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DOZAREA MATERIILOR PRIME.

Calcule specifice de determinare a cantitatilor de materii prime necesare conform retetei si
numarului de portii: adunari, scaderi, calcul procentual, impartiri, inmultiri.

Aparate si ustensile pentru cantarirea si masurarea volumetrica a materiilor prime: cantare, balante,
pahare si cani gradate, cilindrii gradati etc .

Definitie Clasificare

Produsele alimentare obtinute din procesul tehnologic de fabricatie necesita, in vederea
ambalarii si livrarii sau a depozitarii, dozarea acestora.

Operatia prin care se stabileste volumul, debitul volumetric sau masa produselor se
numeste dozare.

Dozarea, urmata de obicei de ambalare, se face in flux continuu sau discontinuu.

Masinile de dozat pot fi : volumetrice,
gravimetrice
numerice.
Pentru produse solide pulverulente dozarea se face volumetric sau gravimetric.

In cazul produselor solide in forma de bucati mici, cu o configuratie geometrica regulata, cum
sunt bomboanele, dozarea se face cu ajutorul masinilor cu inregistrator numeric.

Masinile sau dispozitivele pentru dozarea gravimetrica a produselor solide, folosesc platane de
balanta, care masoara cu precizie cantitatea de produs destinata ambalarii. Dozatoare volumetrice
se intalnesc si la dozarea produselor de dimensiuni mici si cu forma regulata, cum ar fi mazarea
verde, ciresele etc.

Pentru produsele lichide se folosesc dozatoare volumetrice. Acestea acumuleaza, in
prealabil, un volum de produs egal cu cel al recipientului in care urmeaza sa fie ambalat si pe
care il descarca in momentul umplerii. Pentru a se asigura o precizie a dozarii, se impune
realizarea acestei operatii in anumite conditii de temperatura, pentru a se evita variatiile de
volum datorate variatiilor de temperatura a produsului.



Masinile de dozat produse vascoase, cum ar fi pasta de carne, gemurile, se folosesc
dozatoare volumetrice cu functionare discontinua sau dozatoare volumetrice de debit cu func-
tionare continua (spriturile pentru umplut pasta de carne in membrane).

Aparate si utilaje pentru dozarea discontinua a materialelor solide
In functie de cantitatea ce trebuie dozata, sunt folosite bascule cu cadran, cantare
semiautomate, cantare automate cu cupa sau aparate de procentaj cu cupa pentru produse
granulare in vrac.

Cantarul semiautomat

Bascula cu cadran

Dozatoare pentru produse lichide
Dozatoare pentru produse vascoase

Retetele tip cuprind cantitatile de materii prime in stare bruta pentru 10 portii,procesul tehnologic,



modul de preparare,servirea si gramajul prevazut pentru o portie de produs finit.
Cantitatea produsului finit,precum si gramajul prevazut pentru o portie,se realizeaza
numai in conditiile folosirii integrale a cantitatilor de materii prime inscrise in retetele respective.

PRELUCRAREA ALIMENTELOR

Consta intr-o serie de operatii manuale sau mecanice pregatitoare pentru prelucrarea
culinara propriu-zisa.

Cu ocazia prelucrarii primare se inregistreaza pierderi,

. . Pierderi din masa
Natura alimentului .
comerciala, %
- categoria l; 5-10
Carne proaspata cu oase - categoriaa ll-a: 15-20
- categoria a Ill-a; 25-30
Pasari taiate 12-18
Peste (in functie de specie) 25-60
- frunzoase; 20-50
Legume - rad_acinoase; _ 25-40
- bulbi, tuberculi; 10-25
- mazare verde; 50-60
Fructe (mere, pere, visine, prune) | 5-10

In timpul prelucrarii primare se constata nu numai pierderi in masa alimentelor, ci si pierderi de
substante nutritive. De aceea, se va avea grija ca legumele si fructele sa se curete de coaja intr-un
strat cat mai subtire, deoarece imediat sub coaja se gasesc cantitati mari de vitamine, saruri
minerale, etc. De asemenea, prelucrarea lor sa se faca cu putin timp inainte de procesul de
preparare si sa nu se taie in bucati mici si sa se tina in apa, deoarece unele substante solubile trec
in apa de spalare. Sa nu se lase in contact cu aerul, pentru ca vitaminele se distrug prin oxidare.
Nu trebuie indepartate frunzele sanatoase din partea de exterior a verzei, salatei, etc., deoarece
acestea contin cantitati mari de vitamina A, iar prin indepartarea lor se pierde circa 15% din
caroten.

PRELUCRAREA TERMICA A CARNII

In cursul fierberii, alimentele bogate inapaisi micsoreaza volumul prineliminarea ei
partiala, pe cand alimentele sarace in apa vor ingloba, prin fierbere, o parte din lichidul in care se



gasesc, marindu-si uneori considerabil volumul (cazul produselor de cereale, care-si sporesc
volumul prin fierbere de cca 4 ori).

La prepararea bulionului de carne, pentru a fi mai concentrat, carnea se introduce n apa rece si
apoi se ridica, treptat, temperatura. Pentru o concentrate mai redusa a bulionului, se introduce carnea
n apa clocotita.

Tnabusirea (fierberea alimentelor in vapori supraincalziti) scurteaza prelucrarea termica atat a
produselor vegetale, cat si animale, si reduce pierderea de vitamine.

Prijirea (prepararea in grasime Tncinsa) da alimentelor un gust placut; aparitja unor compusi
daunatori (toxici) Tn cursul incalzirii grasimilor si degradarea unor vitamine limiteaza indicatiile
acestei metode n alimentatia dietetica. Pentru evitarea acestor neajunsuri, unii recomanda punerea
alimentelor in untdelemn rece si incalzirea lor treptata, pana la o temperatura de 140 - 150°C.

Frigerea (cu ajutorul gratarului sau prin intermediul unei placi metalice, cum ar fi o tigaie de
fonta neunsa) duce la formarea unei cruste la suprafafa alimentului care va pastra substantele
hranitoare din interior, alimentul suportand concomitent si un fenomen de coacere.

Coacerea se obtine prin introducerea alimentelor intr-un cuptor incins; se produc aceleasi
fenomene ca in cazul frigerii pe gratar.

TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR
Salatele sunt preparate culinare care intra in compozi ia meniurilor, caracterizandu-se
prin:

5. con inut ridicat de substan e minerale, vitamine provenite din legumele folosite la
preparare;

valoare calorica redusa;

7. aspect di colorit viu, influen and apetitul:

Sk

8. digestibilitate udoara, datorita con inutului de celuloza din compozi ie, favorizénd
ol digestia preparatelor din meniu.

In cadrul meniului, salatele pot ocupa primul loc cu gustiri sau inso esc alte
preparate culinare in scopul de a intregi valoarea nutritiva i gustativa a acestora.

Materiile prime folosite la prepararea salatelor sunt in principal legumele, pe
langa acestea fiind prezente i alte alimente cum sunt: carnea i produsele din carne,
ouale di produsele lactate etc.

Prin asocierea legumelor cu celelalte alimente se completeaza valoarea nutritiva a
salatelor, determinand credterea sa ieta ii acestora.

Prelucrarea primara a alimentelor folosite la prepararea salatelor implica opera
ii de sortare, in func ie de calitate, marime, spalare sub jet de apa rece. Cura irea se face
prin radere pentru radacinoase, prin detadarea frunzelor exterioare la bulbifere, prin
indepartarea cojii Tn strat cat mai sub ire, iar taierea se face in func ie de necesita i.



’ Salate \

Procedeele termice folosite pentru prepararea unor salate sunt fierberea oi
coacerea, procedee ce corespund cerin elor gastrotehniei moderne, pierderile de substan
e nutritive prin aceste tehnici fiind minime.

Vasele 6i ustensilele folosite pentru prepararea salatelor sunt vase pentru spalat,
blat de lemn pentru legume (crude, fierte, coapte), castron sau salatiera, pahare pentru
prepararea sosurilor specifice, tel, lingura, furculi a din material plastic, vase pentru
fiert, capac, dervet de bucatarie.

Clasificarea salatelor

Tn func ie de procesul tehnologic la care sunt supuse alimentele, salatele se
clasifica in felul urmator:
b) salate crude;
c) salate fierte;
d) salate coapte;
e) salate combinate.

- Tn func ie de numarul componentelor pe care le con in, salatele
pot fi: - salate simple (avand o singura componenta);

- salate compuse (cu doua sau mai multe
componente). Tn schema 3.1 sunt date principalele
sortimente de salate.
Schema 3.1

Clasificarea salatelor
-salati verde
-de rodii

-de castrave i
Salate
-de varza alba
crude
-de varza rodie

-de andive

-de crudita i cu branza telemea

-salata de conopida

-salata de fasole verde
Salate
-salata de fasole alba
fierte
-salata de sparanghel
-salata de dovlecei




| E—————
Salate
coapte

——»-salata de ardei cop i
-salata de sfecla rodie
-salata de vinete

——-salata orientala (de primavara,
varg, iarna)

-salatfi a la russe
Salate -salata franceza, salati italiana

combinate -salatg bulgareasca
T

-salatg a la Praga
-salatalde spaghete cu sos vinegret
-salata de boeuf



Salatele crude sunt preparate realizate din legume crude cu adaos de sosuri reci.
Ele se pot prepara dintr-un singur fel de legume sau prin asocierea a doua sau mai multe
sortimente.

Materiile prime folosite pentru pregatirea salatelor trebuie sa prezinte
caracteristici de calitate deosebite, pentru a influen a pozitiv produsele finite. Tnainte de
prelucrare, se verifica calitatea legumelor prin examen organoleptic, re indndu-se pentru
utilizare cele corespunzatoare.

3.1. TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR CRUDE
Opera ii tehnologice comune. Pentru pregatirea salatelor crude se efectueaza
urmatoarele opera ii: cura are, spalare, taiere, aranjare an salatiera, asezonare cu sosul
corespunzator, decorarea.

Cura irea consta in Tndepartarea par ilor necomestibile, prin rupere sau taiere.
Spalarea se recomanda sa se realizeze sub jet de apa, iar taierea se face in func ie de
leguma sau tipul de salata.

Asezonarea este opera ia de formare a gustului salatelor prin adaugarea
condimentelor oi a sosului specific. Mai des folosit este sosul de o et.

Sortimente de salate crude
(cantita i pentru 10 por ii)

Sortiment gramaj pentru o por ie

Materii prime UM Salata verde | Salata de Salata de Salata de
auxiliare 2009 rodii (125q) | varzaalba | castrave i
(150 g) (170 g)
- salata verde kg 2,000 - - -
- ulei I 0,100 0,100 0,100 0,100
-oet9° I 0,050 - 0,050 0,050
- sare kg 0,020 0,020 0,025 0,020
- rodii proaspete kg - 1,250 - 1,000
- marar verde kg - 0,050 - 0,050
- varza alba kg - - 2,250 -
- castrave i verzi kg - - - 1,000
Tabelul 3.2
Tehnologia specifica salatelor crude
Denumirea Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea in

produsului salatiera pentru prezentare di servire




Salata
verde

- se indeparteaza frunzele veostede
- se spala frunza cu frunza pentru

Tndepartarea nisipului
- se pregatedte sosul de o
et

- se adaza frunzele de salata in
salatiera

- se adauga sosul in momentul servirii;
- se prezintain salatiera; se

serveadte

alaturi de unele fripturi

Salata de rodii

- se spala rodiile;

- se indeparteaza codi ele, se
oterg

cu un prosop de bucatarie;

- se taie

felii

- se adaza Tn salatiera cat mai estetic;

- se adauga sare di ulei;
- se decoreazd cu marar verde tocat

marunt;
- Se prezinta in salatiera

Salata de - se indeparteaza frunzele vedtede| - se adaza in salatiera varza taiata
varza alba - se taie fidelu a - se toarna sosul Tn momentul servirii
- se freaca cu sare i se lasa in - Se prezinta in salatiera
repaus 10 min, pentru a se inmuia| - se serveste langa alte preparate
- se Tndeparteaza prin presare | (fripturi)
lichidul format
Salata de |- se  indeparteaza coaja |- se adazain salatiera feliile de
castrave i cu | castrave ilor; castrave i i de rodii
rodii - se taie felii sub iri - se toarna sosul de o et

- Se presara sare, se
preseaza

- Se presara marar taiat marunt

3.2. TEHNOLOGIA PREPARATELOR SALATELOR FIERTE
Salatele fierte sunt preparate culinare realizate din legume fierte la care se
adauga unele sosuri pentru imbunata irea valorii nutritive di gustative.

Tabelul 3.3
Sortimente de salate fierte
(cantita i pentru 10 por ii)
Materii prime i auxiliare UM Salata de Salata de Salata de
conopida 200 g | fasole verde fasole alba
200 g 200 g
- conopida kg 3,000 - -
- ulei L 0,075 0,100 0,100
-oet9° L 0,050 0,050 0,050
- marar verde kg 0,040 0,050 0,050
- sare kg 0,025 0,030 0,025
- fasole boabe kg - - 1,000
- ceapa kg - - 0,300
- piper kg - 0,001 0,002
- fasole verde proaspata kg - 2,200 -
- usturoi Kg - 0,050 -




Tabelul 3.4

Tehnologia specifica salatelor fierte

Denumirea
preparatului

Opera ii pregatitoare

Tehnica prepararii, aranjarea in
salatiera pentru prezentare oi
servire

Salata
conopida

de

- conopida:
- Indepartarea  frunzelor,
cotorului, spalarea, desfacerea

- se scoate conopida din apa, se
adaza n salatiera
- se toarna sosul de o et




in buche ele, men inerea in apa
cu sare (10 min), fierberea;

- mararul:

- alegerea, spalarea, taierea

- pregatirea sosului de o et

- se decoreazda cu marar verde
tocat

- s prezinta in salatiera

- Se serveote rece

Salatd de fasole
verde

- fasolea verde:

- indepartarea par ilor
necomestibile, spalarea,
fierberea in apa cu sare

- racirea di taierea in buca i de
aprox. 4 cm

- usturoiul:

- curairea,
marun irea

- mararul:

- alegerea, spalarea, tiierea

- ceapa:

- cura irea, spalarea oi taierea

spalarea,

- se adaza in salatiera

- se adauga usturoiul, sosul de
0 et, piper
- se amesteca pentru

uniformizarea gustului

- Se prezinta in salatiera decorata
cu marar verde

- Se serveote rece

Salati de fasole
boabe

- fasolea alba

- alegerea de impurita i,
spalarea, inmuierea in apa rece
cca 12 ore

- fierberea in apa rece cu sare,
schimbarea apei dupa 15 min,
apoi fierberea, pentru
indepartarea substanelor de
balast 6i a substan elor alcaline,
care influeneaza digestia di
gustul

-fasolea se adaza pe platou sau
salatiera, se adauga ceapa, sosul
de o et, piperul

- se amesteca
uniformizarea gustului
- se decoreaza cu marar verde
- se prezinta pe platou sau pe
salatiera

- Se servedte rece

pentru

Sortimentele reprezentative de salate sunt: salata de conopida, de fasole verde, de
fasole alba, de dovlecei (tabelul 3.3).

