ustensilelor si controlul
daunatorilor

Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele de scurgere, ustensilele sunt intretinute
permanent in stare de curdtenie si bund functionare. incdperile sunt intretinute libere de condensat,
vapori si surplus de apa3, iar periodic sunt curatate si reparate.

Zilnic, imediat dupa terminarea lucrului sau in alta perioada potrivitd de timp, pavimentul, inclusiv
canalele de scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a produselor culinare, sunt
minutios curatate si dezinfectate.

Institutiile de invatamant general dispun de programe continue de control a daunatorilor si de prevenire
a contactului acestora cu materiile prime si produsele culinare sau prezentei lor in spatiile de manipulare
a materiilor prime si a produselor culinare. incdperile si zonele din jurul lor sunt examinate regulat pentru
evidenta infestarii.

Substantele de igienizare — detergentii si dezinfectantii - corespunda destinatiei, sunt folosite in
concentratiile corespunzatoare si sunt autorizate sanitar pentru utilizare in aceste scopuri.

Pe parcursul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si a ustensilelor se iau masuri de
precautie adecvate pentru a preveni contaminarea produselor culinare cu apa tehnica si substantele de
igienizare.

Substantele de igienizare sunt depozitate in recipiente nealimentare corespunzator marcate. Orice
reziduuri de detergenti sau substante dezinfectante de pe suprafata care pot veni in contact cu
produsele alimentare sunt indepartate prin spalare minutioasa cu apa potabild curgatoare Tnainte de
folosirea suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare

Autoritatea publica locala, organul local de specialitate In domeniul Tmvatamantului sau institutia de
fnvatamant general cu personalitate juridica incheie contract cu institutiile abilitate privind masurile de
dezinfectie, dezinsectie si deratizare in scopul combaterii ddunatorilor.



n cazul depistdrii ddunatorilor in institutie sunt efectuate masuri de eradicare, care includ tratarea cu
chimicale, agenti fizici sau biologici.

Masurile de eradicare sunt efectuate de catre prestatorii de servicii abilitati.
Verifica cunostintele:

1. Care sunt cerintele fatda de lucratorii blocului alimentar si depozitului pentru
pastrarea produselor alimentare?

2. Descrie cerintele privind curatarea si igiena spatiilor, utilajelor, instalatiilor si ustensilelor
si controlul ddunatorilor.

Caracteristica principalelor diete

Dieta nr.1 Indicatii pentru administrare: Bolile de stomac si intestine (gastrice cu
aciditate sporita, ulcer stomacal si duodenal)

Scopul prescrierii: asigurarea organismului cu cantitatea necesara
de proteine, lipide, glucide , clorura de sodiu in conditiile repausului
la pat.

Caracteristica generala: dieta este de valoare completa. Se exclud
excitantii alimentari chimici si termici, stimulatori puternici ai
secretiei gastrice;se permite curatarea mecanica.

o Valoarea energetica: 2170 — 2400 kcal.

=3¢
\._" s Componenta chimica: 85-90 g proteine (40-45 g animale), 70-80 g
. lipide (25-30 g vegetale), 300-330 g glucide (mono-si dizaharide 30-
\fg 40 g), 6-8 g clorura de sodiu, 1,5-2 | lichd liber.

Prelucrarea culinara: bucatele se fierb sau se pregatesc in aburi sub forma de piure.
Regimul alimentar: hrana se consuma calda (40-50 C), 5-6 mese pe zi.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

Produse Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza




Paine si

e  paine de grau de calitatea | coapta in ziua

e painea proaspata, padinea de

produse precedenta sau uscata, chifle, pateuri pregatite secara, fabricatele din aluat
fainoase din aluat nedospit cu gem, mere, carne fiarta, dospit.

peste, oud,branza.
Supe e supe de legume, supe de lapte cu crupe, esupele de carne si de peste,

pasate (de ovaz, orez, gris) cu taitei, cu adaos de
legume pasate(supe-piure din legume, crupe
bine fierte, carne de vita sau de pasare ). Supele
se dreg cu ou batut cu lapte, frisca, unt.

borsul verde, borsul cu sfecla.

Carne si carne

e carne de vita, de vitel, de pasare fara

ecarnea grasa, carnea de rata,

de pasare tendoane sau piele.carne tocata, pregatita la de gasca, carnea afumata,
aburi (parjoale perisoare, sufleu, piure), carne conservele de carne.
fiarta de animale tinere. Limba si ficat fiert.
Peste e  soiurifara grasime, fara piele, din care se e pestele gras, sarat, afumat,
prepara pirjoale la aburi. conservele.
Produs e lapte, frisca, frisca, branza de vaci proaspata | e produsele lactate cu aciditate
lactate pasata cu smantana, bucate din branza (budinca, | inalta, cele picante, sarate, se
sufleu)coapte, cascaval, varietati nepicante, limiteaza smantana.
cascavalul se consuma ras, rareori —felii subtiri.
Oua e 2-3 oua pe zi, fierte moi sau in omleta. eouale fierte cleioase si prajite.
Crupe e crupe de gris, orez, ovaz, hrisca fierte cu ecrupele de griu, de arpacas, de
lapte sau apa in forma de terciuri semivascoase | porumb, leguminoasele,
si pasate, sufleu, budinca, pirjoale din crupe macaroanele intregi.
preparate la aburi, fidea, macaroane maruntite
fierte.
Legume e  cartofi, morcovi, sfecld, conopida, limitat- evarza alba, ridichea de luna si

mazare verde, fierte Tn apa sau la aburi si pasate
(piure, sufleu, budinca pregatite la aburi). Se
permit dovlecei tineri fierti in bucati, marar tocat
marunt in supe, tomate bine coapte (100g).

de iarna, macrisul, spanacul,
ceapa, castraveti, legumele
murate, marinate, ciupercile,
conservele.




Gustari e Salatele de legume, carne, peste, limba, e gustarile sarate, picante,

salamuri toate fierte, cascaval varietati sfumate, conservele.
nepicante.
Fructe, e fructe dulci pasate, fierte, coapte, in jeleu, o fructele verzi, cele bogate in
mancaruri peltea, compoturi pasate, creme de gelatina de | celuloza si cele acre, de
dulci lapte. Zahar, miere, dulceata asemenea fructele uscate,

ciocolata, inghetata.

Sosuri si e sosuride lapte (faina nu se prajeste)cu esosurile de carne, peste,
condimente adaos de smantana, unt, sosuri de fructe. ciuperci, hrean, mustarul,

e . . . . piperul negru.
e  Selimiteaza patrunjelul, mararul

Bauturi e ceaislab cu lapte, cu frisca; sucuri dulci de e bauturile gazoase, cvasul,
fructe cafeaua neagra.
Grasimi e Se foloseste unt nesarat, ulei vegetal rafinat | e celelalte grasimi.

adaugate in bucate.

Dieta nr. 2 Indicatii pentru administrare: Boli stomacale_intestinale gastrite cu aciditate
scazuta si colite cronice.

Scopul prescrierii: stimularea secretiei si normalizarea
peristaltismului stomacal si intestinal, diminuarea proceselor
de fermentatie in intestin.

Caracteristica generala: este de valoare completa dupa
proprietatile energetice si chimice, asigura curatarea mecanica

si termica moderata, fiind pastratii excitantii chimici.
Valoarea energetica:2170-2400 kcal.

Componenta chimica: 85-90 g proteine (animale 40-45 g),
70-8 g lipide (vegetale 25-30 g), 300-330 g glucide, 1,5-2 |
lichid liber, 6-8 g clorura de sodiu.

Prelucrarea culinara: bucatele se pregatesc prin fierbere,
fierbere Tnabusita coapta, pot fi folosite bucate prajite, dar




fara coaja tare (carnea, parjoalele nu se trec prin pesmeti), maruntita sau sub forma de piureu.

Regimul alimentar: hrana se consuma calda (40-50°C), in cantitati mici, repartizata in 4-5 mese pe zi.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

legume tocate marunt sau pasate, cartofi,
crupe, de asemenea pasate, cu fidea,
perisoare.

Produse Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza
Paine si Paine din fdina de grau de calitate
produse de superioard, de calitatea | si a ll-a, coaptdin | L .
e . y o L . | Painea proaspata, produse din aluat
panificatie ziua precedenta sau uscata, biscuiti uscati, T
e dospit si in foi.

pateu cu mere, carne fiarta, peste.

Supe Supe de carne, de peste, de ciuperci, cu

Bors cu varza proaspata, cu sfecl3,
supe de mazare, fasole, supe de lapte.

Cane si carne
de pasare

Varietati slabe, fara tendoane si piele de
carne ce pot fi fierte, coapte, prajite. Se
folosesc produse din carne tocata; carne
de vitel, de iepure, de pui poate fi
pregatita bucati. Crenvursti.

Carnea grasa, bogata in tesut
conjunctiv si tendoane, de asemenea,
carnea grasa de pasare, de rata, de
gasca. Se limiteaza carnea de porcsi
de oase.

Peste

Varietati de peste slab, preparat in mod
obisnuit: fiert, copt, fiert indbusit si prajit
doar fara coaja tare (nu se da prin
pesmeti)

Peste gras, sarat, afumat,conservele.