Tehnologia prepararii cuprinde opera iile specifice de prelucrare primara a
legumelor (sortare, cura ire, spalare) di fierberea acestora pentru stabilirea proprieta ilor
gustative. Trebuie respectate recomandarile de prelucrare primara i termica men ionate
la capitolul legume, pentru reducerea pierderilor (tabelul 3.4).

Ca di in cazul salatelor crude se realizeaza verificarea calita ii legumelor folosite,
prin metode organoleptice (conform standardelor in vigoare).

Fasolea verde trebuie sa aiba forma di colora ia tipica soiului, sa fie foarte
frageda, fara boabe dezvoltate di fara a e.

Fasolea alba (boabe) trebuie sa con ina boabe de aceeadi culoare, provenite din

recolta aceluiadi an.




Conopida trebuie sa fie proaspata, intreaga, protejata de 1-6 frunze, cu colora ia
specifica soiului.

3.3 TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR COAPTE
Salatele coapte sunt preparate culinare ob inute din legume care au suferit
procesul termic de coacere, iar pentru imbunata irea valorii gustative 8i nutritive se
adauga diferite ingrediente (tabelul 3.5).



Legumele folosite pentru pregatirea salatelor coapte se verifica calitativ, se spala,
se dterg cu un dervet curat, se coc, se cura a de coaja.

Ustensilele di utilajele folosite pentru prepararea lor sunt: vas pentru spalat, blat
de lemn, cu it inoxidabil, castron de por elan cu capac, salatiera, éervet de bucatarie, cu
it riglat, plita pentru coacerea ardeilor, vinetelor, sfeclei.

Caracteristicile de calitate ale folosite conform standardelor in vigoare sunt
prezentate in continuare.

Ardeiul gras trebuie sa fie intreg, sanatos, proaspat, curat, bine dezvoltat, fara
vatamari necicatrizate, cu pulpa lipsita de iu eala, culoarea specifica soiului.

Tabelul 3.5
Sortimente de salate coapte
(cantita i pentru 10 por ii)

Materii prime di
auxiliare U/M Sortiment gramaj pentru o por ie
Salata de Salata de Salata de
ardei cop i [ sfeclarodie| vinete
- ardei cop i Kg 2,000 - -
- ardei gras Kg 150 g 150 g 150 g
- ulei Kg 0,100 0,075 0,150
-oet9° L 0,050 0,075 -
- sare Kg 0,030 0,020 0,030
- sfecla rodie Kg - 2,000 -
- hrean Kg - 0,100 -
- zahar Kg - 0,025 -
- vinete Kg - - 2,000
- ceapa Kg - - 0,200
- r0dii proaspete Kg 0,200 - -

Sfecla ro ie trebuie sa fie frageda, fara vatamari mecanice, cu frunze taiate la 2-3
cm, epiderma intacta, in sec iune sa aiba culoarea rodie specifica, fara cercuri albe.

Vinetele trebuie sa fie intregi, tari, sanatoase, curate, suficient de dezvoltate, fara
a prezenta pulpa fibroasa sau semin e supradezvoltate, fara arsuri de soare.
Tehnologia specifica salatelor coapte este prezentata n tabelul 3.6.

Tabelul 3.6
Tehnologia specifica salatelor coapte
Denumirea Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea
preparatului in salatiera pentru prezentare
di servire
Salata de ardei | - coacerea ardeilor pe plita bine |- se adazaardeii curaai in




cop i ncinsa salatiera, cu codi ele Tn sus
- dupa coacere se pun intr-unvas, |- se infadoara codi ele in staniol
se pudreaza cu sare di se acopera - se toarna sosul
vasul 15 min, timp in care sarea |- se prezinta in salatiera
absoarbe apa 6i prin aburire, |- se servedte rece, langa unele
pielia se desprinde de pulpa |fripturi
ardeiului
- cura irea ardeilor de pieli a




- taierea pe lungime,
Tndepartarea semin elor

- pregatirea sosului de o et

Aceasta salata se mai poate pregati cu rodii 6i cu marar avand o estetica mai

deosebita.

Salata de sfecla
rodie

- coacerea sfeclei in cuptorul bine
ncins

- cura irea sfeclei de coaja

- taierea in felii sub iri, cu ajutorul
cu itului riglat

- prepararea sosului

- cura irea 6i radierea hreanului

- se adaza in salatiera, straturi
alternative de felii de sfecla i
hrean ras

- se toarna sosul rece

- se prezinta in salatiera

- se servedte langa unele fripturi

Salati de vinete

- coacerea vinetelor pe plita bine
Tncinsa

- cura irea de coaja i peduncul

- scurgerea pe un tocator de lemn
inclinat

- marun irea cu un cu it special de
lemn (pentru a nu oxida) pana se
ob ine o pasta

- curiairea, spilarea, tocarea
marunt a cepei

- se amesteca vinetele cu sarea di
uleiul treptat ca la maioneza
pana capata culoarea mai
deschisa decat cea ini iala, are
aspect cremos, volum crescut,
consisten a potrivita

- se adaza pe platou cat mai
estetic

- se decoreaza cu rodii taiate felii
- ceapa se servedte separat sau,
la cerere, se amesteca cu salata
- se servedte rece, ca intrare,
uneori nso ita cu ardei cop i

3.4. TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR COMBINATE
Salatele combinate sunt preparate culinare preparate din legume fierte 6i crude,
carne, mezeluri, branzeturi, avand elemente de legatura diferite. Ele se pot realiza intr-o
gama foarte variata, ca urmare a multitudinii de legume existente.
Salatele combinate cel mai des intalnite sunt:
- salatade elina cu mere;
- salata orientala (de primavara, vara, toamna);
- salata de boeuf;
- salata a la russe.

Sortimentele reprezentative de salate combinate sunt prezentate in tabelul 3.7.,
iar tehnologia prepararii in tabelul 3.8.

Ustensile &i utilajele necesare: vas pentru fiert legumele, tocator de lemn pentru
legume fierte, pentru carne, razatoare, pahar, storcator de fructe, cu it inoxidabil, forme
pentru taiat oua, aragaz pentru prelucrare termica.




Opera iile de prelucrare primara a legumelor folosite presupun: spalarea, cura
irea, spalarea.

Dupa prelucrarea primara urmeaza prelucrarea termica specifica pentru fiecare
sortiment in parte.
Tabelul 3.7

Sortimente de salate combinate
(cantita i pentru 10 por ii)



Materii prime di auxiliare | U/M Sortiment gramaj pentru o por ie
Salata de Salata Salatide | Salataa
elinacu | orientala de bouef la rousse
mere 150 | vara 300 g 2009 200 g

9

elina radacina Kg 1,100 - - -
maioneza Kg 0,400 - 0,400 0,450
smantana Kg 0,100 - - -
lamaie Kg 0,050 - - -
mere Kg 0,500 - - -
sare Kg 0,050 0,030 0,025 0,010
cartofi Kg - 2,000 1,500 1,800
ceapa Kg 0,200 - -
castrave i verzi Kg 0,250 -
ardei gras Kg 0,250 -
masline Kg 0,100 - -
patrunjel verde Kg 0,100 0,050 0,050
rodii proaspete Kg 0,100 - -

- oua Kg 0,100 -

- ulei L 0,100 -

- oet9° L 0,050 - -

- piper Kg 0,001 0,002 0,002

- carne vita Kg - 0,350 -

- mudtar Kg - 0,100 0,075

- castrave i mura i Kg - 0,500 -

- gogodari ro ii Kg - 0,100 -

- salata verde Kg - 0,050 -

- morcovi Kg - - 0,300

- Mmazare conservata Kg - - 0,400

Tabelul 3.8
Tehnologia specifica salatelor combinate

Denumirea Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea in

produsului salatiera pentru prezentare oi

servire
Salata de | - taierea merelor di elineiin fadii |- se adaza in salatiera, se adauga
elina cu [subiri maioneza, smantana, sarea i se
mere - inerea lor in apa rece cu suc de | amesteca

lamaie, pentru men inerea culorii
- prepararea sosului maioneza

- salata se prezinta pe platou sau pe
salatiera, se serveote rece, ca intrare

Salata
orientala
varia

de

- fierberea cartofilor in coaja,
decojirea oi taierea n felii
rotunde
- taierea cepei, castrave ilor,
ardeilor, rodiilor in felii sub iri i
rotunde

- cartofii se amesteca cu ardeiul
gras, castraveii, jumatate din
cantita ile de rodii, patrunjel verde,
ceapa di sosul

- se prezinta pe platou sau in

raviere, cu decor de rodii, masline




- desararea maslinelor sau oua
- fierberea oualor tari (curairea, |- se servedte rece
taierea in felii)




- marun irea patrunjelului
- prepararea sosului de o et

Salata de| - spalarea carnii, fierbereainapa |- jumatate din cantitatea de
boeuf Cu sare, racirea oi taierea Tn | maioneza se amesteca cu musdtar,
cuburi mici cartofi, castrave i, carne, piper di
- taierea cartofilor fieri 6i a |sare
castrave ilor murai, in cuburi |- salata ob inuta se adaza pe platou
mici - se orneaza cu restul de maioneza,
- pregatirea decorului (frunze de | frunze de patrunjel verde, gogodari
salata, de patrunjel, gogodari) di frunze de salata verde
- prepararea maionezei - se prezinta pe platou sau pe
farfurioara
- se servedte rece, la inceputul mesei
Salata la| - taierea cartofilor i a morcovilor |- cartofii se amesteca cu morcovii,
rousse fier i, Tn cuburi mici mazarea,  piperul,  musdtarul,

- separarea boabelor de mazare
de lichidul de conservare

- prepararea maionezei

- taierea marunt a patrunjelului

patrunjelul verde tocat, 300 g

maioneza di sare

- Se orneaza cu maioneza di frunze
de patrunjel tocat verde

- se prezinta pe platou sau farfurie
- Se serveote rece

TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR

Garniturile sunt preparate culinare care inso esc sau completeaza alte preparate,

cu scopul de a le mari valoarea nutritiva 6i gustativa, de a da posibilitatea ca preparatul
sa se prezinte cat mai estetic, pentru a stimula consumul.

paste fainoase (schema 4.1).

| Garnituri |

Garnituri
—
»| dinlegume
-
—
Garnituri
e

L J

Materiile prime folosite pentru pregatirea garniturilor sunt: legumele, crupele,

din crupe

Garnituri
din paste

fainoase




-conopida,

{-cartofi ciuperci
» Prajite -varza { Mamaligu a
Grid
Pilaf simplu
» Pireuri -spanac, cartofi

-cartofi, morcovi

» Soteuri -fasole verde Macaroane cu
unt
-mazare,
dovlecei

Structura lor trebuie sa se asocieze intotdeauna cu preparatul pe langa care sunt
servite, asigurand nu numai armonia culorilor, ci 6i o buna digestibilitate.

Garniturile se pregatesc prin tratare termica a alimentelor: Tnabudire, sotare,
prajire, fierbere.

Vase 6i ustensile necesare pentru prepararea garniturilor: vase pentru spalat,
pentru cura at, pentru fiert, cu it inoxidabil, blat de lemn pentru legume crude, fierte,
platou, paleta, ceaun, lopa ic4, tel, sita, taler de lemn, lighean, lingura de lemn, dervet de
bucatarie.

4.1. TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR DIN LEGUME
Garniturile din legume sunt preparate din legume crude supuse anumitor
tratamente

termice ca: prajire, fierbere, inabugire, in urma carora legumele capata proprieta i noi.

Astfel, se produce o credtere a digestibilita ii 6i a sapidita ii, a gradului de
salubritate, prin distrugerea microorganismelor i inactivarea unor toxine microbiene.
Sortimente de garnituri de legume sunt prezentate in tabelul 4.1.



Tabelul 4.1

Sortimente de garnituri din legume
(cantita i pentru 10 por ii)

Sortiment gramaj pentru o por

Materii prime i auxiliare U/M ie

Cartofi ~ Varza  Mazare Piurede Cartofi

praji i calita sote cartofi | natur

100 g 100 g 909 100 g 150 g

- cartofi Kg 3,000 - - 1,300 2,500
- ulei (untura) L 0,150 0,100 - - -

- sare Kg 0,030 - 0,020 0,020 0,030
- mazare verde| Kg - - 0,900 - -
(conserva) Kg - - 0,020 - -

- zahar Kg - - 0,080 - 0,050
- unt Kg - - 0,050 - -
- marar verde L - - - 0,050 -
- lapte Kg - - 0,200 0,030 -
- margarina Kg - 2,500 - - -
- varza murata kg - 0,001 - - -

- piper boabe
4.1.1. OPERA Il TEHNOLOGICE COMUNE

Opera iile pregatitoare presupun parcurgerea urmatoarelor etape: spalarea in
scopul Tndepartarii pamantului, cura irea pentru indepartarea par ilor necomestibile;
spalarea oi taierea in forme diferite Tn func ie de felul legumelor &i al garniturii.
Prelucrarea primara se va efectua respectand cerin ele gastrotehniei moderne, pentru
evitarea pierderilor.

Verificarea calita ii materiilor prime. Legumele folosite la prepararea
garniturilor trebuie sa fie de cea mai buna calitate, pentru a influen a pozitiv aspectul
produselor finite. Caracteristicile de calitate ale legumelor folosite au fost prezentate la
capitolul ,,Salate”.

Condi ii de calitate pentru garniturile din legume. Garniturile realizate din
legumele taiate trebuie sa-oi men ina forma, avand consisten a corespunzatoare, bine
patrunse, dar nesfaramate; piureurile sa fie omogene, fara aglomerari, cu consisten a de
pasta.

Garniturile realizate prin prajire trebuie sa prezinte la suprafa a o crusta rumen-aurie.

Gustul, mirosul 5i aroma sa fie specifice materiilor prime folosite, iar condimentarea
normala.
Tehnologia specifica garniturilor de legume este prezentata in tabelul 4.2.