Produse
lactate

Chefir, iaurt, branza de vaci proaspata
aparte si in bucate (sufleu, budinca,
cascaval ras sau felioare, smantana(15 g),
lapte si frisca cu adaos in bucate si
bauturi.)

Lapte.

Oua fierte moi, omleta la cuptor, oua
prajite fara coaja aspra.

Oua fierte tari.

Crupe

Diverse crupe fierte cu apa sau cu lapte, cu
supa de carne din carne se prepara
budinca, parjoale la aburi sau coapte,




prajite (fara coaja), fidea cu branza de vaci,
carne fiarta, pilaf cu carne fiarta, fructe.

Crupele de grau, arpacas,
leguminoase, se limiteaza crupele de
porumb, de mei.

Legume Cartofi, dovleac, dovlecei, sfecld, conopida,
daca se suporta bine- varza alba, mazare 3 '
. . Legumele crude nesdrate, marinate,
verde care se fierbe; se permit tomatele o o
. . murate, ceapa, ridichea de luna si de
coapte, verdeata tocata marunt ce se o N . _ .
“ iarna, castravetii, usturoiul, ciupercile.
adauga in bucate.
Gustari Salate din tomate proaspete, legume fierte
cu carne, peste, oud, varietati nepicante
D ey D Gustari prea sarate si grase
de cascaval, scrumbie sarata putin, piftie ) p. ' & !
. . . afumaturile, conservele.
din carne slaba sau de peste, icre de peste,
salamuri fierte.
Fructe, Fructe coapte bine, pasate sau compoturi,
dulciuri creme gelatinoase, mere coapte, ceai cu 3 }
o a . o\ Fructele cu celuloza aspra,
lamaie, daca se suporta bine-pepene . . 5
. . semintoasele crude, ciocolata,
verde, mandarine, portocale, struguri, N |
. . . s inghetata.
zahar, miere,gemul, bomboanele fara
ciocolata.
Sosuri si Sosuri cu supa de carne, de peste, de
condimente ciuperci, sosuri de smantana. Se folosesc h I |
e e s . . . Mustarul, hreanul, piperul negru.
cantitati mici de frunza de dafin, marar, ’ ! » PIP &
patrunjel, telina.
Bauturi Ceai cu lamaie, cafea si cacao diluate cu
apa in doua cu lapte, de asemenea sucuri o
. y Suc de struguri si cvasul.
de legume, de fructe diluate cu ap3,
Grasimi Unt, ulei vegetal rafinat Untura, seul, de vita, de oaie.

Dieta nr. 5 Indicatii pentru administrare: Afectiunile de ficat si vezicii biliare
(colecistite, hepatite)




Scopul prescrierii: normalizarea functiei dereglate a
ficatului si a cdilor biliare, reglarea metabolismului lipidic
si colesterinic, stimularea functiei coleretice si a
peristaltismului intestinal.

Caracteristica generala: dieta este o valoare completa
asigurand aportul de substante chimice si de energie. Ea
prevede excluderea produselor bogate in substante
purinice si extractive, colesterol, acid oxalic, ulei eteric, a
produselor de oxidare a grasimilor formate in procesul

prajirii, fiind bogata n substante lipotrope, si contine o cantitate considerabila de lichid.

Valoarea energetica: 2170-2400 kcal.

Componenta chimica: 85-90 g proteine, 70-80 g lipide, 300-330 g glucide, 1,5-2 | lichid liber, clorura de

sodiu 6-8 g.

Prelucrarea culinara: hrana se consuma fiarta, coapta. Nu este nevoie a se toca sau marunti produsele.

Regimul alimentar: masa se ia calda, 5 mese pe zi.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

Se recomanda/se permite

Se exclude /se limiteaza

fidea, supe vegetariene, bors cu sfecl3, cu
varza.

Paine si Paine de grau din fiind de calitatea | si 1l, pdine | Painea proaspéts, produsele din
produse de de secara coapta in ajun, produse din aluat aluat dospit, in foi.
panificatie nedospit cu carne, peste, branza, magiun,
biscuiti uscati.
Supe Supe de legume, crupe, lapte cu macaroane, Supe de carne, peste, ciuperci.

Cane si carne

Se foloseste carnea de vita slaba, de vitel,

Carnea grasa, carnea de grasa,

prealabil. Din el se prepara sufleu, perisoare
sau se consuma natural.

de pasare iepure, gaina, curcan fara tendoane, carnea de | de gasca, ficatul, rinichii,
pasare fara piele, fiarta sau in bucate: sarmale, | creierul, afumaturile,
pilaf cu carne fiarta. salamurile, conservele.

Peste Slab , fie fiert, fie copt, dupa ce a fost fiert in Pestele afumat, sarat,

conservele.

Produse lactate

Lapte, chefir, iaurt, smantana —in unele bucate,
branza de vaci degresata si bucate din ea,
cascaval nepicant.

Smantana, frisca, branza sarata,
cascaval sarat, picant.

Omleta din albus coapta, 1 ou fiert moale sau
omleta naturala daca se suporta bine.

Oua fierte tare sau prajite. Nu
se consuma mai mult de 1 ou pe
zi pana la 0,5 galbenus in
bucate.




vegetal, vinegreta, ghiveci din dovlecei,
scrumbie sarata in prealabil in apa, salata din
peste, carne fiarta, salamuri fierte, cascaval
nepicant.

Crupe Bucate din ovaz si hrisca, pilaf cu fructe uscate, | Leguminoasele.
cu morcovi, budinca cu morcovi, cu branza de
vaci, paste fainoase fierte;

Legume Crude, fierte, fierte inabusit, inclusiv varza Spanac, macris, ridiche de luna
muratad nu prea acra, ceapa fiarta, piure din si de iarna, usturoi, ciuperci,
mazare verde. legumele marinate.

Gustari Salate din legume proaspete drese cu ulei Produsele sarate, picante,

grase, conservele, produsele
afumate, icrele de peste.

Fructe, dulciuri

Fructe dulci, crude sau compoturi, inclusiv
fructe uscate din care se prepara jeleu,
marmelada.

Ciocolata, inghetata.

Sosuri si Sosuri de lapte, smantana. La prepararea lor Mustarul, hreanul, piperul
condimente faina nu se prajeste. Hrana se condimenteaza negru.
cu marar, patrunjel, vanilie.
Bauturi Ceai, cafea cu lapte, sucuri cu fructe, legume, Cafea neagra, cacao, bauturile
decoct de tarate. reci.
Grasimi Untul pe paine siin bucate, ulei vegetal rafinat. | Celelalte tipuri de grasimi.

Dieta nr. 7 Indicatii pentru administrare: Insuficienta renala cronica.

Scopul prescrierii: curdatarea maxima a functiei rinichilor,
descarcarea metabolismului proteic, sporirea diurezei si
lichidarea edemelor, ameliorarea eliminarii din organism a
reziduurilor azotice si a altor produse ale metabolismului,
limitarea lichidului liber; excluderea clorurii de codiu,
produselor ce excita rinichii, sistemele nervos central,
cardiovascular, limitarii moderate a grasimilor si glucidelor;

Valoarea energetica: 2121-2650 kcal.

Componenta chimica: 26-60 g proteine, 3560-400 g glucide,
0,8-1 1 lichid liber.

Prelucrarea culinara: bucatele se pregatesc fara sare, fierte,
coapte, putin prajite.

Regimul alimentar: masa se serveste de 5-6 ori pe zi cu

nerespectarea repausului la pat, dieta se prescrie pe 5-6 zile.



Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

smantana, verdeata.

Produse si Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza
preparate

Paine si Painea fara proteine si fara sare cu amidon | Painea obisnuita, produsele
produse de de porumb — 100g, in lipsa ei -50 g paine de | fainoase cu sare.

panificatie grau fara sare si coapta cu drojdii.

Supe Supe cu cartofi, cu legume, care se dreg cu | Supele de carne, de peste, de

ciuperci, de lapte, cu leguminoase.

Cane si carne
de pasare,
peste

Se permite 50-60 g bruto carne de vita, de
iepure, de gaina sau de curcan. Dupa
fierbere carnea se poate fi coapta sau
prajita putin.

Sarmalele, conservele.

Produse lactate

Lapte, frisca, smantana. Branza de vaci se
consuma 1n ziua cand nu se intrebuinteaza
carne sau peste.

Cascavalul.

ulei vegetal.

Oua Se indica %-1/2 ou pe zi sau 2-3 pe
saptamana (omleta, fierte moi).

Crupe Limitat orezul care se fierbe cu apa in doua | Se exclud alte crupe, pastele
cu lapte si din care se prepara terciuri, fainoase, leguminoasele.
pilaf, parjoale.

Legume Cartofi(200-250 g)si legume crude (400- Legumele sarate, murate, marinate,
450 g bruto)in diferite bucate. Ceapa se leguminoasele, macrisul, spanacul,
consuma fiarta sau prajita in bucate. Se conopida, ciupercile, ridichea,
permite marar, patrunjel. usturoiul.

Gustari Salate si vinegreta din legume drese cu

Fructe, dulciuri

Fructe consumate in stare proaspata sau in
forma de preparate precum creme, jeleu,
compot, zahar. Miere, dulceatd, bomboane
fara ciocolata.

Ciocolata, crema cu gelatina si
lapte, inghetata.




Sosuri si Sosuri dulci acre, de rosii, de smantana, de | Sosuri de carne, de peste, de

condimente legume, de fructe, dintre condimente: ciuperci; mararul, hreanul, piperul
vanilia, scortisoara, acidul citric. negru.

Bauturi Ceai slab cu lamaie, sucuri de fructe, de Cacaua, cafeaua natural3, apele
rosii, ceai de macese. minerale bogate in sodiu.

Grasimi Untul nesarat, ulei vegetal.

Dieta nr. 10 Indicatii pentru administrare: Bolile cardiace in perioada de recuperare sau
insuficienta circulatorie nepronuntata ( stadiile I-11A), hipertensiune arteriala fazele I-lI,
glomerulonefrita si pielonefrita cronica fara dereglari ale functiei de eliminare a
reziduurilor azotice

Scopul prescrierii: ameliorarea activitatii sistemului
cardiovascular si, concomitent, crutarea moderata
a organelor digestive si a rinichilor; sporirea
diurezei si descarcarea metabolismului intermediar

Caracteristica generala: limitarea considerabila a
clorurii de sodiu si a lichidului, a celulozei, care
provoaca meteorism; a produselor bogate in

colesterol; a substantelor ce excita aparatul

cardiovascular si sistemul nervos central, irita
ficatul, rinichii ( substantele extractive, uleiurile eterice etc.); imbogatirea ratiei cu saruri de potasiu,
calciu, substante lipotrope (metioning, lecitind); asigurarea organismului cu cantitatea satisfacatoare de
vitamine.

Valoarea energetica: 2170-2400 kcal.

Componenta chimica: 85-90 g proteine (animale 40-45 g 70-80 g lipide (vegetale 25-30 g), 300-
330 g glucide (mono- si dizaharide 30-40 g ), 1-1,2 | lichid liber, 3-5 g clorura de sodiu.

Prelucrarea culinara: crutarea mecanica moderata a organelor digestive; toate bucatele se pregatesc
fara sare.

Regimul alimentar: masa se serveste de 5 ori pe zi.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:



Produse si Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza
preparate

Paine si Paine de griu din fdina de calitatea I siall-a, | Painea proaspata, preparatele din
produse de coapta Tn ajun sau uscatd, coapta fara sare. aluat dospit si Tn foi

panificatie Biscuiti.

Supe Se permit 250-400 ml de supa la 0'masa, de

preferat supe vegetariene cu orez, cartofi,
legume tocate marunt, supe de lapte. Supele
se dreg cu smantana, cu acid citric, se
condimenteaza cu marar si patrunjel verde

Cane si carne

Carne slaba de vita, de vitel, de iepure, de

Carnea grasa, carnea de rata, de

de pasare gaina, de curcan, fara tendoane si fara piele. | gasca, ficatul, rinichii, creierul,
Carnea se fierbe mai intii apoi, la dorinta, se | produsele afumate, majoritatea
coace sau se prajeste. Se permit cantitati salamurilor, conserve de carne.
limitatea de salamuri dietetice.
Peste Pestele slab fiert si apoi, la dorinta, se poate | Pestele gras, sarat, afumat,
praji. Se indica produsele marii, fierte. conservele, icrele
Produse Se indica laptele natural — la o suportare Smantana, frisca (in bucate),
lactate buna, bauturile acidolactice, branza de vaci si | cascavalul. Se exclud cascavalurile
bucatele din branza cu adaos de crupe, grase, sarate
morcovi, fructe.
Oua Se indica cel mult 1 ou pe zi, fiert moale sau Ouale fierte tari, ouadle prajite
in omleta pregatita la aburi, coapta, omleta
din albus in bucate.
Crupe Se folosesc bucate din crupe, pregatite cu Se exclud leguminoasele
apa in doua cu lapte (terci, budinci coapte),
precum si macaroanele, fideaua fiarta.
Legume Se recomanda cartofi, conopida, morcovi, Se limiteaza varza alba si mazarea

sfecla, dovlecei, dovleac, rosii, salata,
castraveti — fierte, coapte, mai rar in stare
proaspata. Dieta include ceapa verde, marar
patrunjel (in bucate).

verde. Se exclud legumele murate,
marinate, spanacul, macrisul,
ridichea, usturoiul, ceapa,
ciupercile




Gustari

Se recomanda salate din legume proaspete
(morcov ras, rosii, castraveti), vinegretele
drese cu ulei vegetal, ghiveci de legume,
salate de fructe, produse ale marii.

Se exclud gustarile sarate, picante,
grase, afumate, icrele de peste

Fructe, Se recomanda fructe dulci coapte bine, Se exclud fructele cu celuloza greu

dulciuri fructe uscate, compot, crema cu gelatina, digerabila, ciocolata
jeleu, creme cu gelatina din lapte, miere,
dulceatad, bomboane fara ciocolata.

Sosuri si Se folosesc sosuri cu supa de legume, sosuri | Se exclud sosurile de carne, peste,

condimente de smantana, de lapte, cu ceapa fiarta sau cu ciuperci, mustarul,hreanul,
doar aurita. Dintre condimente se indica piperul
frunza de dafin, vanilia, scortisoara, acidul
citric.

Bauturi Se recomanda ceai, cafea slaba cu lapte, Se limiteaza sucul de struguri. Se
sucurile de fructe si bace, de legume, ceai de | exclud cafeaua naturald, cacao
macese

Grasimi Se intrebuinteaza exclusiv unt nesarat si ulei

vegetal




Dieta nr. 8 Indicatii pentru administrare: Obezitate ( in lipsa dereglarilor la nivelul

organelor digestive)

Scopul prescrierii: prevenirea si reducerea
surplusului de tesut adipos Tn organism

Caracteristica generala: limitarea valorii
energetice a ratiei preponderent pe contul
glucidelor (indeosebi cele usor asimilabile ) si,
intr-o masura mai mica, al grasimilor; limitarea
clorurii de sodiu, lichidului liber; continutului
moderat de proteine; se exclud substantele

extractive si condimentele

Valoarea energetica: 1340-1550 kcal.

Componenta chimica: 70-80 g proteine (animale 40g ), 60-70 g lipide (vegetale 25g), 130-150 g glucide
(mono- si dizaharide e exclud), 0,8-1 | lichid liber, 2-3 g clorura de sodiu.

Prelucrarea culinara: hrana se fierbe, se fierbe indbusit, se coace; zaharul se inlocuieste cu xilitol,

sorbitol. Se limiteaza bucatele prajite, tocate, pasate; hrana se prepara fara sare si condimente.

Regimul alimentar: se servesc 6 mese pe zi in portii mici.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

Produse si Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza
preparate

Paine si . Paine de secara, paine de grau . Preparate din faina de griu
produse integrala cel mult 100-150g zilnic. de calitatea superioara si calitatea
fainoase , din aluat dospit, in foi.

Supe . Se indica circa 200-300 g supa lao . Supele de lapte, supele cu

masa, pregatita din diferite crupe cu putin
cartofi; bors cu varza alba, cu sfecla.

macaroane, cu leguminoase.

Carne si carne
de pasare

. Se consuma cel mult 150 g carne pe zi.

Se recomanda carne de vita, vitel, de iepure,
de gaina, de curcan. Se permit crenvusti.

. Carnea grasa, carnea de
rata, de gasca, salamurile,
conservele, carnea afumata.




Peste . Se indica peste slab, cel mult 150-200 | e Pestele gras, sarat, afumat,
g pe zi. Sint utile produsele marii. conservele, icrele.

Produs . Lapte si bauturi acidolactice. . Frisca, cascavalurile grase si

lactate Smantana se va folosi doar in bucate, branza sarate.
de vaci degresata(100-200g pe zi) se va
consuma naturala sau n budinci. Se permite
cascaval cu reducerea continutului de grasimi.

Ou. . Se consuma 1-2 oua pe zi, fierte tari, . Ouale prajite.
in omleta din albus, omleta cu legume.

Crupe . Se folosesc limitat, mai mult in supe. . Crupele, indeosebi cele de
Se permite terciuri din crupe de hrisca, ovaz, | gris, de orez, pastele fainoase,
arpacas pe contul limitarii paini. leguminoasele.

Legume . Se folosesc tot felul de legume, mai o Bucatele din cartofi, sfecl3,
ales in stare proaspata. Se prefera varza, mazare verde, morcovi(pina la 200
conopida, castravetii, ridichea, salata, g zilnic), legumele murate si
dovleceii, dovleacul, tomatele. Varza murata marinate.
trebuie spalata Tnainte de a fi consumata.

Gustari . Salate din legume proaspete sau . Gustarile grase si picante.
murate, luate cu carne sau peste fiert,
produsele marii, vinegretele drese cu ulei
vegetal.

Fructe, . Se indica fructe dulci-acre, proaspete . Struguri, stafidele,

mancaruri sau In compoturi cu xylitol. bananele, alte fructe dulci, zaharul,

dulci produsele de cofetarie, dulceata,
mierea, inghetata, cremele cu
gelatina.

Sosuri si . Se foloseste sos de rosii cu legume. . Sosurile grase, picante,

condimente maioneza, toate condimentele.