TEHNOLOGIA PREPARATELOR PENTRU MICUL DEJUN

Micul dejun este prima masa a zilei, trebuind sa asigure organismului 20 — 25%
din necesarul caloric pentru 24 ore.

In componen a meniurilor pentru micul dejun sunt cuprinse bauturi calde
nealcoolice (ceai, cafea, cacao), sucuri din legume sau sucuri din fructe, unt, gem,
dulcea a, miere, produse lactate, legume, preparate din oua, branzeturi 6i preparate din
branzeturi, produse de panifica ie, produse de patiserie etc.

Combinarea alimentelor de origine animala cu cele de origine vegetala, in meniul
pentru micul dejun, realizeaza un echilibru intre factorii nutritivi (protide, lipide,
glucide, vitamine, substan e minerale), care determina o buna intre inere a organismului
ol sporirea capacita ii de munca.

Tn meniurile destinate pentru micul dejun, preparatele din oua 8i preparatele din
branzeturi (cadcaval) sunt cel mai des intalnite. Aceste preparate se mai numesc oi
minuturi datorita timpului scurt necesar pentru pregatire, 10 — 20 min. Minuturile
trebuie sa aiba aspect placut, atragator oi apetisant.

Valoarea alimentara mare a preparatelor pentru micul dejun este asigurata prin
compozi ia chimica a componentelor ce intra in structura lor, astfel:

a) protide complete provenite din materiile prime de baza (oua, branzeturi),
cunoscut fiind faptul ca protidele din ou au valoarea biologica cea mai mare,
asimilandu-se aproape integral;

b) lipide, in cantita i apreciabile, provenite din oua di cadcaval (lipide
emulsionate, udor asimilabile), cat di grasimile alimentare folosite la pregatirea
minuturilor;

c) vitamine (A, By, Bz, Bg; PP) provenite din materiile prime de baza completate
de vitaminele celorlalte coOmponente din structura preparatelor);

d) substan e minerale: calciu, fosfor, fier, provenite din componentele folosite;
e) glucide, Tn cantita i mici, sub forma de lactoza din cadcaval, dar care sunt

completate Tn meniu de alte alimente din structura acestuia (produse de panifica ie,
patiserie, zahar, dulcea a, legume etc.).



Digestibilitatea acestor preparate este influen ata in mare parte 6i de tratamentul
termic aplicat la pregatire. Preparatele ob inute prin fierbere sunt udor digestibile, cele
prajite sunt mai greu digestibile.

Materiile prime di auxiliare folosite la pregatirea acestor preparate trebuie sa fie
proaspete di de cea mai buna calitate, corespunzator standardelor Tn vigoare i dispozi
lilor legale sanitare di sanitar-veterinare.

Preparatele culinare care se servesc la micul dejun se clasifica in func ie de
materia prima folosita oi de tratamentul termic aplicat conform schemei 5.1.

Schema 5.1
Clasificarea preparatelor pentru micul dejun
-moi
-oua fierte 1in -cleioase
coaja -tari
-prin fierbere
=ochiuri
- =
din oua .oua fierte fara  romanesti
coaja
> y )
Preparate -ochiuri la capac
pentru
micul dejun . -prin prajire -cu verde uri
4 -CU rodii
omlete -dunca etc.
-simple
~ -Ccu costi a
-cadcaval la jumari afumata
» din caSCavaI{ capac {-cu rodii

-cadcaval pane

5.1. TEHNOLOGIA PREPARATELOR DIN OUA

Procesul tehnologic al minuturilor din oua cuprinde opera ii de prelucrare
preliminara a componentelor, aplicarea tratamentelor termice specifice preparatelor
(fierbere, prajire) i montarea pentru prezentare.



Prelucrarea primara consta n spalare, dezinfectare di din nou spalare in jet de
apa rece. Ouale se sparg fiecare in parte pe o farfurie 8i apoi se trec in vasul comun
pentru a evita amestecarea oualor proaspete cu oua care ar putea fi alterate.

Componentele de adaos pentru omlete 6i jumari se pregatesc preliminar, in func
ie de caracteristicile fiecarei materii prime, astfel:
a) verdea a, cura ita oi spalata se taie marunt;
b) rodiile oparite 5i decojite se taie felii, se scot semin ele i se scurg de suc;
C) dunca presata se taie cuburi sau julien;



a) costi a se taie cuburi;
b) brénza se rade etc.

Prelucrarea termica

Oua fierte Tn coaja. Ouale se adaza intr-un codule din sarma pentru a se introduce in
apa de fierbere, toate o data. Fierberea dureaza 3 minute pentru ouale moi, 5-6 minute
pentru ouale cleioase, 8 — 10 minute pentru cele tari.

Ochiuri roménesti. O etul di sarea se introduc in apa de fierbere cu rolul de a grabi
coagularea proteinelor din albug, evitandu-se astfel Tmpradtierea acestuia in apa. In
aceladi scop, in momentul introducerii oului in apa clocotita (prin alunecare) vasul se
retrage pe marginea plitei, albudul se strange spre galbenud cu ajutorul unei spumiere,
iar fierberea se face in clocote mici. Se servesc cu unt 6i mamaligu a.

Ochiuri la capac. Ouale sparte pe farfurie se trec, prin alunecare, inh capacul cu
grasime Tncalzita, se introduc la cuptor sau se lasa pe plita acoperite, pana cand albusul
coaguleaza complet iar galbenudul, par ial (consisten a semivascoasa).

Omlete. Prelucrarea termica a componentelor de adaos se face prin inabugire in
grasime di apa sau prin sotare (rumenire udoara). Excep ie fac branzeturile oi verdea a,
care se amesteca direct cu ouale batute, 5i se prelucreaza termic o data cu acestea.

Omletele se pot pregati dupa doua variante tehnologice:

componentele de adaos se prelucreaza termic, peste acestea se toarna ouale
batute cu sare, se amesteca pu in, se rumeneste omleta pe ambele par i, se ruleaza. Dupa
aceasta varianta se pot pregati omletele cu verdea &, cu dunca, cu rodii, cu branzeturi
etc;

din ouale batute cu sare se pregatedte omleta simpla, prin turnare in vasul cu
grasime fincalzita, se rumenedte pe ambele par i, se monteaza pe farfurie, se adaza
deasupra componentelor de adaos prelucrate termic separat, dupa care se poate rula sau
se prezinta ca atare. Dupa aceasta varianta se pregatesc omletele cu fica ei de pasare, cu
legume etc.

Jumari. Se pregatesc prin amestecarea Tn tigaie sau capac a componentelor de
adaos, prelucrate termic, cu ouale batute cu sare, pana la consisten a cremoasa.

Montarea pentru prezentare a minuturilor se face pe farfurii sau pe platouri calde,
estetic aranjate oi decorate. Se servesc fierbin i, imediat dupa preparare.

Condi ii de calitate. Minuturile din oua trebuie sa indeplineasca condi iile de
admisibilitate prevazute de standarde, astfel:

- gramaj la por ie corespunzator;



- aspect placut, atragator; pentru preparatele cu adaosuri acestea trebuie sa fie
uniform raspandite in masa preparatului, forma bine definita;

- culoarea specifica pigmen ilor coloran i din ou 8i a componentelor de adaos,
folosite ca adaosuri;

- miros placut, specific componentelor;
- gust placut, specific oului i componentelor de adaos potrivit condimentate;
- consisten a specifica produsului, astfel:

- pentru ouale fierte 5i cele la capac, albudul trebuie sa fie complet coagulat, iar
galbenudul, in func ie de preparat, de la fluid pana la complet coagulat;

- pentru omlete — la exterior complet coagulata iar in interior cremoasa,;

- pentru jumari — cremoasa.

Defecte, cauze, posibilita i de remediere. Defectele preparatelor din oua sunt
cauzate de urma torii factori mai importan i:

- calitatea necorespunzatoare a materiilor prime i auxiliare folosite;

- dozarea necorespunzatoare a componentelor fa a de prevederile re etelor;

- nerespectarea tehnologiei specifice fiecarui preparat.



Defectele acestor preparate nu se pot remedia, ceea ce implica o aten ie deosebita in
respectarea tehnologiei specifice.
In tabelul 5.1 se indica principalele defecte i cauzele care le genereaza.

TEHNOLOGIA GUSTARILOR
Gustarile sunt preparate culinare prezentate in forme variate, cu aspect atragator
di volum mic. Se servesc la Tnceputul mesei sau intre mesele principale, in cantita i mici,
avand rol de a influen a apetitul consumatorilor, atat prin gustul picant pe care-l au, cat
i prin modul variat de prezentare.

Se ob in din alimente de origine vegetala 6i animala: produse din cereale,
legume, oua, branzeturi, carne i preparate din carne, organe.

Painea oi faina, componente utilizate frecvent la ob inerea unor sortimente de
gustari, sunt surse de proteine vegetale 4i poliglucide (amidon).

Legumele mai des utilizate — rodii, castrave i, ardei, salatd — sunt surse de saruri
de Ca, Fe, K, vitamina A si C 6i alte componente.

Alimentele de origine animala sunt bogate Tn proteine complete care con in to i
aminoacizii, in cantita i corespunzatoare pentru sinteza proteinelor proprii organismului



omenesc. Ouile di branzeturile con in fosfolipide 6i vitaminele A, D, E, B1. Se constata
un raport echilibrat Tntre factorii nutritivi din componen a gustarilor, dar nu au un aport
nutritiv substan ial Tn organism Tntrucat sunt servite in cantita i foarte mici.

Gustarile sunt udor digestibile. Digestibilitatea este favorizata de faptul ca multe
din componente sunt sub forma de paste.

Substan ele extractive din unele materii prime, precum &i condimentele adaugate
confera preparatelor arome specifice i gust picant, favorizand digestia. In func ie de
alimentele folosite, pentru ob inere, de tehnologia de pregatire, de tipul de unitate n
care sunt servite, gustarile pot fi considerate ca obidnuite i speciale.

Clasificarea gustarilor obidnuite, n func ie de modul de servire di procesul
tehnologic aplicat la ob inerea lor, este indicata la schema 6.1.

Schema 6.1

Clasificarea gustarilor

- Sandviduri
- Legume umplute
Gustari reci
- Oua umplute
Gustari
—
- —_—
- Crochete
- Gustari calde
-
. - - Chiftelu e
|

6.1. GUSTARI RECI



Gustarile reci se servesc de obicei la dejun, intr-un sortiment foarte variat. Sunt
realizate prin combina ii armonioase de culori di asociere a materiilor prime cu
ingredientele in mod corespunzator.

6.1.1. SANDVIBURILE
Sunt grupa de gustari reci cel mai des solicitate de consumatorii de toate varstele.
Componentele de structura sunt: unt, elementul de baza care ii confera denumirea
(caocaval, parizer, salam, sardele, branza telemea, sunca) i elemente de decor.

Se realizeaza in sortimente foarte variate, intreaga gama de preparate avand
procesul tehnologic indicat la schema 6.2.

Vasele, utilajele, ustensilele, necesare pentru realizarea opera iilor tehnologice,
sunt urmatoarele: robot, blat de lemn, cu ite inox, castroane, linguri de lemn, linguri e,
vase pentru legume, razatoare, tel, sita, forme mici cu muchie taietoare, pod, dpri ,
platou inox, dervete de bucatarie.

Schema 6.2



Schema tehnologica de ob inere a sandvisurilor

Dozarea materiilor prime 6i auxiliare: paine, branzeturi, produse din carne,

unt, fegume oi pedte, condimente, verde uri. Verificarea catita i

Operaii pregatitoare

l l l l

Alifierea Taierea Prelucrarea elementelor de baza: Ob inerea
untului painii in felii taierea in felii sau ob inerea elementelor de
pastelor decor

Tntinderea untului pe felia
de péaine
v

h 4

Decorar€a di ornarea

Montarea-servirea

Opera ia dozare a materiilor prime i auxiliare se realizeaza pe baza re etei
specifice fiecarui sortiment, prin cantarire di volumetric.
Opera ii pregatitoare. Acestea sunt:
- alifierea untului — se face in vederea udurarii opera iei de intindere pe péine;
- taierea painii in felii de 1 cm grosime;

- taierea n felii sub iri (cu grosimea de 0,5 cm) a elementelor de baza, care vor
avea aceeadi marime cu felia de paine. Elementele de baza se pot transforma in
paste, devenind astfel mai udor digestibile;



- pregatirea elementelor de decor prin taierea lor in diferite forme, cu cu itul sau cu
forme mici cu muchie taietoare.

- ungerea feliilor de paine cu un strat sub ire, uniform, de unt;

- aplicarea peste paine a componentei de baza sau turnarea pastei cu posul cu dpri
pe suprafa a feliei de paine, fara a depadi conturul, cat mai estetic;

- decorarea — aplicarea elementelor de decor pentru a conferi preparatului un
aspect atragator prin armonia culorilor.

Decorarea se realizeaza in mod variat, specific fiecarui sortiment 8i in func ie de
fantezia lucratorului;



- ornarea — turnarea untului n fir foarte sub ire (filigran) pe marginea sau pe toata
suprafa a sandvidului. Se aplica la majoritatea sandvidurilor la care elementul de baza
este taiat in felii.

Montarea se face pe platou din inox sau por elan (cu derve el din hartie
dantelata), cu elegan a i originalitate, asociind mai multe gustari reci, intr-o perfecta
armonie de culori, ob indndu-se un aspect atragator.

Sandvidurile trebuie sa aiba calita i de prezentare i grad de prospe ime
corespunzator. Ele se pregatesc din materii prime foarte proaspete, cu pu in
Tnainte de servire, pentru

a-oi pastra calita ile nutritive, gustative 6i aspectul de prezentare.

Tn timpul ob inerii gustarilor reci, au loc o serie de transformari in componente,
care influen eaza negativ atat calita ile nutritive 6i gustative, cat o6i aspectul de
prezentare. Unele dintre aceste transformari sunt:

- modificarea aspectului, culorii, gustului, datorita oxidarii unor factori nutritivi
din componente: proteinele 151 maresc consisten a &i se inchid la culoare, iar
lipidele 18i micdoreaza consisten a, formand pelicula lucioasa;

- modificarea consisten ei unor componente datorita pierderii unei par i din apa de
constitu ie; branzeturile se intaresc, legumele se inmoaie, pastele formeaza la
suprafa a pojghi a de consisten a marita;

- scaderea valorii nutritive a preparatelor prin pierderea unor factori nutritivi o
data cu evaporarea unei par i din apa de constitu ie a componentelor in care sunt
solubilizate; vitamine hidrosolubile, saruri minerale, glucide cu molecula mica.
Calitatea gustarilor reci depinde de calitatea materiilor prime i auxiliare folosite,
precum i de corectitudinea aplicarii procesului tehnologic. Proprieta ile
organoleptice ale produsului finit sunt indicate in tabelul 6.1.