Bauturi . Se indica ceai, cafea, cafea cu lapte, . Sucul de struguri si alte
sucuri de fructe care nu sint dulci, de legume. | sucuri dulci, cacao.

Grasimi . Se foloseste limitat untul,uleiul

vegetal in bucate.




Dieta nr. 9 Indicatii pentru administrare: Diabet zaharat, formele usoara si medie (20-

30 unitati insulina), stari alergice(astm bronsic, edem Quincke, urticarii etc.).

! 4 ¢
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Scopul prescrierii:  determinarea tolerantei
bolnavului cu diabet zaharat la efortul alimentar
dozat pentru aflarea dozei individuale de insulina
si alte remedii hipoglicemice; crearea conditiilor
pentru normalizarea metabolismului
partial lipidic,

desensibilizarea organismului.

glucidic,

a celui hidrosalin si proteic;

Caracteristica generala: limitarea moderata a
valorii energetice, indeosebi pe contul glucidelor (
usor asimilabile) si, intr-o masura mai mica, al
lipidelor, cu cantitatea normalda de proteine;
limitarea

colesterolului si a substantelor

extractive, majorarea continutului de substante lipotrope si de vitamine.

Valoarea energetica: 2170-240 kcal.

Componenta chimica: 85-90 g proteine(animale 40-45g ), 70-80 g lipide (vegetale 25-30g), 300-330g
glucide(mono- si dizaharide se exclud), 1,5-2 L lichid liber, 6-8 g clorura de sodiu.

Prelucrarea culinara: fara particularitati. La pregatirea bucatelor si bauturilor dulci se foloseste xilitolul,

sorbitolul.

Regimul alimentar: masa se serveste 5-6 ori pe zi cu repartizarea exacta a glucidelor la mese;

administrarea insulinei necesita luarea in considerare a dozei si a timpului de introducere.

Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

Produse si Se recomanda/se permite Se exclude /se limiteaza
preparate

Paine si Se indica paine de secara, paine de griu integrala, din Produsele din aluat
produse de faina nedospite, micsorand corespunzator cantitatea de | dospit si in foi.
panificatie paine.




Supe

Supe vegetariene, bors cu varza, cu sfecla. Supe de
carne, de peste, de ciuperci neconcentrate, cu legume,
crupe bine fierte, cartofi, perisoare.

Supele de carne, peste,
ciuperci concentrate,
supele de lapte cu crupe
de gris, de orez.

Cane si carne

Se intrebuinteaza carne slaba de vita, de vitel, de

Bucatele din ficat. Se

de pasare iepure, de gdina, de curcan fiarta, fiarta indabusita si exclud alte tipuri de
apoi prajita la dorinta. Se permit crenvursti, salamuri salam, carnea de rata, de
dietetice, limba fiarta. gasca, produsele
afumate, conservele.
Peste Se indica pestele slab in stare fiartd, copt, conservele de | Pestele sarat, afumat,
peste fara adaos de ulei. pestele conservat in ulei,
icrele.

Produse Lapte si bauturi acidolactice, branza de vaci degresata si | Smantana, alte tipuri de
lactate bucatele din branza; se permite cascaval nesarat, cascaval, branza dulce,
nepicant. frisca.

Oua Se indica 1-1,5 oua pe zi, fierte moi, omleta din albus. Se limiteaza galbenusul.
Crupe Fara a abuza, terciuri din crupe de hrisca, ovaz, grau, Strict orezul, crupele de

arpacas, leguminoase. gris si pastele fainoase.
Legume La includerea in ratie a cartofilor se va tine cont de Legumele murate si

norma glucidelor. Se calculeaza glucidele din morcovi, marinate.

sfecld, mazarea verde consumate. Se va da preferinta

legumelor ce contin mai putin de 5% glucide (varza,

dovlecei, dovleac, salatd, castraveti, rosii, vinete). Se

recomanda legumele proaspete, fierte, fierte inabusit,

coapte, mai rar prajite.
Gustari Se indica vinegreta, salata din legume proaspete, tocata

de legume, dovlecei, scrumbie desarata, salata din

produse ale marii, cascaval nesarat, nepicant.
Fructe, Se permit fructe dulci- acre din care se prepara jeleu, Dulceata, bomboanele,
dulciuri compot, bomboane cu xilitol, cu sorbitol, miere in inghetata, zaharul,

cantitati mici.

struguri, stafidele,
bananele.




Sosuri si Se pot folosi sosurile de tot felul cu exceptia celor grase, | Sosurile grase, picante,
condimente sau care contin substante extractive in exces. Dintre sarate.
condimente se permite piperul, mustarul, hreanul
(limitat).
Bauturi Ceai, cafea, cafea cu lapte, sucuri de legume, fructe Sucul de struguri si alte
care nu sint dulci, ceai de macese. sucuri dulci, bauturi
dulci.
Grasimi Se foloseste doar untul si uleiul vegetal in bucate.

Dieta nr. 15 Indicatii pentru administrare: diverse boli fara modificari la nivelul
organelor digestive si cand nu e necesara o dieta speciala

Scopul prescrierii: asigurarea unei alimentatii variate in conditii de stationar

Caracteristica generala: dieta variata, prevazuta pentru persoanele care nu indeplinesc munci fizice;
continutul vitaminelor e marit; se exclud produsele greu asimilabile, cele picante

Valoarea energetica: 2170-2400 kcal

Componenta chimica: 85-90 g proteine ( animale 40-45 g), 70-80g lipide (vegetale 25-30g), 300-330 g
glucide (mono- si dizaharide 30-40 g), 2 | lichid liber, 6-8 g clorura de sodiu.

Prelucrarea culinara: fara restrictii
Regimul alimentar: se servesc 4-5 mese pe zi
Indicatii privind folosirea alimentelor si bucatelor:

Se recomanda paine de grau si de secarad, alte tipuri de
fainoase, se asemenea bors cu sfecla, cu varza, supe de
legume, de crupe, supe de carne, de peste, de ciuperci si
de legume, supe de lapte.

Se intrebuinteaza bucate din carne si peste, crenvursti,
salamuri fierte, precum si lapte si produse lactate consumate simplu sau in bucate. Ouale se folosesc
fierte sau in bucate. Se indica bucate din crupe, paste fainoase, leguminoase, legume si fructe in stare
proaspatad, dupa prelucrarea termica. Dintre condimente se folosesc mararul, patrunjelul. Dieta include
sucuri de fructe, de legume, ceai de maciese, decoct de tarite, ceai, cafea, cacao. Din grasimi se foloseste



untul, uleiul vegetal; limitat — margarina. Se exclud varietatile grase de carne, carnea de rata, de gasca,
grasimea de vita, untura de porc, seul de oaie, mustarul, piperul.

Verifica cunostintele:
1. Caracterizeaza principalele diete.

2. Ce recomandari trebuie respectate la Dieta nr. 9 si 10?

Particularitati de preparare a bulionului, supelor, sosurilor in alimentatia curativa.
Cerinte de calitate. Reguli de servire.

Supele sunt o parte component a pranzului. Ele se compun din baza lichid3 si garnitura consistentd. in
calitate de baza lichida se folosesc — zeama, laptele, fiertura de crupe, legume, fructe.

Componentul lichid al supei contine substante extractive si minerale, compusi organici, ce i dau supei
gust si aroma si excite glandele digestive. Deaceea supele provoaca pofta de mancare si contribuie la o
asimilare mai buna a hranei.

Tn calitate de garnitura se folosesc multiple produse — legume, ciuperci, crupe, pdstai sau paste finoase,
peste, carne, carne de pasare. Garniture consistenta a supei contine substante alimentare: albumin,
grasimi, hidrati de carbon, substante minerale, vitamine.

Supele pentru alimentatia dietetica se prepara conform regulilor tehnologice generale.



Sortimentul supelor in alimentatia curativa

Supa — piure de morcov Supa - crema de dovleac




Bulion din carne de pui Bors verde

Ciorba ,,rasolnic”

Particularitatile de preparare a supelor in alimentatia curativa.

. Supele pe baza de bulioane neconcentrate de carne se folosesc pentru dieta 2 si periodic se
includ n dieta 9;

. Garniturile pentru supe se aleg in functie de dieta:

. Penrtu dieta 2 ele se paseaza sau se maruntesc;

. Pentru dieta 9 se folosesc garnituri ce nu contin amidon si glucide;

. Pe baza de bulion neconcentrat de peste, ciuperci se prepara supe pentru dietele 2 si 9;
. Pentru dieta 9 se prepara supe picante(soleanca de peste);

. Pentru dieta 2 supa cu paste fainoase;



. Supe vegetariene (pe baza de fierturi de legume)se prepara pentru dietele 5, 7/10, 9;
. Pentru dietele 1,2 se prepara supe piureuri;

. Supele de lapte se recomanda pentru dietele 1,5,7/10, uneori si pentru dieta 2. Se prepara din
lapte integral sau diluat cu apa.