GUSTARI SPECIALE RECI
Sunt preparate culinare caracterizate prin gusturi rafinate, dimensiuni reduse,
aspect decorativ deosebit.

Alimentele folosite la pregatirea gustarilor speciale fac parte din diferite grupe,
prezentand avantajul concentrarii intr-un preparat cu volum mic a unor principii
valoroase. Componentele principale ale gustarilor sunt: painea, untul, unele legume,
branzeturi, oua, preparate oi specialita i din carne, paste diferite, aluaturi, elemente
pentru decor. Acestea din urma sunt comestibile. Astfel se folosesc verde uri
condimentate, ciuperci, legume proaspete sau conservate, lamaie.

Clasificarea gustarilor speciale se face dupa procedeul tehnologic aplicat la
pregatirea lor 8i dupa modul de servire, conform schemei de mai jos:
Gustari reci: tartine
- cu rostbief;
- cu brénza, ( sau tip rocquefort);



- Cu oua di rodii;
- cusalam de iarna (tip Sibiu);
- cuicre.

1 ciuperci umplute
[0 masline umplute.

Gustarile speciale reci se servesc de obicei la dejun, intr-un sortiment foarte variat:
crudita i, masline, salate, tartine etc. Se prezinta sub o forma de expozi ii culinare,
aranjate in raviere i platouri intr-o mare varietate de sortimente.

6.1.3. TARTINELE

Tartinele — canapele sau tosturi (cand péinea este prajita) — se deosebesc de
sandviduri atat prin componentele pe care le con in, cat 3i prin tehnologia de preparare.
Ca elemente de baza, tartinele con in:
- paine sau cruton special;
- unt alifiat;
- alimentul de baza care-i confera 8i denumirea;
- elemente de decor.

Painea sau crutonul special se taie, cu forme metalice pentru tartine, rotunde, in
romburi, triunghiuri, dreptunghiuri etc. 8i nu trebuie sa depadeasca 0,5 cm Tn grosime.
Tn general, crutonul se folosedte ada cum a rezultat din taiere, alteori se rumenedte pe
gratar sau Tn cuptor.



Alimentul de baza, sub forma de pasta sau felii, trebuie sa acopere in intregime
crutonul di sa aiba grosimea acestuia.

Decorul sa fie variat, Tn combina ii armonioase de culori di in concordan a cu
alimentul de baza.

Vasele, ustensilele folosite la pregatirea gustarilor sunt: vase pentru spalat, cu ite,
blat &i linguri de lemn, forme metalice pentru decor, forme pentru prezentare.

Caracteristicile de calitate ale materiilor prime folosite sunt corespunzatoare
normelor in vigoare. Tartinele se servesc imediat dupa pregatire, pentru a evita
degradarea elementelor componente. Tn acest sens se pot proteja cu un start de aspic,
cand sunt prezentate la expozi ii.

Calitatea preparatelor depinde in primul rand de calitatea materiilor prime &i apoi de
prelucrare 5i servire.

Astfel, crutonul se pregateste din paine alba, relativ proaspata, prin rumenire (devine
crocant). Untul trebuie sa aiba o culoare alb-galbuie, pana la galben-pai, cu aroma
placuta, gust dulceag, consisten a compacta, onctuoasa. Branza tip roquefort prezinta la

suprafa a o coaja fina, pasta este relativ moale, alba-galbuie cu vinidoare verzui-
albastrui, datorita mucegaiurilor. Aroma specifica, gustul sarat, pu in picant.

Salamul de iarna tip Sibiu este un salam crud, afumat. Are suprafa a curata, cu
invelidé Tntreg, aderent la compozi ie, acoperit cu o pulbere fina de mucegai. In sec iune
are o compozi ie lucioasa compacta, cu aspect mozaicat, fara goluri de aer.

Icrele, care pot fi de dtiuca, negre, de Manciuria, trebuie sa fie intregi, de culoare
specifica, uniforma, fara sa prezinte o consisten a lipicioasa.
Aprecierea calita ii acestor materii prime se face prin examen organoleptic.

TEHNOLOGIA PREPARARII TARTINELOR

Opera ii tehnologice comune. Pentru prepararea tartinelor, se efectueaza

urmatoarele opera ii:

[ taierea feliilor de péine in forme diferite, numite crutoane;
alifierea untului &i intinderea pe cruton;
taierea alimentelor de baza de aceeadi forma di grosime cu crutonul;
pregatirea elementelor de decor;
formarea tartinelor;
decorarea oi ornarea;
montarea di servirea.
Tehnologia realizarii tartinelor este prezentata in tabelul 6.4.

N Y I

Tabelul 6.4
Tehnologia specifica tartinelor

Denumirea Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii di
produsului montarii pe platouri




Tartine cu icre

Tartine cu salam

-se fasoneza crutonul i se taie
forme rotunde

-se fierb ouale tari, se cura a
de coaja, se taie felii rotunde

-se pregatesc crutoanele

-se decojedte salamul di se taie
felii

-castraveciorii se taie in forma

-se ung crutoanele cu unt
-se adaza deasupra o rondela
de albud (de ou fiert)

-in locul gol se pun icrele
se orneaza cu un filigran de
unt

-se ung crutoanele cu un strat
sub ire de unt

-se acopera cu felia de salam




ANTREURI

Antreurile sunt preparate culinare care nu ocupa totdeauna locul intai in meniu,
ada cum s-ar putea crede n denumire. Ele pot fi servite dupa supa, dupa pedte sau dupa
preparatul care ine locul pedtelui.

Antreurile pot fi compuse din preparate calde sau reci, cu sau fara sos. Cu ocazia
unor mese deosebite, pot fi servite mai multe antreuri, diferite unele de altele prin
componentele de baza, prin colorit, prin modul de preparare. Uneori, antreuri realizate
pe baza de pedte pot fi asociate cu sosuri albe sau brune, cu garnituri — in principal din
orez — aceste sortimente fiind cunoscute sub numele de antreuri mixte.

Spre deosebire de gustari, antreurile se servesc in cantitate mai mare in meniu.
Multe sortimente se pot realiza sub forma de piese de arta culinara, dand o nota distincta
meselor la care se prezinta di se servesc.

Gama sortimentala a antreurilor este variata, totudi ele se pot clasifica, dupa
temperatura de servire in doua grupe: antreuri reci oi antreuri calde.

Schema 7.1.
Clasificarea antreurilor
Antreuri reci:
- oua a larousse in aspic
- -creier a la rousse in aspic
pe baza de aspic - -medalion de pedte in aspic

- pasta de dunca in aspic
- - mule de dunca Tn aspic

- pe baza de ficat { - pateu de ficat de porc

- pateu de ficat de gasca

- pe baza de carne de { -piftie de curcan



pasare - -gelatina etc

- rulouri cu diferite umpluturi

{
e

baza d can d - terina de iepure
e e e
vanat

Antreuri calde
a) de cascaval
b) de rodii

- sufleuri - de spanac
- devinete
- de conopida etc

- de spanac
- de conopida

budinci - de clatite cu legume
a) de clatite cu branza etc

b) milaneze

- spaghete (macaroane) - bologneze
- Cu ciuperci di sos tomat
- cudunca i sos tomat

- gratinate etc.
- bologneza

- pizza - italiana
d) napolitana etc

7.1 ANTREURI RECI

Antreurile reci sunt preparate culinare servite ca felul intai la meniu. Majoritatea
sortimentelor au la baza aspicul care le protejeaza constituind i elementul de decor.

Din gama variata de sortimente fac parte: oua umplute cu legume, pateu de ficat
de porc in aspic, creier a la rousse n aspic, rulouri cu dunca in aspic i salata a la rousse,
medalion de stavrid, piftie de curcan, galantina de pasare.

Oua umplute cu legume
Opera ii pregatitoare. Ouale prelucrate primar se fierb 8-10 min, se racesc, se
cura a de coaja, se taie in doua pe lungime. Morcovul, elina, cartoful (in coaja) se fierb



n apa cu sare, se racesc, se taie cuburi mici. Mazarea 6i fasolea conservata se scurg de
lichid, se limpezesc, fasolea se taie in buca i mici. Branza telemea se spala, se rade.

Tehnica prepararii. Galbenudurile de ou se amesteca cu unt alifiat, smantana,
sare, patrunjel taiat marunt di branza. Cu aceasta compozi ie se umplu ouale fierte
(albudurile) 6i se decoreaza cu felii de rodii 8i frunze de patrunjel verde.

Mod de prezentare 6i servire. Se prezinta pe farfurie, se servesc reci.

Antreuri napate Tn aspic

Sortimentul cuprinde: pateu de ficat de porc in aspic, creier a la rousse Tn aspic,
rulouri cu dunca in aspic di salata a la rousse, medalion de stavrid.



Ustensilele di utilajele folosite. Blat de lemn, cu ite, linguri, furculi e, vas pentru
aspic, pentru legume, salata, platouri pentru prezentare, masina de tocat, forme metalice
speciale, magina de gatit etc.

ANTREURI CALDE
7.2.1. SUFLEURI

Sunt antreuri calde care au la baza sosul alb de lapte cu consisten a mai groasa in
care se incorporeaza diferite legume marun ite, cadcaval ras, branza etc. Sosul poate fi
inlocuit cu 0 compozi ie de aluat oparit (pate a chou) care, in cazul sufleurilor cu legume
este realizat cu apa de fierbere a acestora. Sufleurile au incorporate in compozi ia lor
cantita i mai mari de albuduri, ceea ce duce, dupa tratamentul termic, la credterea in
volum.

Sufleurile se prezinta di se consuma imediat ce au fost pregatite, prezentarea
facandu-se Tn vasele n care s-au realizat. Caracteristic este faptul ca sufleurile se coc in
gratenuri unse cu unt, coacerea realizandu-se numai pe baie de apa (bain-marie).

Principalele materii prime folosite la sufleuri sunt: margarina sau unt, faina di
lapte pentru sosul alb, care asigura legarea compozi iei i 0 parte din valoarea nutritiva a
produsului prin aportul de glucide, lipide, proteine; legume (rodii, spanac, conopida,
vinete etc). care completeaza valoarea produsului prin con inutul de vitamine, saruri
minerale, glucide udor asimilabile, cadcaval sau branza, care completeaza de asemenea
valoarea produsului. Legumele &i cadcavalul sunt alimentele care dau denumirea
sufleului. Tn schema de clasificare a antreurilor sunt date 8i principalele sortimente de
sufleuri.

Ustensilele di utilajele folosite pentru prepararea sufleurilor sunt: gratenuri,
castroane pentru albuduri, pentru celelalte alimente; ; razator, tel, crati e, site, cu ite,
linguri, madina de gatit cu cuptor.

Gratenurile sunt vase de ceramica sau din sticla Jena, rezistente la foc, Tncat
compozi ia, 0 data turnata n ele, este introdusa in cuptor.

Au forme diferite (ovale, rotunde, patrate, dreptunghiulare) di trebuie sa fie intre
inute Tn perfecte condi ii, deoarece sunt utilizate i la prezentarea produselor.
In schema 7.2. este redata tehnologia generala de pregatire a sufleurilor.
Schema 7.2

Tehnologia prepararii sufleurilor

|V|aterii prime

Verificarga caliti ii



Pregatirea preliminara a componentelor

F

Prepararea sosului Pregatirea elementelor de baza

Y

Realizarea compozi iel

lurnareajin rtorme

Coaj;erea

Prezentarea 8i servirea

Verificarea materiilor prime se face prin metode organoleptice sau de
laborator, urmarind introducerea in preparare numai a alimentelor corespunzatoare
calitativ, asigurand astfel calitatea produselor finite.

Oul este verificat prin examinarea exterioara, dar &i prin examinarea con inutului
lui — proba mirajului (ovoscoparea);

- pentru lapte, se pot determina nu numai calita ile organoleptice (culoare, gust,
miros), dar 5i densitatea cu lactodensimetrul sau aciditatea prin titrare;

- pentru margarina sau unt se determina proprieta ile organoleptice, omogenitatea
di prezen a picaturilor de apa in unt;

- pentru legume se determina consisten a 6i gradul de maturitate;

- pentru faina se determina aspectul, gustul, mirosul.
Condi iile de calitate trebuie sa corespunda cu cele inscrise in normative.

Dozarea cantitativa cuprinde opera ii de cantarire sau masurare volumetrica, in
func ie de cantitatea prevazuta pentru materiile prime n re etele de preparare.

Pregatirea preliminara (opera iile pregatitoare) este specifica principalelor
componente, astfel: cadcavalul se cura a de coaja, se rade; legumele se aleg, se spala, se
indeparteaza par ile necomestibile (frunze vedtede, cotoare, codi e etc.), sau se scurg de
lichidul de conservare (cele conservate); ouale spalate 6i dezinfectate se sparg, se separa



albuoul de galbenud, se bate spuma albusul, faina se cerne, se ung cu unt sau margarina
gratenurile.

Pregatirea elementelor de baza este opera ia de diferen iere a tehnologiei
generale a sufleurilor. De exemplu: in cazul sufleului de cadcaval acesta se rade, pentru
sufleul de spanac, spanacul se fierbe cu apa cu sare, se scurge apa, se tempereaza i se
taie marunt. La fel se procedeaza cu spnacul conservat sub forma de frunza.

Vinetele (sufleul de vinete) se coc, se scurg, se cura a de coaja, se scurg din nou
dl se toaca cu satarul de lemn.

Rodiile (sufleul de rodii) cura ate de pieli a 8i semin e se soteaza cu pu ina
grasime, pentru a reduce din con inutul de apa.



Conopida (sufleul de conopida) se fierbe in apa cu dare, se scurge de lichid.
Prepararea sosului. Din lapte, faina, margarina sau unt se realizeaza udor, dupa

tehnologia cunoscuta a sosului alb de lapte, cu specificarea ca sosul are o consisten a
mai ingrodata.

Tn cazul sufleului de conopidi se prepara compozi ia de aluat oparit (pate a chou)
pentru care se folosedte ca lichid apa in care a fiert conopida.

Realizarea compozi iei consta in amestecarea sosului alb de lapte cu
galbenudurile, elemente de baza: cadcavalul ras, spanac, vinete, rodii, condimentarea cu
sare 8i piper. Tn compozi ia sufleului de spanac i rodii se adauga o parte din cadcaval
ras, se omogenizeaza. Albudurile batute spuma se incorporeaza lejer in masa de sufleu,
pentru a-6i men ine volumul sporit.