. Crupele si pastele pentru supe se fierb in prealabil 10 — 15 min. si se finiseaza fierbere punandu-
le in laptele clocotind. Fulgii de ovaz si crupele de gris se fierb direct in lapte;

. Pentru dietele 1,2 legumele se taie Tn mod obisnuit sau se paseaza dupa fierbere.

o Pentru dietele 2, 5, 7/10 se prepara supa de orez pe baza de chefir, iaurt diluat cu ap3;

. Pentru dietele 5, 7/10 se prepara supa din fructe;

. Pentru dietele 5,9 se prepara supa pe baza de cvas (ciorba rece de peste, bors rece cu sfecla,

okrosca de carne).
Verifica cunostintele:

1. Care este sortimentul supelor in alimentatia curativa?
2. Caracterizeaza particularitatile de preparare a supelor in alimentatia curativa.

Sortimentul si caracteristica supelor si sosurilor in alimentatia curativa

Sosurile sunt un adaus la multe bucate calde si reci de legume, crupe, carne, peste. Importanta lor consta
in aceea, ca ele diversifica gustul bucatelor, le da o consistentd mai suculentd, imbunatateste aspectul
exterior, le sporeste valoarea caloricd,deoarece au in componenta lor asa produse ca untul, smantana,
oudles. a.

Dupa temperatura de servire sosurile se impart in calde si reci. In dependentd de material prim3 folosita
se prepare sosuri calde pe baza de bulioane de carne, peste, ciuperci, fiertura de legume, lapte,
smantana.

La sosurile reci se refera: marinadele, dresurile pentru salate, maioneza. Dupa culoare sosurile se
Tmpart in rosii si albe.

Toate sosurile pot fi impartite in doua grupe:
-sosuri cu aglutinant (substanta de ingrosare), la pregatirea cdrora se foloseste faina sau amidon,

- sosuri fara aglutinant.



Dupa consistenta sosurile se pregatesc rare pentru inabusirea bucatelor; de consistenta medie —pentru
coacere si adaugare in bucatele de legume.

Dupa tehnologia de pregatire se deosebesc sosuri de baza si derivate.sosurile derivate se pregatesc din
sosurile de baza cu adaugare in ele a diferitor produse, care le modifica gustul, culoarea, aroma.

Sortimentul sosurilor in alimentatia curativa.

Sos dulce-acriu Sos de mere

Sos alb cu ou Sos maioneza dietetica

Particularitati de preparare a sosurilor in alimentatia curativa. Cerinte de calitate.

Sosurile se prepare dupa reguli tehnologice generale, avand unele particularitati:

. Pentru sosurile rosii (D-2) faina nu se prajeste.

. Pentru sosuri rosii (D-2,5,7,10)piureul de tomate se dilueaza cu bulion sau apa si se fierbe.

. Pentru D- 5,7,10 sosurile se prepare pe baza fierturii de legume.



. Pentru sos rosu de legume (D- 2,7,9,10), morcovul se razuieste prin razatoare si se fierbe la
aburi, nu se caleste.

. Sosurile albe (D1,2) se prepare fara ceapa si radacini albe.

. Sosurile de lapte (D-1,7, 9, 10) se prepare in mod obisnuit, dar fdina nu se caleste sau se
inlocuieste cu amidon.

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul sosurilor in alimentatia curativa.
2. Care sunt particularitatile de preparare a sosurilor in alimentatia curativa?

Sortimentul si caracteristica bucatelor si garniturilor din legume, crupe si paste
fainoase in alimentatia curativa.

Legumele se folosesc pe larg la la prepararea bucatelor pentru toate dietele de baza ale alimentatiei
publice. In afar3 de aceasta, ele joacd un rol mare n alimentatia oamenilor suferinzi de hipertonie, de
boli inflamatoare si cardiace, insotite de edemuri, deoarece contin multe saruri de calciu, continand
relative putin sodium

Sortimentul bucatelor si garniturilor din legume in alimentatia curative

Piure de cartofi cu morcovi Parjoale de cartofi cu branza de vaci




Varza inabusita in lapte Piure de sfecla cu mere

Conopida in omleta

L

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul si caracteristica bucatelor si garniturilor din legume in
alimentatia curativa.

2. Caracterizeaza particularitatile de preparare a bucatelor si garniturilor din
legume in alimentatia curativa.

Particularitati de preparare a bucatelor si garniturilor din legume in alimentatia
curativa

Deosebit de mult calciu contin dovleceii, dovleacul, vinetele. Din ele se prepara piure

(D-1,2,5,10,9), sufleu (D 1), clatite (D 2), pudinguri (D 1,2), se prdjesc (D 2si 10). Deosebit de larg este
sortimentul de bucate din morcov pentru alimentatia curative.

Pentru (D1,2) aproape toate bucatele se prepare sub sub forma de piure.

Pentru (D5,10), bucatele de legume se folosesc pe larg si se prepare crude, fierte ori coapte. Pentru
acestea nu se folosesc numai bucate din macris, spanac si ciuperci.



Pentru (D 9)se prepare diferite bucate din legume ce contin putini hidrati de carbon, iar morcovul, sfecla,
ridichea si cartofii se fierb ori se fierb la aburi, apoi se inabusa, se coc ori se prajesc (cartofii).

La prepararea bucatelor pentru alimentatia curative deseori legumele se combina cu branza de vaci (cu
mere, caise uscate).

La alegerea garniturilor din legume pentru bucatele de carne si peste pentru alimentatia curative se
admit abateri de la regulile generale, luand Tn consideratie particularitatilor dietelor.

Pentru bucatele din peste prajit in loc de garnitura traditionald — cartofii prdjiti, se servesc dovlecei prajiti
(D 9), salata de rosii si castraveti (D 9), macaroane cu legume (D 2).

Pentru bucatele D-1 in calitate de garnitura se folosesc cartofi in lapte, piure de legume (de morcovi, de
sfecla, dovleac, dovlecei), dovlecei fierti.

Pentru bucatele D-2 in afara de aceste garnituri care se folosesc pentru D-1, se folosesc morcoviindbusiti
Tn smantana ori indbusiti cu mere.

Pentru D-5, 10 se potrivesc in calitate de garnituri cartofi fierti, cartofi in lapte, piure de legume, morcovi
inabusiti cu prune uscate.

Pentru D-9 se folosesc garnituri din morcovi indbusiti Tn smantana, dovlecei fierti ori prajiti, dovleac,

vinete.

Sortimentul si caracteristica bucatelor si garniturilor din crupe si paste fainoase in alimentatia
curativa

Sortimentul bucatelor din crupe in alimentatia curative si metodele de preparare sunt aceleasi ca si
unitatile de alimentatie publica.

Predomina casele fierte cu apa ori cu lapte, - subtiri ori vascoase, insa se prepare si case faramicioase.

O particularitate este prepararea caselor cu bucate de legume: casa dr grau ori de orez cu piure de
morcovi, arpacas cu dovleac. Uneori dupa fierbere casele se trec prin strecuratoare.



Sortimentul bucatelor si garniturilor din crupe si paste fainoase in alimentatia curative

Puding de orez la aburi

Paste fainoase cu legume

©savoriurbane.com

Orez fiert Terci de mei
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Verifica cunostintele:

1. Care este sortimentul si caracteristica bucatelor si garniturilor din crupe si paste
fainoase in alimentatia curative?

2. Caracterizeaza particularitatile de preparare a bucatelor si garniturilor din crupe
si paste fainoase in alimentatia curative.

Particularitatile de preparare bucatelor din crupe si paste fainoase pentru alimentatia
curativa. Sortimentul si tehnici de preparare

. Pentru alimentatia dietetica terciurile se prepara pe baza de apa sau lapte;

. Terciurile se prepare de consistenta lichida, densa sau faramicioasa;

. Pentru unele diete terciurile se prepare cu legume;

o Pentru dietele 1, 2 terciurile se paseazd;

. Din terciuri densa se obtin preparate culinare:

o Sufleu la aburi, pentru dietele 1,2,5,7,10

. Parjoale, bitocuri, galuste.

o Pentru dietele 5,7,10 in terciuri se adauga fructe uscate: prune, caise, stafide etc.

. Pentru dietele 1,2,5,7,10 se prepare budinci din terciuri cu adaos de branza de vaci.
. Pentru dietele 8,9,bucatele din crupe nu se prepare, deoarece contin amidon.

. Din paste fainoase se prepara bucate pentru toate dietele, cu exceptia dietelor 8,9.
. Macaroanele, taitei si fideaua se fierb Tn mod obisnuit prin metoda cu scurgere sau fara

scurgerea apei.

. Pentru dietele 1,2 macaroanele lungi se rup in bucatele cu lungimea de 1 — 2 cm sau se folosesc
paste fainoase marunte (stelute, ineluse)

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul si caracteristica bucatelor din crupe si paste fainoase pentru
alimentatia curativa.

2. Care sunt particularitatile de preparare a bucatelor din crupe si paste fainoase
pentru alimentatia curativa?



Sortimentul si caracteristica bucatelor de peste in alimentatia curativa

Pestele este un produs alimentar necesar. Dupa componenta sa chimica cedeaza putin carnii animalelor
domestic, iar dupa continutul de substante minerale , vitamine si gradul de asimilare a albuminelor
dep3seste carnea. In alimentatia dieteticd se recomandé intrebuintarea pestelui cu un continut redus de
grasime (nu mai mult de 5%) si cu un continut mic de oase — treaca, stiuca, saldu, biban de mare.