Compozi ia pentru sufleul de conopida se realizeaza astfel: se amesteca conopida
desfacuta in buche ele mici cu aluatul oparit, cascavalul, smantana, cu albudurile batute
spuma, se condimenteaza di Se omogenizeaza.

Astfel realizate, compozi iile se toarna in gratenuri unse cu margarina (cantitate
pentru o por ie). La suprafa a preparatelor, acolo unde re eta prevede, se presara
cadcaval.

Coacerea se realizeaza cu aten ie pe baia de apa la temperatura medie. Durata de
coacere este aproximativ 30 minute. Produsele sunt gata cand la suprafa a se prezinta
aspect gratinat, sunt frumos crescute Tn volum di se desfac pe marginile vasului.

Prezentarea d6i servirea. Sufleurile se servesc, imediat ce au fost scoase din
cuptor, prezentarea facandu-se in vasele in care s-au preparat.

Preparate culinare lichide

Preparatele lichide sunt acele preparate culinare care au un continut mare de lichid si se
servesc cu precadere la masa de pranz, avand si rolul de hidratare a organismului. De asemei au
rolul de a deschide pofta de mancare datorita condimentelor si a gustului dulce-acrisor. Pentru
prepararea lor se utilizeaza carne, legume, diferite elemente de adaos cum ar fi: crupe, paste
fainoase, oud, smantand, verdeturi condimentare. Prin gustul deosebit, dat de substantele
extractive azotate din carne si acizii organici si uleiurile eterice, deschizdnd apetitul si usurand
digestia celorlalte preparate din meniu. Avand un continut mare de lichid au si rolul de a Tnlocui
pierderile de lichid din organism.

Temperatura de servire este de 38 — 40°C, avand rolul de a dilata vasele de sange, marind
influenta sucurilor digestive imbunatatind astfel digestia. De asemenea au rolul de a calma nervii
stomacali, si datorita componentelor din care se obtin aduc un aport insemnat de substante
nutritive precum: acizi grasi, uleiuri eterice si altele, sunt hranitoare si prezinta un gust deosebit.
La cind se recomandd doar supe si acestea in cantitdti reduce deoarece, organismal intrd in
repaus.



Clasificarea preparatelor calde lichide:

- Supe limpezi: supd de oase cu taietei, supa cu galuste de gris

- Supe ingrosate: supa de fasole si costita, cartofi, rosii, legume

- Supe creme: de mazdre, de ciuperci, cu salau, cartof, legume

- Consome-uri: Rosini, Celestin

- Ciorbe si borsuri: ciorba de legume, ciorba de burta, bors rusesc, bors moldovenesc
4.1. Supele

4.1.1. Supele limpezi

Sunt preparate culinare de felul 1 in cadrul unui meniu simplu. Aceste preparate au gustul
dulce-acrisor, se obtin din oase sau carne, care dupa prelucrarea primara se pun la fiert in apa
rece cu sare, se ridicd spuma, se continud fierberea pana la jumatate, apoi se adauga elemente
aromatizante prelucrate primar i tdiate crestat, condimente si se continua fierberea pana cand
carnea este bine patrunsa si capdtd culoare aramie. Optional ceapa se poate coace pe plita si apoi
se adaugad la fierbere.

Se tempereaza, se scot oasele, se strecoard supa. Gramajul unei portii este de 400ml,
dintre care 40g-60g carne si restul pana la 400g legume. Supa se combina cu adaosul de carne si
se presara verdeata tocatd marunt.

4.1.2. Supele ingrosate

Se obtin din aceleasi elemente si acelasi proces tehnologic ca si supa limpede. Se
deosebesc prin faptul ca legumele intai se indbusesc in amestec de apa si grasime, apoi se adauga
cantitatea de lichid. Pentru supa de oase si legume se foloseste supa de oase, iar pentru supele de
carne si legume se foloseste supa de carne.

4.2. Consomeurile

Sunt preparate culinare calde lichide concentrate, limpezite, strecurate si dresate. Sunt de
specific francez. Se obtin din oase si carne, elemente aromatizante, elemente de limpezire, carne
cruda, albus crud, morcov, patrunjel, piper etc., ametecate in apa rece.
4.2.1. Consome cu pai parmezan

Paiul parmezan se obtine dintr-un aluat foietaj, intins foaie, se unge cu ou, se presara
cascaval ras, se taie cu cutitul Incalzit bastonase lungi, apoi se coc pe tava umeda la 220-250°C.

4.2.2. Consome celestin

Consome simplu servit cu garnitura de clatite care au in componentd patrunjel si
hasmatuchi tocat. Dupa ce se prajesc se ruleaza si se taie julien.



4.2.3. Consome Rosini

Este un tip de consome simplu servit cu gariturd Rosini. Aluat rosini: din aluat oparit se
toarna in tava cu ulei forme mici cu diametrul de 1cm care se coc la temperatura de 250°C la
inceput, apoi 180-200°C pana se usuca. Cu ajutorul posului cu sprit se umple cu pate de ficat.

4.3. Cremele

Sunt preparate culinare obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic amestecat cu
lichidul de fierbere in care se afla in suspensie particule mici de legume. Se servesc cu crutoane
din paine prajita Gama legumelor din care se realizeaza crema este foart larga: morcovi, telina,
mazare, cartofi, conopida, fasole, etc. ca o caracteristicd generala in realizarea cremelor, este
folosirea cepei, in combinatie cu una sau mai multe legume.

Leguma care este folosita in cantitatea cea mai mare, da si denumirea cremei. Modul de
realizare al cremelor este urmatorul: verificarea calitatii materiilor prime; dozarea materiilor
prime potrivit retetei de fabricatie; pregatirea preliminarda a materiilor prime; inabusirea
legumelor; fierberea acestora in supa de oase; pasarea; addugarea compozitiei de galbenusuri de
oua, lapte sau smantana si faind; continuarea fierberii; prezentarea si servirea.

4.4. Ciorbele si borsurile

Sunt prearate culinare obtinute din legume sau carne si legume. Se deosebesc de supe

prin faptul cd se acresc cu bors de putina, sare de ldmaie, zeama de lamaie etc. Componente de

baza:

- Element lichid care poate fi apa si grasime, supa de oase (pentru ciorbele si borsurile din
legume), supa de oase si supa de carne, carnea ramanand in preparat.

- Legume diferite.
- Elemente de adaos: orez, paste fainoase si liezon care dau consistenta preparatului. Liezonul
este un element de dres obtinut din galbenus, smantina/iaurt/lapte si faind cu rol de a mari

valoarea nutritiva a preparatului si de a imbunatati gustul.

- Elemente de acrire: bors, otet, zeama de 1amaie, agurida, sare de 1amaie, zeama de la muraturi,
pasta de tomate, zer, iaurt.

- Elemente condimentare: verdeturi. Ciorbele se condimenteaza cu marar, patrunjel si telind iar
borsul cu parunjel si leustean.

Retetele celor mai comune ciorbe si borsuri din Romania:
4.4.1. Ciorba de salata verde contine urmatoarele ingrediente:
— salata verde 2kg

— costitd 250g



— ceapa 250g

—ulei 1509
— usturoi 25¢

— faina 50g

—sare

— otet 50-100ml

— 3 galbenusuri

— iaurt 500g sau smantana 250g

Proces tehnic: Se prelucreaza primar materiile prime. In apa clocotita cu sare se adauga ceapa
tocata marunt, salata tocata fasii, ulei si se fierbe 15min la care se adauga costita taiata cubulete
inabusita separat, usturoiul pisat, albusul taiat cubulete si se mai lasa 2min la fiert apoi se adauga

liezonul. Se serveste fierbinte.

FISA DE LUCRU

2. Clasificati preparatele lichide.

3. Precizati minim 2 avantaje si dezavantaje pentru fiecare sistem de servire aplicat la
preparatele lichide.

4. in coloana A sunt trecute dotirile sililor de servire, iar n coloana B descrierea
acestora. Scrieti pe foaia de examen asocierile corecte dintre fiecare cifra din
coloana A si litera corespunzatoare din coloana B.

A — Sisteme de servire
B — Caracteristici
de tip englez

1. Sistemul de servire direct a. de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate
2. Sistemul de servire la gheridon | pe obiectele de servire si se prezinta clientilor;

3. Sistemul de servire de catre doi | b. in cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile
lucratori adanci sunt asezate pe cate o farfurie intinsa mare drept suport;
4. Sistemul de servire la farfurie c. se efectueaza cu ajutorul clestelui sau a lusului;

5. Sistemul de servire cu ajutorul | d. chelnerul sau clientul ia farfuria cu preparatul dorit si o aseaza
caruciorului pe blatul mesei;

e. un lucrator aduce concomitent preparatul montat pre platou,
bol, legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii
stangi si farfuriile asezate pe antebratul aceleiagi maini pana in




aproprierea mesei la care urmeaza sa serveasca.

9. Sortimentul preparatelor de baza

Preparatele de baza sunt mancaruri mai consistente, ce au in structurd legume, carne,
sosuri, condimente, diverse adaosuri, fiind considerate preparate de felul II (Mancaruri ,,plat du
jour®™)

5.1. Preparate de baza

Preparatele de baza sunt denumite in mod curent mancaruri plat du jour sau preparate de
felul doi, fiind incluse, de obicei in componenta meniului pentru dejun. Comparativ cu
preparatele culinare servite in prima parte a meniului, preparatele de baza sunt mai consistente,
avand in structura legume, carne, sosuri, condimenie, diverse adaosuri.

5.1.1. Preparate din legume

Preparatele din legume sunt fomate din asocierea legumelor cu sosuri, condimente si
diferite adaosuri, In functie de sortiment. Se caracterizeaza prin: sortiment diversificat de
preparate (care determind varietatea meniurilor zilnice) si timp de prelucrare termica mai redus.
Ele se pot servi calde sau reci. Rol, importanta: Prin coloritul variat si prin prezentarea estetica a
preparatelor, contribuie la stimurarea secretiilor gastrice, favorizand digestia.

Componentele principale fiind legumele, ele vor influenta, prin varietatea si compozitia
lor chimica, structura sortimentelor, calitdtile senzoriale, valoarea nutritiva si energeticd a grupei
de preparate. Aportul mare de saruri minerale (Ca, P, Na, Fe), continutul de vitamine (C, B1, By,
E), caroten, acizi organici, le intregesc valoarea alimentard. Legumele din componenta
preparatelor, prin actiunea lor alcalina, au rol de a mentine echilibrul acido-bazic in organism, iar
prin continutul de celuloza favorizeaza digestia. Lipsa cdrnii din structura preparatelor, conduc la
o valoare nutritiva si energetica mai mica.

Clasificare:
) cu sos alb: ciulama de ciuperci, conopida cu sos smantana, dovlecei cu sos de smantana

g) cu sos rosu: iahnie de fasole, iahnie de cartofi, praz cu masline, mancare de mazare,
ghiveci cdlugaresc, ghiveci de toamna, ghiveci de iarnd

h) umplute: rosii umplute, ardei umpluti, dovlecei umpluti, vinete umplute

1) 1in foi: sairmalute in foi de varza umplute cu orez, sarmalute in foi de vita umplute cu
orez Tehnologia de obtinere a preparatelor din legume §i sos:

-verificarea calitatii materiilor prime



-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminara: prelucrarea termica partiala a
legumei prepararea sosului

-formarea

preparatului -

fierberea -

gratinarea

-montarea si decorarea pentru
servire Preparate din legume cu
umplutura de orez:

-verificarea calitatii materiilor prime

-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminara: pregatirea legumei de umplere; pregatirea componentelor
pentru umpluturd; pregétirea componentelor pentru sos;

-preucrarea termica
-obtinerea umpluturii

-prepararea sosului

-umplerea legumelor

-indbusirea legumelor la cuptor

-formarea preparatului cu sosul

-gratinarea -montarea si servirea
Sarmale cu orez in foi de varza:

-verificarea calitatii materiilor prime

-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminard: prepararea umpluturii; pregatirea foilor de varza; prepararea
sosului

-modelarea sarmalelor
-formarea preparatului

-fierberea



-gratinarea

-montarea §i servirea;
TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN LEGUME
B1 CARNE DE VITA, PORC 31 OVINE

Preparatele din aceasta grupa au o structura complexa avand in componen a
legume, carne, sosuri 8i condimente. Comparativ cu preparatele de baza din legume, au
valoare nutritiva echilibrata, valoare energetica mai mare, calita i senzoriale deosebite di
coeficient de utilizare digestiva maxim.

Componenta caracteristica grupei o constituie carnea, importanta in alimenta ie
prin aportul de proteine complete, saruri minerale de fier 6i fosfor, vitamine din
complexul Bs, Bz, Bs di lipide. Valoarea nutritiva a carnii este ridicata oi prin substan e
extractive, care favorizeaza secre ia sucului gastric 6i udureaza digestia.

Clasificare. Sortimentul preparatelor din legume i carne este foarte variat,
pondere mai mare avand preparatele pregatite din carnea mamiferelor domestice. In
schema 10.6 sunt cuprinse preparate frecvent realizate in practica culinara, grupate in
func ie de specia de carne.

MATERII PRIME

Carnea folosita pentru preparatele de baza poate fi de vita, porc sau ovine, de
calitate superioara (pulpa sau spata) sau calitatea | (fleica, cap de piept cu os, carnea
rezultata de la fasonari, rasol din spate cu os, fara cheie). De la abator carnea este livrata
in carcase (cea de bovine in sferturi, cea de porcine in jumata i, iar ovinele intregi) di
poate fi refrigerata sau congelata.

Indiferent de natura ei, carnea con ine substan e plastice di energetice, deci are o
mare valoare nutritiva. Utilizarea carnii ca materie prima pentru mancaruri asigura
valoarea nutritiva di gustativa a acestora 6i participa la denumirea preparatului.



Legumele. Pentru realizarea preparatelor de baza, carnea se poate asocia cu 0
gama variata de legume care, prin con inutul lor in glucide, saruri minerale, vitamine,
pigmen i, uleiuri eterice oi celuloza, participa la echilibrarea in factori nutritivi a
preparatelor, diversificarea sortimentului i varietatea meniurilor. Carnea se asociaza
bine Th mod deosebit cu leguminoasele, deoarece acestea con in cantita i mai mari de
glucide oi saruri de calciu.

Se utilizeaza legume proaspete 6i conservate prin diferite procedee (legume
congelate, deshidratate, conserve sterilizate Tn apa sau bulion, legume conservate prin
sarare, murare). Pentru pregatirea preparatelor de baza din legume &i carne se mai
utilizeaza gresimi, feine, pasts de tomate, condimente, al caror rol tehnologic a fost
analizat la grupa preparatelor din legume.

Schema 10.6

Legume diferite
-mazare cu carne de vita
-fasole verde cu carne de vita
-Legume cu carne -rodii cu carne de vita
de vita -ghiveci na ional
( -papricad cu carne de vita i galudte
-rulouri (papiete cu carne de vita)

Legume diferite
-mazare cu carne de porc
-castrave i cu carne de porc

Preparate din ~ -vinete cu carne de porc
legume i carne | -Legume cu carne -varza cu ciolan de porc
de porc -fasole verde cu ciolan de porc

< -tocana din carne de porc di rodii
-rulou de porc cu ciuperci
-piept de porc inabudit

Legume diferite
~ -escalop cu sos de vin
-spanac cu carne de miel
\.-Legume cu carne stufat de miel
de ovine 4 -verde uri cu carne de miel
-legume cu carne de berbec
-jigo de berbec cu fasole boabe
“~ -tocana cu carne de berbec di cartofi

SCHEMA 31 PROCESUL TEHNOLOGIC AL PREPARATELOR DE BAZA
DIN LEGUME 31 CARNE



Preparatele din legume 6i carne (mancarurile gatite) se pot pregati realizand
opera iile tehnologice prezentate in schema 10.7.

Rolul fiecarei faze a procesului tehnologic &i modul de realizare au fost
prezentate la grupa preparatelor din legume. Tn plus, pentru preparatele din aceasti
grupa se vor realiza
operacii specifice cernii.

Preparate din carne de macelarie si legume

Preparatele din aceasta grupa au o structura complexa, avand in componenta legumele,
carne sosuri si condimente.

Rol, importanta:. Comparativ cu preparatele de baza din legume acestea se caracterizeaza
prin - Valoarea nutritiva echilibrata si valoarea energetica mai mare, datorita aportului de
proteine complete, saruri minerale de fier si P, vitamine ( Bi, B2, Bs, ) si lipide varietate
sortimentala.

- Calitati senzoriale deosebite si coeficent de utilizare digestiva maxim.

- Carnea, fiind componenta principala a grupei, prin aportul de substante extractive, favorizeaza
secretia sucului gastric, usurand digestia.

Clasificare:
a) Preparate din legume si carne de porc: mazare cu carne de porc; fasole verde cu carne de porc;
rosii cu carne de porc; tocand de legume cu carne de porc, varza cu ciolan de porc; fasole boabe
cu ciolan de porc; castraveti cu carne de porc; piept de porc inabusit; vinete cu carne de porc;
papricas cu carne de porc §i cartofi;
b) Preparate din legume si carne de vita: mazare cu carne de vitd; fasole verde cu carne de vita;
tocana de legume cu carne de vitd; ghiveci national; papricas cu carne de vitd si galuste; gulas
din carne de vita
c¢) Preparate din legume si carne de ovine: stufat de miel; escalop cu sos de vin; spanac cu carne
de miel; tocana cu carne de berbec si cartofi; jigo de berbec cu fasole boabe, legume cu carne de
berbec Tehnologia de obtinere:
- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elemntelor pentru sos

- prelucrarea termica partiala a carnii prin indbusire



- prelucrarea termica partiald a legumelor prin oparire, firbere sau indbusire
- prepararea sosului in functie de retetd intr-una din urmatoarele variante:

- pregatirea separata

- pregatirea 1n jiul format de la inabusirea carnii

- pregatirea concomitent cu formarea preparatului

- formarea preparatului
- fierberea

-montarea §i servirea
5.1.3. Preparatele din carne de pasare

Sunt preparate de baza, pregatite prin asocirea cu legume, produse cerealiere si sosuri.
Rol, importanta:

Comparativ cu preparatele obtinute din legume si carne de macelarit, mancarurile din
carne de pasare se caracterizeaza printr-un aport nutritiv si caloric deosebit datorita proteinelor
complete bogate Tn aminoacizi esentiali din carnea de pasare, a slabei dezvoltari a tesutului
conjunctiv si datoritd asocierii carnii cu produse cerealiere si sosuri; posibilitatea de utilizare si
in alimentatia dieteticd; favorizeaza secretia gastrica (carnea de galinacee) datoritd conginutului
in substante extractive azotate; digestibilitatea usoara datorita tratamentelor termice aplicate si
slabei dezvoltari a tesutului conjunctiv.

Clasificare:

a) cu sos alb:

- anghemacht din carne de pui, blanchet din carne de pui, ciulama din carne de pui, pui cu
smantana b) cu sos rosu:

- pui cu rosii, ostropel de pui, pui cu conopida, pui cu fasole verde, pui cu masline, tocana cu
carne de pui, legume cu carne de pui,

C) Cu crupe sau paste:
- pilaf cu carne de pui, macaroane cu carne de pui, rizotto cu carne de pui
d) fara sos:

- pui in caserola



Tehnologia de obtinere:

(1 Preparatele cu sos alb:
- verificarea calitdtii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregdtiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elementelor pentru
SOS

- fierberea puilor
- portionarea puilor
- strecurarea
- prepararea sosului prin utilizarea supei rezultate
- formarea preparatului
- montarea si servirea
[ Preparatele cu sos rosu:
- verificarea calitdtii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elementelor pentru
SOS

- prelucrarea termica partiald a cdrnii prin inabusire

- prelucrarea termica partiald a legumelor prin oparire, firbere sau indbusire
- prepararea sosului in functie de retetd intr-una din urmatoarele variante:

- pregatirea separata

- pregatirea 1n jiul format de la inabusirea carnii
- pregatirea concomitent cu formarea preparatului

- formarea preparatului

- fierberea



- montarea si servirea
5.1.4. Preparatele din carne de vanat

Sunt preparate de baza, pregatite prin asociere cu legume, pruduse cerealiere i sosuri.
Rol, importanta:

Carnea de vanat are un continut mare de proteine, substante extractive cu azot si continut
scazut de lipide. Au un aport caloric si nutritiv deosebit. Sunt greu digestibile, de aceea trebuie
consumate ocazional.

Clasificare:

a) din iepure: iepure a la grec, iepure cu ciuperci, iepure cu masline, civet de iepure.

b) din caprioara: medalion de caprioara, escalop de caprioara cu ciuperci, spinare de caprioara cu
sos de smantana.

C) din fazan: fazan la tava, fazan a la Neva, fazan umplut.
5.1.5. Preparate din peste

Sunt preparate de baza, pregatite prin asocierea carnii de peste cu legume, produse
cerealiere si

sosuri.
Rol, importanta:

Pestele are o valoare nutritivd mare determinatd de proteine complete, grasimi usor
asimilabile, continut bogat in vitaminele A si D si in substante minerale (in special iod si fluor).
Preparatele obtinute din peste slab se pot utiliza si in alimentatia dietetica, avand o digestibilitate
usoara.

Clasificare:

f) obtinute prin frigere la gratar: saramura de peste, frigarui de peste, file de peste la gratar

g) obtinute prin frigere, indbusire la cuptor: marinata de peste, plachie, crap pescaresc, peste
umplut, crap spaniol,

h) obtinute prin fierbere: rasol de peste, stiuca umpluta
1) obtinute prin prajire: peste prajit, peste pane.

5.1.6. Preparate din subproduse comestibile de abator



Sunt preparate de baza, pregatite pin asocierea subproduselor din carne de macelarie si
din carne de pasare, cu legume, produse cerealiere si sosuri diferite.

Rol, importanta:

Subprodusele din carne sunt surse de proteine cu valoare biologicd mare, vitamine
(complex A, B, D), substante minerale (K, Fe, P). Ficatul are un continut ridicat de glicogen,
creierul contine cantitati importante de fosfolipide, iar inima de porc si de vitd contine mult
calciu. Avand un confinut sporit de apa se altereazd mai usor, de aceea se vor utiliza in stare
foarte proaspata, sau imediata dupa decongelare.

Clasificare:
d) cu sos alb: limba cu sos alb, limba cu sos de smantana, ficat de porc cu sos de smantana,
ciulama de rinichi

e) tip pilaf: pilaf cu maruntaie de pui, pilaf cu creier de vita, rizoto cu ficatei
f) tip papricas: ficat papricat, papricas de rinichi

g) cu legume si masline: ficat de porc cu ceapa, limba cu masline, ghiveci cu maruntaie de miel,
sote din rinichi

5.1.7. Preparate din carne tocata

Tocatura reprezintd compozitia rezultata prin omogenizarea carnii tocate cu diferite
adaosuri.

Rol, importanta:

Varietate sortimentald, care contribuie la diversificarea meniurilor. Calitafi nutritive si
gustative deosebite, determinate de varietatea componentelor si de procedeele termice aplicate.
Mancarurile obtinute din carne tocatd pot fi servite in cadrul meniuilor pentru dejun si unele
sortimente chiar la cina. In structura meniurilor aceste preparate contribuie la cresterea valorii
nutritive si calorice, asigurand organismului factorii nutritivi de care are nevoie.

Valoarea nutritiva a mancarurilor din carne tocatd este apreciabila, fiind asigurata de:
proteinele complete din carne, oud si cele mai incomplete din legume, glucidele din crupe si
miezul de paine, lipidele din carne si din grasimea folosita la prelucrarea termica, substantele
extractive din carne si uleiuile eterice din condimentele addugate (care dau si sapiditatea
preparatelor), vitaminele si sarurile minerale prezente in alimentele utilizate.

Clasificare:

C) tocaturi crude: biftec tartar



d) tocaturi cu sos: chiftelute marinate, chiftelute cu sos de smantana, perisoare cu sos tomat

e) tocaturi in legume: ardei umpluti, rosii umplute, gulii umplute, dovlecei umpluti, vinete
umplute, ciuperci umplute

f) tocaturi in straturi: musaca de cartofi, musaca de vinete, musaca de telina, musaca de
macaroanea cu carne tocata

g) tocaturi in foi: sarmalute in foi de varza, sarmalute in foi de vita, sarmalute in foi de spanac,

h) tocaturi fripte: parjoale moldovenesti, parjoale din carne de pui, drob de miel, bitoc gratinat,
friptura tocatd berlineza, mititei.

Tehnologia de obtinere:

Tocaturi cu sos:

- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatirea componentelor pentru tocatura, pregatirea componentelor
pentru sos, tocarea carnii

- prepararea tocaturii

- portionrea si modelarea

- prelucrarea termica partiald a chiftelutelor
- pregatirea sosului

- formarea preparatului

- fierberea

- gratinarea

- montarea si

servirea
Tocaturi in

legume:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime



- prelucrarea preliminara: pregatirea legumei de umplere; pregatirea componentelor pentru
umplutura; tocarea carnii; pregatirea componentelor pentru sos;

- obtinerea umpluturii

- umplerea legumelor

- obtinerea sosului

- formarea preparatului cu sosul

- fierberea

- gratinarea

- montarea si servirea

Tocaturi in foi:

- verificarea calitdtii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatirea componentelor pentru umpluturd; tocarea carnii, prepararea
umpluturii; pregatirea foilor de varza; prepararea sosului

- modelarea sarmalelor
- formarea preparatului
- fierberea

- montarea §i servirea

Tocaturi 1n straturi:

- verificarea calitd{ii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatirea componentelor pentru tocatura; pregatirea legumelor;
pregatirea componentelor de legare

- prepararea tocaturii

- prelucrarea termica a tocaturii



- prelucrarea termica a legumei -formarea preparatului
- coacere

- finalizarea structurii

- gratinare

- montare i servire

Indici de calitate

Indici de calitate pentru preparate din legume si sos preparate in carne de macelarie si
legume, preparate din carne de pasare, preparate din carne de vanat, preparate din carne de peste
sunt:

- aspect placut, cu bucati de carne si legume egale ca forma si marime, intregi, nesfaramate, cu
forma bine definita,

- raport carne/legume/sos corespunzator retetei

- s0s cu masa omogena, fara aglomerari, fara exces de grasime la suprafata

- consistenta: bucati de carne si legume bine patrunse, sos nici prea vascos, nici prea fluid

- culoare specifica materiilor prime utilizate

- gust si miros placute, specifice componentelor utilizate, cu condimentare corspunzatoare
tocaturi

- aspect: tocatura omogena, care sa-si pastreze forma data prin modelare sau prin umplere,

legumele folosite pentru umplere sa-si pastreze forma

- consistenta: tocatura bine patrunsa, afanatd, suculenta, sosul bine fiert, nici prea vascos nici
prea fluid

- culoare specifica materiilor prime utilizate
- gust si miros placute, specifice componentelor utilizate, cu condimentare corspunzatoare
Fripturi cu garnituri

Fripturile sunt preparate culinare cu structurd complexa, avand in componentd carne,
uneori §i sos, §i care sunt insotite in servire de garnituri si salate.

Rol, importanta:



Au un aport caloric si nutritiv deosebit. Carnea furnizeaza proteine cu valoare biologica
mare, cu aminoacizi esentiali intr-o proportie echilibratd, corespunzdtoare cu necesitatile
metabolice ale organismului uman. Au o valoare estetica si gustativa deosebita, fiind apreciate de
0 mare categorie de consumatori.

Clasificare:

a) la frigare: pui la frigare, frigarui simple, frigarui asortate

b) la cuptor (la tava): pulpa de porc impanata, cotlet de porc la tava, muschiulet impanat,
muschiulet Tmpletit, antricot de vita la tava, muschi umplut, pui la tava, pui umplut, curcan

umplut

C) la gratar: ceafa de porc la gratar, muschi de porc la gratar, muschi de vita la gratar, tournedo
la gratar

d) la tigaie: snitel natur, snitel parizian, snitel vienez, snitel cu ceapa, snitel somesan, snitel a la
Praga, snitel palermo, tochitura, escalop a la zingara, sote Stroganoff, tournedo la tigaie, friptura
inabusita, medalion la tigaie
Utilizarea carnii de vita si porc pe grupe de fripturi

Grupa de fripturi dupa partea anatomica: carne de vitd, carne de porc, muschi, antricot,
vrabioara, carne cal. superioara (pulpa, spatd) muschiulet, antricot, carne cal. superioara (pulpa,
spata) piept cu os, fripturi la gratar, la frigare, la rotisor, fripturi la cuptor, la tava, fripturi la
tigaie.