Bucatele de peste nu exscita peretii stomacului si ai intestinelor si de aceea se folosesc pentru
alimentatia curative.

Pestele se foloseste natural si tocat. Pentru pregatirea tocaturii se foloseste paine de grau, aspra
(pastrata 24-48 ore), fara coaja. Pestele se trece prin masina de tocat carne cu plasa deasa. Din tocatura
de peste se prepara: parjoale, perisoare, chiftelute, rulade, pudinguri si sufleuri.

Bucatele din peste se prepara tindnd cont de particularitatile dietei: fierte, inabusite, prajite si coapte.
Alegerea garniturilor pentru bucatele de peste e dictate de particularitatile dietelor.

Pestele este un produs usor alterabil , de aceea este necesar de respectat strict cerintele sanitare,
tehnologia de preparare, termenii si conditiile de pastrare a bucatelor de peste.

Sortimentul bucatelor de peste in alimentatia curativa

Chiftelute de peste

Peste fiert

Sufleu de peste IaAét.)t'l»ri
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Particularitatile de preparare a bucatelor de peste in alimentatia curativa.

Bucatele din peste pentru alimentatia dietetica se prepara conform regulilor tehnologice generale
avand unele particularitati:

e Pentru D. 1si 2 bucatele din peste se folosesc nu numai tocate ci si 1n stare naturala, deoarece
ele nu excita peretii stomacului si ai intestinelor;

e PentruD. 2,9 se prepara bucate din peste si produse marine, aplicand metoda de prajire;

e PentruD. 1,5 se prepara bucate din peste si produse marine, aplicind metoda de fierbere,
fierbere cu coacerea ulterioara;

e Din tocatura de peste se prepara: parjoale, chiftelute, rulade, pudinguri, sufleuri.

e Garniturile pentru bucatele de peste se aleg in dependenta de particularitatile dietei.

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul si caracteristica bucatelor de peste in alimentatia curativa.
2. Care sunt particularitatile de preparare a bucatelor de peste in alimentatia
curativa?



Sortimentul si caracteristica bucatelor de carne si pasare in alimentatia curativa.
Particularitatile de preparare a bucatelor de carne si pasare in alimentatia curativa.

n alimentatia curativa se foloseste carnea de bovin3, cea slab3 de porc, de gdind, iepure, curci.carnea
de bovina se alege cea care contine putin tesut conjunctiv.:muschii, pulpa. Partile ramase de carne se
curata de tendoane si se folosesc pentru prepararea bucatelor din carne tocata.

Majoritatea bucatelor de carne se prepare dupa reguli tehnologice obisnuite ludnd in consideratie
limitarile indicate, insa se prepare si bucate special alimentatiei curative.

e Pentru dietele 1,5 carnea se fierbe, micsorand astfel continutul de substante extractive.

e Rinichii contin multe baze si la prepararea bucatelor pentru alimentatia curative nu se folosesc.

e Creerii sunt bogati in colesterina, de aceea se folosesc numai la prepararea bucatelor pentru
dieta nr. 2 in calitati limitate.

e Pentru dietele nr. 1 si 2 bucatele din carne se pregatesc numai din tocatura ori din compozitie
pentru chiftelute. in acest caz pentru dieta nr. 1 bucatele se fierb la aburi, iar pentru dieta nr.2
se prajesc fara a le trece prin faina.

e Pentru dieta nr.5 carnea se fierbe si se coace, iar pentru dieta nr. 7 se fierbe apoi se coace ori se
prajeste.

e Pentru dieta nr. 5 se limiteaza cantitatea de sare (1% din masa preparatelor gata), iar pentru
dieta nr.7 sarea se exclude.

Sortimentul bucatelor de carne si pasare in alimentatia curativa
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Parjoale din bovina cu branza de vaci Parjoale din carne de gaina la aburi
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Particularitatile de preparare a bucatelor de carne si pasare in alimentatia curativa

e Pentru dietele 1,5 carnea se fierbe, micsorand astfel continutul de substante extractive.

e Rinichii contin multe baze si la prepararea bucatelor pentru alimentatia curative nu se folosesc.

e Creerii sunt bogati in colesterina, de aceea se folosesc numai la prepararea bucatelor pentru
dieta nr. 2 in calitati limitate.

e Pentru dietele nr. 1 si 2 bucatele din carne se pregatesc numai din tocatura ori din compozitie
pentru chiftelute. Tn acest caz pentru dieta nr. 1 bucatele se fierb la aburi, iar pentru dieta nr.2
se prajesc fara a le trece prin faina.

e Pentru dieta nr.5 carnea se fierbe si se coace, iar pentru dieta nr. 7 se fierbe apoi se coace ori
se prajeste.



e Pentru dieta nr. 5 se limiteaza cantitatea de sare (1% din masa preparatelor gata), iar pentru
dieta nr.7 sarea se exclude.
e Zraze de gdind cu omleta

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul si caracteristica a bucatelor de carne si pasare in alimentatia
curativa.
2. Care sunt particularitatile de preparare a a bucatelor de carne si pasare in

alimentatia curativa?

Sortimentul si caracteristica bucatelor din branza si oua, bucatelor reci si gustarilor,
bucatelor dulci si bauturilor in alimentatia curativa

Preparatele din ou au o mare importanta in alimentatia omului. valoarea lor nutritiva e determinata in
primul rdnd de continutul de albumine, grasimi, vitaminele A, D, B, B2, de o mare cantitate de toate
substantele minerale necesare omului -fier, fosfor, calciu, sulf si altele, precum si substante de tipul
grasimilor -colesterina si leciting, care influenteaza asupra proceselor de activitate vitala a organismului
(activitatea sistemului nervos, formarea sangelui)

Importanta preparatelor culinare din branza de vaci in alimentatie e deosebit de mare, deoarece acest
produs contine circa 16,5% albumine, 18% grasimi, o mare cantitate de calciu, vitamina A si E, Grupa
B.

Concentratia mare a albuminelor lactice si grasimilor, prezenta aminoacizilor absolut necesari, a sarurilor
de calciu si fosfor - toate acestea fac destul, ca brdnza de vaci sa fie un produs necesar dezvoltarii
normale a organismului uman. Datorita proprietatilor curative ale albuminelor, continute in branza de
vaci, precum si a unui continut sporit de substante minerale bucatele din branza de vaci se recomanda
indeosebi a fi folosite in alimentatia copiilor, a adolescentilor si cea dietetica.

Pentru alimentatia curative se prepare bucate din branza si oua, insa branza se trece prin sita. Bucatele
trebuie sa aiba o consistenta fina (omlete, pasta de ou, oua in smantana, branza de vaci trecuta prin
sitd, pudinguri la aburi)

e Pentru dietele nr. 2,5,7,10 din branza se prepare budinci, budinci cu morcovi, puding cu orez,
papanasi copti, papanasi cu morcovoi.

e Pentru dietele nr. 5,7,10 clatite cu branza de vaci.

e Pentru dietele nr 1,2 crema de branza de vaci.



Sortimentul bucatelor din branza si oua
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—

, ,f,"‘

-

- ".‘.:,'
-

.

Oua fierte




Sortimentul bucatelor reci si gustarilor in alimentatia curative

Morcovi cu miere Salata de legume

Peste umplut
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Sortimentul si caracteristica bucatelor dulci si bauturilor in alimentatia curativa.
Particularitatile de preparare

Pentru pregatirea bucatelor dulci se intrebuinteaza fructe si pomusoare proaspete, uscate si conservate,
siropuri de fructe si pomusoare, sucuri, extractele care contin diferite substanti minerale, vitamin si acizi
alimentari.

Pentru a mari valoarea caloric a bucatelor dulci, ele se prepare cu adaos de orez, paste fdinoase, biscuiti,
lapte, frisca.

Bucatele dulci se folosesc in toate dietele. Pentru dieta nr.9 zaharul se inlocuieste cu zaharoza, care se
dizolva in apa fierbinte (1g la 1 | de apad), apoi se foloseste in alimentatie.

La inlocuirea zaharului cu zaharina aceasta se ia in urmatoarea proportie: 1 g de zahar se inlocuieste cu
1 g de solutie de zaharina.

Tn alimentatia curativi pe larg se folosesc in calitate de bduturi: sucuri, fierturi din fructe si pomusoare,
care contin substante minerale, vitamin substante aromatice si gustative.

Tn afara de b3uturile din fructe si pomuloare se foloseste ceaiul, cacao, kefir.

Sortimentul si caracteristica bucatelor dulci si bauturilor

Serbet cu crupe de gris (D nr. 2,5,7,10) Bautura vitaminizata din maces
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Crema de vanilie (D nr. 1,2) Suc de morcov si Qrtqcalé (Dnr.1,2,5,7, 8,10)

Crema gelatinoasa de lapte

RECIPES

Verifica cunostintele:

1. Prezinta sortimentul si caracteristica a bucatelor bucatelor dulci si bauturilor Tn
alimentatia curativa.
2. Descrie particularitatile de preparare a bucatelor bucatelor dulci si bauturilor in

alimentatia curativa.

Asigurarea unui regim alimentar sanatos pentru copii si elevi in institutiile de
invatamant



Particularitati ale alimentatiei sanatoase a copiilor si elevilor conform cadrului
normativ in vigoare

Alimentatia echilibrata si activitatea fizica sunt principalii factori care influenteaza starea de sanatate si
dezvoltarea copiilor. Copilul necesita zilnic proteine, lipide, glucide, vitamine, saruri minerale si apa in
anumite cantitati. Atat deficitul,cat si surplusul acestor elemente influenteaza negativ starea de sanatate
a copiilor si contribuie la aparitia bolilor netransmisibile, precum si la diminuarea posibilitatii acestora
de a obtine rezultate academice bune.

Cantitatea si calitatea produselor alimentare si a bauturilor servite in institutiile de invatamint general
au un impact major asupra sanatatii si bunastarii copiilor si tinerilor, precum si asupra reusitei lor
academice. Copiii petrec un numar mare de ore la scoala si tot la scoala acestia consuma cea mai mare
parte a aportului alimentar zilnic. Promovarea alimentatiei si activitatii fizice la scoald poate contribui
semnificativ la reusita academica si la reducerea repercusiunilor asupra sanatatii atat pe termen scurt
cat si pe termen lung. Luind in considerare, importanta promovarii deprinderilor sanatoase la copii si
tineri, Ministerul Sanatatii a conceput, dupa consultatii cu multe parti interesate, prezentele
recomandari care vizeaza institutiile de invatamint general. Acest regulament este dedicat institutiilor
de Tnvatamint general si acelor persoane din administratia acestora, care sunt responsabile de
finantarea, procurarea si furnizarea produselor alimentare, avand drept scop:

Imbunatatirea starii de sanatate a copiilor si tinerilor s maximizarea potengialului
acestora in ceea ce priveste reusita lor academica;

Eradicarea subnutritiei, inclusiv a deficientelor de micronutrienti, mai ales la copiii
din grupurile vulnerabile;

Prevenirea la copii a excesului de greutate si obezitate, a cariilor dentare, precum
si a dezvoltarii altor boli netransmisibile, mai tarziu pe parcursul vietii a
diabetului, bolilor cardiovasculare si a cancerului;

Promovarea educatiei pentru sanatate in randul copiilor, tinerilor si familiilor, cu
accentul pe alimentatie si activitate fizica.

Aceste recomandari cu privire la alimentatie si activitate fizica pentru institutiile de invatamant general
includ trei componente principale:



e Instructiuni strategice cu principalele recomandari, care se refera la produsele alimentare care
urmeaza a fi promovate in scoli, dar si la cele a cdror distribuire trebuie sa fie limitata si interzise
totalmente;

e Instructiuni tehnice axate pe necesitatile nutritionale ale copiilor, care includ instructiunile si
recomandadrile Organizatiei Mondiale a Sanatatii si a altor organizatii internationale.

e Meniuri pentru o alimentatie sdnatoasa, care sa incurajeze mai ales consumul de fructe si de legume,
si care sa promoveze consumul de apa ca element principal pentru hidratarea organismului in randul

copiilor si adolescentilor.

Cantina si bufetul scolar reprezinta medii privilegiate pentru
promovarea sanatatii si a educatiei pentru sanatate. Acestea
promoveaza si reduce inegalitatile, intrucat au potentialul de
a asigura o alimentatie echilibrata si nutritiva elevilor din
toate paturile sociale. Recomandarile vor fi aplicate in scopul
Tmbunatatirii starii de sanatate a copiilor si adolescentilor
prin asigurarea unei alimentatii echilibrate in cadrul
institutiilor de Tnvatamant. Aceste recomandari urmeaza a fi

aplicate de institutiile de Tnvatamint general, autoritatile
locale, personalul medical — mai ales de asistentele medicale medicale din scoli, specialistii Centrelor de
Sanatate Publica teritoriale, profesori si alti membri ai comunitatii scolare, precum si de personalul care
lucreaza in blocurile alimentare din institutiile pentru copii si tineri. Recomandarile 1i vor ajuta si pe
parinti sa inteleaga si sa contribuie la crearea unor regimuri alimentare mai bune pentru copiii lor si la
asigurarea faptului ca acestia fac activitati fizice. Concomitent, aceste recomandari vor servi drept
conduita pentru respectarea principiilor si legitatilor de alimentatie echilibrata si rationala in randul
copiilor, adolescentilor si tinerilor. Recomandarile metodice sunt elaborate in temeiul actelor legislative,
metodologiei si standardelor.

Verifica cunostintele:

1. Care sunt particularitatile alimentatiei sanatoase a copiilor si elevilor conform
cadrului normativ in vigoare?

2. Numeste trei componente principale ale recomandarilor cu privire la alimentatie
si activitate fizica pentru institutiile de invatamant general.



Grupe de produse alimentare recomandate pentru alimentatia copiilor, elevilor

Principalele categorii de alimente asigura substantele nutritive necesare cresterii, dezvoltarii si
functionarii normale a organismului copiilor. Acesti nutrienti, reprezentati de macro- si micronutrienti
se gasesc in urmatoarele produse alimentare: painea, cereale, orez, cartofi si paste; legumele si fructele;
laptele si derivate; carnea, peste; ouale.

Painea, cerealele, orezul si pastele integrale contin cantitati mari de glucide digerabile reprezentate in
special de amidon, glucide nedigerabile (celuloza, hemiceluloza) prezente in coaja, vitamine din grupul
B si E precum si minerale. Se recomanda folosirea painii integrale sau a celei multicereale in locul péinii
albe precum si consumul cerealelor, a orezului si pastelor integrale.

Legumele si fructele reprezinta cea mai importanta sursa de vitamine, substante minerale si fibre. Se
recomanda a consuma legume si fructe proaspete (de preferat, congelate sau conservate).
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Carnea, pestele si preparatele acestora fac parte dintr-o grupa de alimente de importanta majora in
alimentatia copiilor. Aceste produse alimentare contin proteine de calitate superioara, vitamine (mai
ales din grupul B) si substante minerale precum fier, magneziu, zinc, fosfor, potasiu, etc. Pestele are o
valoare nutritiva deosebita si contine un aport crescut de iod, precum si acizi grasi polinesaturati
(linoleic, linolenic, arahidonic). Se recomanda un consum de peste de cel putin de 2 ori pe saptamana si
folosirea de carne slaba, de preferinta carne de pasare.



Lapte si derivatele acestuia contribuie la asigurarea unui
ritm optim de crestere, la mineralizarea scheletului,
avand in acelasi timp o buna toleranta digestiva. Laptele
si derivatele lui (cu exceptia celor cu adaos de grasimi
vegetale) reprezinta cea mai buna sursa alimentara de
calciu, contin proteine de calitate superioara care au in
compozitie toti aminoacizii esentiali, precum si vitamine
hidrosolubie din complexul B (in special riboflavina) si
vitamine liposolubile (D si A). Se recomanda un consum

de lapte si lactate cu un continut scazut de grasimi (lapte
semidegresat).

Ouale sunt importante in alimentatia copiilor prin faptul ca contin vitamine liposolubile (A, D, E, K) si
hidrosolubile (complex B), proteine de calitate superioara, minerale (fosfor, fier, calciu, fier) in special in
galbenus. Alimentele de origine animala cum ar fi carnea, ouale, pestele, laptele si produsele lactate
sunt surse importante de proteine cu valoare biologica si digestibilitate inalta care nu trebuie sa lipseasca
din alimentatia zilnicd a copiilor. Alimentele de origine vegetala din cereale si legume sunt si ele surse
importante de proteine, dar au o valoare biologica si digestibilitate mai scazuta. Proteinele vegetale de
multe ori nu asigurad un aport adecvat de aminoacizi cum ar fi lizina si aminoacizii sulfurati.

Verifica cunostintele:

1.Numeste principalele categorii de produse recomandate petru alimentatia sanatoasa
a copiilor si elevilor conform cadrului normativ in vigoare.

2. Caracterizaza categoriile de produse recomandate prin prisma alimentatiei
sanatoase.

Grupe de produse alimentare interzise pentru alimentatia copiilor, elevilor

Mai jos sunt prezentate unele produse alimentare ce sunt interzise sau se recomanda a fi consumate
cu mare atentie:

Carne si produse din carne: carne de animale si pasari salbatice; materie prima din carne de pasare cu
continut de colagen; carne de categoriile Il, Ill si IV; carne cu continutul de oase, grasime sau colagen
mai mult de 20%; subproduse, cu exceptia ficatului, limbii si inimii; mezeluri (crenvursti, safalade, parizer
etc.); carne de pasare (neprelucrata); carne de pasari inotatoare; carne afumata.



Bucate, preparate din carne de pasare si peste: tobd, bucate preparate din ramasite de carne,
diafragma, rulade din tesuturile moi din capete; bucate, care nu au fost supuse prelucrarii termice, cu
exceptia scrumbiei, somonului, pastravului; peste afumat.

Conserve: conserve cu semne de deermetizare, bombate, cu ambalajul ruginit sau deformat, fara
etichete; conserve cu adaos de conservanti artificiali, aromatizatori, coloranti, potentiatori de gust etc.

Grasimi: grasimi culinare, grasime de porc sau oaie, margarind; unt cu grasimi vegetale; bucate si
produse culinare prajite Tn grasimi (in friturd), cipsuri; grasimi vegetale (partial)hidrogenate (palmier,
spread, grasimi trans etc); uleiuri rafinate pentru asezonarea legumelor si a salatelor.