Tehnologia de obtinere:

OFripturi la frigare:

- verificarea calitd{ii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- pregatirea rotisorului

- prelucrarea primara a carnii

- fasonarea carnii

- fixarea pe frigare

- ungerea

- prelucrarea termica



- portionarea
- montarea si servirea

OFripturi la gratar:

- verificarea calitafii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- pregatirea gratarului

- portionarea carnii, aplatizarea

- expunerea carnii la gratar

- prelucrarea termica

- montarea si servirea

UFripturi la cuptor:

- verificarea calitdtii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminard a carnii, fasonarea

- agezarea carnii in tava, ungerea

- prelucrarea termica

- temperarea fripturii

- portionarea

- prepararea sosului in jiul obtinut prin frigerea carnii
- montarea i servirea

OFripturi la tigaie:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime



- prelucrarea primard a carnii In functie de reteta: portionarea sub forma de felii, bucéti, fasii sau
cubulete; asezonarea; pregatirea adaosurilor; trecerea feliilor de carne prin faind sau faina si ou
sau faind, ou, pesmet, etc.

- aplicarea tratamentului termic — prajire, indbusire

- obtinerea sosului (la fripturile cu sos)

- montarea si servirea
Clasificarea garniturilor din legume:

C) prijite:

-cartofi pai,
-cartofi aurii,
-varza calita

b) fierte:

-pireu de cartofi
-cartofi natur,
-pireu de spanac,
-iahnie de fasole
C) sotate:

-sote de ciuperci,
-sote de mazare,
-sote de legume,
-sote de conopida,
-legume mexicane, etc.
d) gratinate:
-legume gratinate,

-dovlecei gratinati,



- vinete impanate, etc.
e) la gratar:

-dovlecei, -
vinete, -
morcovi, -
legume asortate
b) din crupe:

- pilaf,

-rizoto,
-mamaliguta,
-macaroane,
-taietel
Clasificarea salatelor:

C) crude:
-de rosii,

-de castraveti,
-de varza,

-de salata verde,

-de cruditati

d) fierte:

- de conopida

-de fasole verde

-de fasole alba

-de dovlecei

-de sparanghel

c) simple:

-cu o singura leguma

e) combinate(mixte)



f) coapte:
-de ardei copti

- de sfecla
FISA DE LUCRU

1. Completati spatiile libere:

a. Preparate din subproduse comestibile de abator sunt ..................ccociiiiiiiiiiiiea..

pregatite

pin asocierea subproduselor din ................oooiiiiiiiiiiiii si din carne de pasare, cu

legume,

produse cerealiere §i.............ocoeiviiiiniinininnn, diferite.

b. Carnea de vanat are un confinut mare d€ ...occooiiiiiiiiee i , substante
............................................................. i

CONGINUL.vvvrvvvvrvsvvvsresssvsssessrsssnns de lipide. Au un aport
caloric si nutritiv deosebit. Sunt greu digestibile, de aceea trebuie consumate
c. Dupa debarasareameseide ...........cooeviiiiiiiiiiiiis S1aiiiiiii se va prelua si sosiera,

folosindu-se tava de serviciu asezata pe antebratul si palma mainii stangi acoperite cu ancarul
impaturit.

d. Tn functie de sortimentul de fripturi si garnituri ce urmeazia si fie servite se
disting

e e ereeeeeeeesteeestee e —ee e —eeeaaeeeateeebreeaaaeens sisteme de servire.

e. Dupa obiectele folosite, transarea puiului se poate face in doua feluri: cu ajutorul cutitului si a

furculitei sau cu ajutorul ...

2. Transcrieti cifra corespunzitoare fiecarui enunt (1, 2, 3) si notati in dreptul ei litera A,
daca apreciati cd enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul este fals.

Alegeti un enunt fals din cele prezentate si transformati-l intr-un enunt adevirat.

1. Servirea directa a preparatelor din peste se efectueaza in cazul cand preparatele sunt
pregdtite din peste intreg.

2. Stridiile se servesc pe platouri cu gheata pisata.



3. Servirea la farfurie a preparatelor din peste se efectueaza in cazul in care se serveste un
numar redus de clienti iar preparatul din peste este consumat cu alte componente.

3. Prezentati indicii de calitate ai fripturilor la frigare.

4. Pentru fiecare din grupele de preparate, enumara S (cinci) sortimente existente intr-o
unitate de alimentatie publici:

- preparate din
peste; -
mancaruri  cu
carne;

- fripturi.
TEHNOLOGIA DULCIURILOR DE BUCATARIE

Dulciurile de bucatarie sunt preparate culinare care se pot servi in momente
diferite ale zilei, astfel ele se servesc ca desert la dejun sau la cina. Servite la sfarsitul
mesei confera senza ia de sa ietate. Dulciurile de bucatarie au rolul de a completa
valoarea nutritiva necesara pentru 24 de ore, aducand organismului un plus de glucide
atat simple (zaharoza, glucoza, fructoza), cat 6i poliglucide (amidon), proteine valoroase
din oua di lapte, grasimi udor asimilabile din sméantana, frioca, substan e minerale di
vitamine, In propor ie mare din fructe.

Datorita gustului dulce, placut, pe care 1l au di aspectului deosebit, dulciurile de
bucatarie sunt preparate foarte solicitate de toate categoriile de consumatori, unele dintre
ele fiind recomandate in diferite diete.

Con inutul mare n glucide al dulciurilor de bucatarie impune consumarea lor in
mod ra ional, cunoscut fiind faptul ca excesul de glucide din organism se transforma in
lipide, care se depun, favorizand apari ia obezita ii.

Dulciurile de bucitirie se clasifici In func ie de materiile prime de baza. Tn
schema 18.1 sunt prezentate clasificarea di sortimentul reprezentativ al dulciurilor de
bucatarie.

Schema 18.1
Clasificarea di sortimentul dulciurilor de bucatarie

-din crupe: orez cu lapte, grid cu lapte, orez cu
frioca, orez cu mere, orez cu portocale

-pe baza de paste -budinci: mere, budinca de tai ei cu sos de vanilie,
fainoase oi lapte budinca de clatite cu sos de vin

-sufleuri: sufleu de vanilie, sufleu de lamaie, sufleu
de caise



Dulciuri
de
bucatarie

{

-pe baza de ou
di lapte {-cremé de zahar caramel,
lapte de pasare

-pe baza de

aluaturi {-papanaéi, galudte cu prune,
col unagi cu bréanza de vaci

-pe baza {

de fructe -compoturi, gelatine

salate



MATERII PEQIME FOLOSITE LA PREGATIREA DULCIURILOR DE
BUCATARIE Materiile prime folosite Tn mod frecvent la pregatirea dulciurilor
de bucatarie sunt:

zahar (tos sau farin), lapte, oua, smantana, unt, fridca, crupe, faina, fructe, arome,
coloran i etc.

De calitatea acestor materii prime depinde in mare masura calitatea produselor
finite. De aceea verificarea calita ii materiilor prime trebuie facuta cu mare aten ie di
multa responsabilitate. La prepararea dulciurilor de bucatarie se folosesc numai materii
prime de cea mai buna calitate.

18.1. DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE CRUPE 31 LAPTE

Aceste dulciuri au valoarea alimentara mare, determinata de con inutul mare n
glucide simple (zaharoza din zahar, lactoza din lapte) 6i poliglucide (amidon din grid i
orez), proteine din lapte &i crupe. Tratamentul termic aplicat pentru ob inerea acestor
preparate este fierberea, fapt care conduce la o digestie udoara di un grad mare de
asimilare.

Tehnologia specifica dulciurilor pe baza de lapte di crupe, frecvent solicitate este
prezentata in tabelul 18.1.

Tabelul 18.1
Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de crupe i lapte
Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii 6i montarea
pentru prezentare
Grid cu lapte
-fierberea laptelui -turnarea gridului sub forma de ploaie in laptele
clocotit

-fierberea cu amestecarea continua
-adaugarea zaharului cu 10 minute inainte de
terminarea fierberii

-montarea in compotiere sau pe farfurioare
-servirea cald, cu sirop de fructe deasupra

Orez cu lapte

-alegerea di spalarea orezului -introducerea orezului in laptele clocotit

-fierberea laptelui -fierberea cu amestecare continua 6i adaugarea

-macinarea scor igoarei zaharului cu 10 minute Tnainte de sfargitul
fierberii

-montare Th compotiera sau pe farfurioara
-servire: cald sau rece, cu scor idoara deasupra

Condi iile de calitate pentru dulciurile de bucatarie sunt:
- gramaj corespunzator la por ie;
- aspect placut, caracteristic, gridul fara aglomerari;




- culoarea alba, alb-galbuie;

- -miros placut, caracteristic;

- -gust dulce, placut;

- aroma specifica componentelor folosite;

- consisten a — preparate bine legate, fara a fi prea fluide.

lapte sunt determinate de calitatea necorespunzatoare a componentelor folosite 8i din
nerespectarea procesului tehnologic.



Defecte, cauze, posibilita i de remediere. Defectele dulciurilor pe baza de crupe
i lapte sunt determinate de calitatea necorespunzatoare a componentelor folosite i din
nerespectarea procesului tehnologic.

Defectele care pot sa apara mai des sunt:

-miros de afumat, cauzat de neamestecarea continua in timpul fierberii. Acest
defect poate fi remediat, daca se observa imediat, prin trecerea preparatului in alt vas,
fara sa se razuie por iunea prinsa de pe fundul vasului;

-aglomerari in compozi ia gridului cu lapte, datorita turnarii dintr-o data a unei
cantita i prea mari de grid; se remediaza prin strecurare;

-gust de fermentat, datorita pastrarii indelungate la temperatura ridicata; nu se
poate remedia.

Transformari ce au loc in timpul prepararii dulciurilor pe baza de crupe di
lapte. La prelucrarea preliminara apar pierderi cantitative mici, prin Tndepartarea
impurita ilor din orez di spalarea pudrei de la suprafa a bobului, considerate neglijabile.

Tn timpul fierberii, amidonul din crupe absoarbe o cantitate apreciabila de lichid,
marindu-le considerabil volumul.

18.2. DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE OUA B3I LAPTE

Sunt foarte apreciate de consumatori, datoritd aspectului deosebit pe care Tl
prezinta. Ele con in Tn propor ie mare proteine din oua oi lapte-

Preparatele din aceasta grupa, frecvent realizate in unita ile de alimenta ie
publica, sunt: lapte de pasare di crema de zahar caramel.

Pentru a ob ine produse de calitate, ouale trebuie sa fie proaspete i incalzite la
temperatura camerei.

Tehnologia specifica acestor preparate este prezentata in tabelul 18.2.

Tabelul 18.2
Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de oua i lapte
Opera ii pregatitoare Tehnica prepararii 6i montarea pentru
prezentare
Lapte de pasare

-prelucrarea preliminara a oualor -fierberea galustelor din albus taiate cu
-separarea albusului de galbenud lingura, in lapte, cate doua minute pe fiecare
-impar irea zaharului in trei par i parte di scoaterea acestora in vas separat
-baterea albusului cu 1/3 din zahar | -strecurarea oi racirea laptelui
-fierberea laptelui cu 1/3 din zahar | -pregatirea odoului prin incorporarea laptelui
-amestecarea galbenusdurilor cu 1/3din [ in galbenudul batut, cu fierberea la foc
Zahar moderat, pana se ingroada pu in, adaugarea de



zahar vanilat

-racirea dodoului

-turnarea dodoului Tn compotiera di adezarea
bulgarilor de albu deasupra

-servirea: rece

Crema
-prelucrarea preliminara a oualor
-fierberea 6i racirea laptelui
-caramelizarea a 150 g zahar di

de zahar caramel

-formarea  compozi iei, cremei, prin
amestecarea la cald a oualor cu zahar (200 g) di
lapte

tapetarea formelor cu zaharul caramel

-turnarea compozi iei in formele tapetate




-fierberea la cuptor pe baie de apa, la
temperatura moderata

-racire

-rasturnarea cremei pe platou sau farfurioarg-

servirea: rece, cu siropul format

Condi ii de calitate. Preparatele trebuie sa prezinte gramaj corespunzator la por
ie. Pentru laptele de pasare, bulgarii de albud trebuie sa fie egali ca dimensiune,
pufooi,

bine fier i, de culoare alba; dodoul de consisten a lejera, omogen, fara aspect de taiat,
fara aglomerari, bine strecurat (fiara particule de albud), gust dulce, specific
componentelor folosite.

Crema de zahar caramel se prezinta sub forma unui coagul compact, omogen,
fara goluri de aer n sec iune, sa-di pastreze forma data de vasul in care s-a prelucrat
termic, iar prin taiere sa nu se sfardme; acoperita la suprafa a cu un strat fin de sirop,
format prin dizolvarea zaharului caramel; trebuie sa aiba gust dulce, specific
componentelor folosite.

Defecte, cauze, posibilita i de remediere. Defectele acestor preparate sunt
generate Tndeosebi de nerespectarea tehnologiei specifice:

-bulgari de albud inegali, din cauza por ionarii necorespunzatoare, neafana i,
datorita folosirii oualor reci sau baterii insuficiente; aceste defecte nu se pot remedia;

-6odoul cu aspect de taiat, datorita fierberii la temperatura prea ridicata (peste
90°C); se remediaza prin batere energica;

-crema caramel se sfardma prin rasturnare sau la taiere, datoritd nerespectarii
cantita ilor din re eta sau rasturnarii in stare calda;

-Tn sec iune, crema caramel prezinta goluri de aer, datorita baterii oualor cu zahar
in loc de amestecare, sau fierberii la cuptor in clocote (fari baie de apa sau la
temperatura prea ridicata);

-siropul de caramel are gust amar, datorita depadirii punctului de caramelizare a
zaharului (zahar ars).

Defectele care apar la crema caramel nu pot fi remediate, fapt care implica o aten
ie deosebita n timpul prepararii.

Transformari care apar in timpul ob inerii dulciurilor de bucatarie pe baza
de oua i lapte. Tn timpul prelucririi preliminare a componentelor, nu apar pierderi de
materii prime, nici cantitative, nici calitative. Prin baterea albudului, Tn contact cu aerul,
acesta coaguleaza, formand pelicule fine care re in o cantitate mare de aer, formand o
spuma, a carei stabilitate credte prin adaugarea de zahar i prin tratament termic.



Tn timpul tratamentului termic, proteinele de ou coaguleazi, Tngloband n masa
coagulului componentele din re eta. Zaharul, prin incalzirea uscata, caramelizeaza, apoi
se dizolva, formand siropul de caramel.

Aceste transformari confera preparatelor proprieta i gustative deosebite i o
digestibilitate udoara.