Lapte si produse lactate: lapte si produse lactate din gospodarii nevaforabile epidemiologic; lapte
nepasteurizat; produse lactate, brinzicd preparata cu grasimi vegetale; inghetata; branza din lapte
nepasteurizat; smintind neambalata fara prelucrare termica; lapte acru preparat in conditii casnice;
»produs de iaurt”, ,produs de branza”, , produs de smantana”, produse lactate cu adaos de zahar, cum
ar fi iaurtul indulcit, laptele condensat; brinzeturi cu adaos de grasimi vegetale. Oua: oua de pasari
fnotatoare; oua cu coaja murdara, cu o gradatie neuniforma si sparte; oua din gospodarii nevaforabile
la salmoneloza.

Produse de patiserie: produse de patiserie cu crema (prajituri, torte) si creme; zefir, bezele, marmelads;
ciocolata, ciocolate care contin mai putin de 80% de cacao, bomboane de ciocolata; galete, krekere,
napolitane, turte dulci, keksuri, chipsuri; biscuiti cu ulei de palmier sau uleiuri hidrogenate.

Alte produse: orice produse culinare si bucate preparate in conditii casnice (nu industriale) si aduse de
la domiciliu (inclusiv, pentru organizarea sarbatorilor si zilelor onomastice); felurile | si 1l de bucate
preparate in baza concentratelor alimentare de preparare rapida; crupele, faina, fructele uscate si alte
produse alimentare impurificate cu impuritati, produsele infestate cu daunatori de ambar; ciupercile si
bucatele preparate din ele; bauturile carbogazoase, energizante si cvasul; sucuri care contin indulcitori
artificiali; otetul, mustarul, hreanul, ardeiul iute si alte condimente picante, care contin aceste produse,
inclusiv sosurile iuti, ketchupul, maioneza si sosurile din maioneza; fructele si legumele marinate
(castraveti, tomate, prune, mere etc); cafeaua solubila si naturald; samburi de caise, migdale si arahide;
caramele, inclusiv acadele; produse alimentare, inclusiv produse de patiserie, cu continut de alcool.

Verifica cunostintele:

1.Numeste principalele categorii de produse interzise petru alimentatia sanatoasa a
copiilor si elevilor conform cadrului normativ in vigoare.
2. Caracterizeaza categoriile de produse interzise prin prisma alimentatiei sanatoase.



Particularitati de selectare a bucatelor pentru alimentatia sanatoasa a copiilor,
elevilor

Alimentatia copiilor trebuie sa fie variata, completa
dupa continutul de produse alimentare recomandate si
sa acopere necesitatea organismului in crestere cu
trofine si energie, conform normelor fiziologice de
consum. Printre elevii din taberele de odihna valoarea
calorica si cantitatea de trofine trebuie sa fie majorate
cu 10% fata de norma fiziologica de consum.
Necesitatea in ele fiind sporita gratie aflarii copiilor mai

mult timp Tn aer liber, activitatii motrice sporite si
folosirii diferitor mijloace curative.

La alcatuirea meniului de repartitie este necesar de a respecta urmatoarele principii igienice:
1. Ratia alimentara trebuie sa corespunda varstei copilului, necesitatilor in energie si substante nutritive.

2. Regimul alimentar al copiilor trebuie sa fie alcatuit din 4-5 mese pe zi. Intervalul dintre mese nu trebuie
sa depaseasca 4 ore. Valoarea calorica a ratiei alimentare se recomanda de repartizat in felul urmator:

- dejunul-25%,

- pranzul-35%,

- gustarea — 10-15%,

- cina-20-25%, care se va servi cu 2 ore Thainte de somn.

Pentru elevii care se alimenteaza o data pe zi se va exclude din meniuri prinzul. Pentru copiii de diferite
virste este stabilit un sortiment de produse alimentare de consum zilnic.

3. Meniul de repartitie se alcatuieste in functie de sortimentul de produse alimentare de consum zilnic,
stabilit pentru copiii din aceste institutii.

4. Meniul de repartitie trebuie sa fie variat, unele si aceleasi bucate nu se vor repeta atat in timpul zilei
cat si in timpul saptamanii.

5. Pentru repartizarea mai rationala a produselor alimentare este necesar ca unele produse sa fie incluse
in meniul de repartitie in felul urmator:



a) Carnea, laptele, painea, inclusiv din faina integrala, cerealele, zaharul (limitat pana la maxim 5% din
totalul de energie), untul de vaca, uleiul de floarea soarelui, legumele si fructele vor fi incluse zilnic in
meniul copiilor, iar celelalte produse vor fi consumate timp de 7-10 zile;

b) Lipsa unor produse alimentare pot fi inlocuite cu.

c) Se va da preferinta produselor integrale fata de cele rafinate: faina integrala, paste fainoase integrale,
crupe integrale (mei, hrisca, orez integral, ovaz fulgi sau bob intreg, crupe de orz, de secara, de grau, de
porumb).

6. Sortimentul de produse alimentare de consum zilnic este obligatoriu pentru copiii din institutiile de
educatie timpurie, pentru institutii de invatamint cu deficiente mintale, tabere de odihna si intremare a
sanatatii copiilor, iar in celelalte institutii acest sortiment este recomandat.

7. Se vor da preferinta produselor naturale, organice, crescute local, de sezon. Nu vor fi folosite
produsele genetic modificate, cat si cele cu aditivi, coloranti, conservanti sintetici. Fructele de sezon
recomandate in alimentatia copiilor sunt: mere, pere, prune, struguri, cirese, visine, caise, persici, gutuie.
Se interzic capsunele.

8. In institutiile de educatie timpurie se intocmeste un singur meniu de repartitie cu mici devieri pentru
anteprescolari si prescolari. Tn cazul copiilor de virstd anteprescolard se recomanda ca in meniul copiilor
pestele sa fie dezosat.

9. La alcatuirea meniurilor de repartitie se va tine cont de cota partii necomestibile a produselor
alimentare si de volumul bucatelor obtinute dupa prelucrarea termica a crupelor si pastelor fainoase
(tabelul nr. 4 din anexa nr. 1). Ponderea partii necomestibile a produselor alimentare sunt indicate in
indrumarile privind Compozitia chimica a produselor alimentare.

10. Alcatuirea meniului de repartitie se incepe cu prinzul care va contine urmatoarele feluri de mincare:
— borsuri, supe, ciorbe de legume, cu sau fara leguminoase, cu sau fara cereale integrale, etc, — carne,
peste sau boboase/ leguminoase, garnisite cu legume prelucrate termic si verdeturi sau cartofi, orez,
hrisca, cereale garnisite cu legume prelucrate termic si verdeturi etc. — bauturi - compot, sucuri, jeleuri,
etc. Apoi se va intocmi dejunul care va include: terciuri, bucate din legume, branza si o bautura; cina:
legume, leguminoase, cartofi, orez, hrisca, paste sau cereale integrale, bautura, chefir, iaurt natural,
produse acidofile, gustarea: fructe de sezon, chefir, iaurt natural, biscuiti.

11. Meniul de repartitie zilnic se alcatuieste de catre personalul medical in baza meniului model pentru
10 zile semnat de bucatarul sef, asistenta medicala si managerul institutiei pentru copii si aprobat de
Centrul de Sanatate Publica teritorial.

12. La alcatuirea meniului de repartitie se va tine cont de necesitatea, ca in timpul zilei copilul sa
primeasca doud tipuri de bucate din legume si unul de cereale. Tn sezonul estival se va da preferint3



legumelor, fructelor si verdeturilor de sezon crescute local. Bucatele din carne se vor servi cu legume
crude si/sau prelucrate termic si verdeturi.

13. Bucatele bogate in proteine si in special de origine animala se vor folosi in prima jumatate a zilei
(dejun, prinz). Nu se recomanda servirea la cind a carnii, pestelui si produselor din ele, deoarece in timpul
noptii secretia glandelor digestive se reduce cu 90%. La cina, trebuie micsorat si volumul de lichide
consumate de copii.

14. Analiza ratiei alimentare a copiilor trebuie sa se bazeze pe urmatoarele principii: raportul dintre
proteine, lipide si glucide trebuie sa constituie 1:1:4.

Verifica cunostintele:

1. Care sunt particularitatile de selectare a bucatelor pentru alimentatia sanatoasa
a copiilor, elevilor?

2. Caracterizeaza sortimentul de produse alimentare de consum zilnic pentru copiii
de diferite varste

Curiozitati

» Legumele si fructele au rol protector impotriva bolilor ce pot aparea la varsta adulta, precum
cancerele, bolile cardiovasculare, obezitatea, diabetul s.a.

Y

Fructele si legumele de sezon sunt adesea mai ieftine, mai gustoase si mai sanatoase!

» Sucurile de fructe, bauturile cu aroma de fructe, nectarurile de fructe ofera adesea mult zahar si
putine fibre. Ele nu pot inlocui fructele intregi, care raman esentiale pentru mestecare, aportul
de fibre si efectul de satietate.

» Uniaurt cu fructe sau o prajitura cu fructe nu echivaleaza cu o portie de fructe!
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