18.3. DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE ALUATURI

La pregatirea acestor dulciuri de bucatarie se folosesc materii prime atat de
origine vegetala (faina, grid, cartofi, zahar, fructe, gemuri, dulce uri etc.), cat di de
origine animala (oua, lapte, smantana, branzeturi etc.). Compozi ia chimica a acestor
materii prime asigura preparatelor valoare nutritiva mare, printr-un con inut variat i
complex de factori nutritivi.

Tehnologia specifica de preparare a dulciurilor pe baza de aluaturi este
prezentata in tabelul 18.3.

Condi ii de calitate ale dulciurilor pe baza de aluaturi sunt prezentate n tabelul 18.4.



Tabelul 18.3

Tehnologia specifica dulciurilor e bucatéarie pe baza de aluaturi

Opera ii pregatitoare

Tehnica prepararii 6i montarea
pentru prezentare

Clatite cu dulcea a
-prelucrarea preliminara a | -formarea compoziiei de clatite prin
componentelor amestecarea oualor cu sare, faina di lapte, pana
-amestecarea zaharului farin cu | la consisten a unei smantani proaspete
vanilina .pregatirea a 20 foi de clatite in tigaia unsa cu
ulei, prin rumenire pe ambele par i
-umplerea foilor cu dulcea &, rulare, pudrarea
cu zahar farin
-servirea: calde, doua la por ie
Papanadi
-pregatirea preliminara a | -formarea compoziiei prin amestecare: oua,
componentelor branza de vaci, faina, zahar, bicarbonat, grio,
razatura de lamaie, sare
-modelarea papanagilor in forme cilindrice,
apasate la mijloc
-prajire in ulei
-pudrare cu zahar farin
-servire: calzi, cate doi la por ie, cu smantana
di zahar farin deasupra
Galudte cu prune
-pregatirea preliminara a | -formarea compozi iei din cartofi, faina, oua,

componentelor

-fierberea cartofilor in coaja, cura are,
trecerea prin prespiureu, racire
-indepartarea samburilor de la prune,
umplerea golului cu zahar

sare

-intinderea compozi iei sub forma de foaie, cu
grosimea de 1,5 cm, taiere in forme patrate,
socotind 4-6 buca i la por ie, adezarea prunelor
Tn mijlocul patratului

-modelarea galudtelor n forma sferica
-fierberea in apa clocotita cu sare, scurgerea
-impesmetare, adezare in tava

-pudrarea cu zahar &i scor idoara, adezarea
unei buca i de unt deasupra

-gratinare 5 minute

-servirea : calde

Tabelul 18.4
Condi ii de calitate pentru dulciurile de bucatarie pe baza de aluaturi
Parametrul Clatite Papanadi Galudte cu prune
Aspect Foi uniforme, de|Bucai de  forma| Galudte sferice
aceeadi marime oi | cilindrica egale cal uniforme
grosime dimensiuni dimensiuni,  acoperite
n intregime cu pesmet




Frumos rumenii pe

Culoare
Galben-aurie pe toata | toata suprafa a Specifica pesmetului




suprafa a Afanai rumenit

Gust Moale Dulceag, placut, | Afanate
Dulceag, specific | specific Dulce, placut, specific
Componentelor componentelor componentelor folosite
folosite

Defectele, cauzele di posibilita ile de remediere sunt urmatoarele:
Pentru clatite:

-compozi ia poate prezenta aglomerari, datorita nerespectarii tehnologiei
specifice; se remediaza prin strecurare;

-se sfarama in timpul coacerii, datorita dozarii gredite a componentelor din re eta;
remediere prin adaos de elemente de legatura (ou, faina);

-prea uscate datorita con inutului prea mare in fainii, depadirea timpului de
prelucrare termica sau pastrarii in condi ii necorespunzatoare, nu se poate remedia.

Pentru papanadi:

-inegali ca dimensiune, datorita por ionarii 6i modelarii incorecte a compozi iei;

-insuficient patrundi, datorita temperaturii prea mari la prajire, se poate remedia
prin continuarea tratamentului termic, dar in detrimentul aspectului i printr-o inglobare
mare de grasime;

-consisten a mare, neafana i, datorita nerespectarii cantita ilor din re eta;

-prea rumeni i, datorita nerespectarii temperaturii in timpul tratamentului termic.

Pentru galudte cu prune:

-inegale ca dimensiuni, datorita por ionarii incorecte a compozi iei;

-desfacute, sfaramate, datorita dozarii necorespunzatoare a componentelor din re
eta sau depadgirii timpului de fierbere;

-consisten a tare, datorita nerespectarii re etei, fierberii insuficiente sau depagirii
timpului de gratinare.

Transformari ce au loc Tn timpul ob inerii dulciurilor pe baza de aluaturi. La
prelcrarea preliminara a componentelor, nu se inregistreaza pierderi cantitative di nici
calitative, Tn substan e nutritive.

In timpul prelucrarii termice, amidonul din faina gelifica, proteinele din ou
coaguleaza, formand Tmpreuna elemente de legatura ale compozi iei. La suprafa a
compudi melanoidinici de culoare bruna di aroma specifica, placuta. Produsele devin
udor asimilabile i digestibile.

18.4. DULCIURI DE BUCATARIE PE BAZA DE FRUCTE
Dulciurile de bucatarie pe baza de fructe au rolul de a aduce organismului o

cantitate sporita de glucide cu molecula mica, ugdor asimilabile, vitamine i substan e
minerale.




Compoturile

Dulciurile de bucatarie pe baza de fructe, frecvent pregatite Tn unita ile noastre de
alimenta ie publica, sunt compoturile.

Procesul tehnologic de preparare a compoturilor este redat in schema 18.2.
Verificarea calita ii fructelor se face n conformitate cu standardele n vigoare,
cu

privire la condi iile de admisibilitate.

Dozarea componentelor se face prin cantarire (fructe, zahar) sau volumetric pentru
apa.
Schema 18.2

Schema tehnologica pentru prepararea compoturilor




¥
Dozarea componentelor
*

Prelucrarea preliminara a fructelor
¥

Fierberea

%
Y

Aromatizarea

e
L i

Servirea

Prelucrarea preliminara a fructelor consta in spalare in bloc, in jet de apa rece,
pentru cele cu masa mica, sau individual pentru cele cu masa mare, indepartarea codi
elor la cirede, vidine, a samburilor la caise di piersici. Fructele saméan oase se cura a de
coaja, se indeparteaza casa seminala di se taie felii. Opera iile de cura are di taiere se
executa cu ajutorul cu itelor cu lama inoxidabila, pentru a se evita inchiderea la culoare
a fructelor Tn contact cu lama cu itului. Tn aceladi scop, fructele, dupa prelucrarea
preliminara, se introduc imediat in apa de fierbere, deoarece in contact cu aerul se
oxideaza la suprafa a.

Fierberea se recomanda a fi facuta prin introducerea fructelor in apa clocotita,
iar timpul de fierbere sa fie scurtat la maximum prin folosirea de vase sub presiune. Tn
felul acesta se reduc la minimum pierderile in vitamine i substan e minerale. Fructele
congelate se pun la fiert direct in apa clocotita, Tn stare inghe ata.

Aromatizarea se face prin adaos de vanilina sau zahar vanilat, iar in unele
cazuri, suc de lamaie.

Compoturile se servesc reci, in compotiera.

Gelatinele

Sunt preparate cu aspect foarte placut, fapt pentru care sunt foarte solicitate.

Din punct de vedere al procesului tehnologic, gelatinele se pot prepara dupa doua
variante, in func ie de con inutul in apa al fructelor (schema 18.3.).

Diferen a dintre cele doua variante consta in prelucrarea preliminara a fructelor.
Varianta A — dupa spalare fructele se preseaza, ob inandu-se suc de fructe di turta
presata.

Varianta B — dupa spalare, fructele se cura a de coaja di se rad pe razatoarea de
sticla, ob inandu-se piure din pulpa di partea lemnoasa cu casa seminala.

Pentru fructele cu un con inut mare de apa (capduni, zmeura, afine, coacaze,
vidine, portocale etc.) se aplica varianta A din schema tehnologica, 51 anume gelatine cu
suc de fructe, iar pentru fructele cu un con inut mic de apa (mere, pere etc.), se aplica
varianta B din schema tehnologica, i anume gelatina cu pulpa de fructe.



Par ile secundare, care ua rezultat in urma pregatirii preliminare, se fierb in apa di
apoi se strecoara. Fiertura strecurata se imparte Tn doua par i, una folosita la inmuierea
gelatinei, iar cealalta la dizolvarea zaharului.

Formarea compozi iei se realizeaza prin amestecarea gelatinei dizolvate in
siropul Tndulcit i sucul, respectiv piureul din fructe, pana se ob ine o compozi ie
omogena.

Turnarea compozi iei se face in forme umezite, pentru ca, la rasturnare sa se
desprinda
uoor.

Racirea are rolul de a favoriza gelificarea compozi iei. Pentru rasturnarea
gelatinei pe platou sau farfurie, formele se trec prin apa caldu a.



Gelatinele se pot prezenta simple sau ornate cu fridca 6i decorate cu fructe.
Condi iile de calitate ale dulciurilor de bucatarie pe baza de fructe sunt urmatoarele:

Pentru compoturi:

-fructele bine patrunse trebuie sa-6i pastreze forma specifica sau cea data prin
taiere, culoarea cat mai apropiata de cea naturala a fructelor;

-siropul sa fie limpede, fara impurita i sau particule de pulpa n suspensie,
culoarea apropiata de a fructelor, potrivit de dulce, fara mirosuri i gusturi straine.

Pentru gelatine:

-sa-oi pastreze forma dupa rasturnare, sa nu se sfarame;

-culoarea specifica fructelor din care s-a ob inut;

-gust dulce, aroma specifica fructelor.

Schema 18.3
Schema tehnologica de preparare a gelatinelor din fructe
Verificarea calita ii componentelor
Dozarea componentelor
Prelucrarea preIiTinaré a fructelor
Spalare Cojil Curaire
__... .
Presare Radere Piure de fructe
-+ —

| I

Suc Turta presata

Casa seminala

Ld ¥

Eierbere

1btrecu rare l

Tnmuierea gelatinfi Pizolvarea zaharului
*
> Strecurare “
T
¥
3




Formarea compoz iei
Turnarea in forme
Racirea
Montarea

Ornarea di servirea



Sortimentul branzeturilor si a deserturilor
Sortimentul branzeturilor
Branzeturile constituie produse obtinute din lapte integral, partial sau total degresat,
urmatd de coagularea enzimaticd sau acida, utilizandu-se fermenti si sare de bucatarie. Acest
produs cu valoare nutritiva ridicatd este bogat in proteine (cea mai importantd este cazeina),
lipide, calciu, fosfor, vitamine hidrosolubile si liposolubile.

Clasificarea branzeturilor:

A. Dupa specia de animale de la care provine laptele:

Y branzeturi din lapte de vaca (branzi proaspati de vaci, trapist, Olanda, svaiter etc);
Y branzeturi din lapte de oaie (telemea, cascavalul de Dobrogea, branza de burduf);
Y branzeturi din lapte de capri;
9 branzeturi din amestecul laptelui diferitelor specii.
B. Dupa continutul de grasime raportat la substantd uscata:
Y branzeturi dublu creme, cu minim 60 % grisime;
Y Dbranzeturi creme, cu minim 50 % grisime;
Y branzeturi foarte grase, cu minim 45 % grisime;
Y branzeturi grase, cu minim 40 % grisime;
Y branzeturi trei sferturi grase, cu minim 30 % grisime;
Y branzeturi semigrase, cu minim 20 % grisime;
Y bréanzeturi slabe, cu minim 10 % grasime.
' C. Dupa consistenta pastei si unele particularitati tehnologice:

cu pasta moale (branza proaspata de vaci, branza Caraiman, branza telemea, branza Bucegi,
Bran,

Camembert etc);
Y cu pasta semitare (trapist, Olanda etc);



cu pasta tare (svaiter, Muresana, Parmezan, Cedar etc);

Y branzeturi frimantate (branza de Moldova, branza de burduf etc);
Y branzeturi opdrite (cascaval de Dobrogea, Penteleu, Dalia, afumate etc);
a

branzeturi topite.

D. Dupa procesul de fabricatie:
HEbranzeturi proaspete (coagulare cu bacterii lactice si enzime coagulante)
“Ubranzeturi maturate (prezintd caracteristicile branzeturilor cu pasta semitare si tare)
““branzeturi in saramura (maturarea si depozitarea in saramura)
“Ubranzeturi cu pasta opdritd (din cas opdrit (apd/saramuri), supus unei prelucrari specifice)
“Fbranzeturi topite (topirea si emulsionarea unuia sau mai multor sortimente de branzeturi,
avand caracteristici diferite)
“Fbranzeturi frimantate (cas maruntit si pastificat, maturat in ambalaje specifice).

Sortimentul de deserturi

Desertul poate fi constituit din diferite dulciuri de bucatarie, produse de patiserie,
inghetata, produse de cofetarie, fructe, cafea

Deserturile sunt produse dulci, recomandate in servire la sfarsitul meselor principale,
conferind senzatia de satietate sau servite intre mese, insotite de bauturi nealcoolice (racoritoare)
sau bauturi alcoolice dulci. Sunt produse apreciate pentru valoarea lor nutritivd si pentru gust.
Rolul lor in organism este de a stimula secretiile gastrice, de a asigura cantitatea de energie pe
care organismul o pierde in procesul muncii si de a usura digestia si asimilatia. Datoritd gustului
dulce si placut pe care il au, deserturile sunt foarte solicitate de toate categoriile de consumatori,
unele dintre ele fiind recomandate in diferite diete. Se impune consumul lor in mod rational
datoritd continutului mare in glucide (favorizeaza aparitia obezitatii si diabetului). Prin
continutul lor, deserturile impun o prezentare de forme atragatoare, arome si culori placute, intr-
un sortiment foarte variat. Se pot grupa in:

1. deserturi de bucatarie - se pregatesc la comanda sau cu anticipatie, In bucatariile unitatii
(crema de zahar caramel, lapte de pasare, orez cu lapte, clatite, papanasi, compoturi, salate de
fructe, budinci, sufleuri etc.;

2. deserturi de patiserie - se realizeaza in spatii speciale amenajate in laboratoare, dotate cu
utilaje (exemplu de astfel de deserturi: cozonac, sortimente de tarte cu fructe, checuri, strudele,
specialitati de baclava etc.);

3. deserturi de cofetarie - sunt produse ce se realizeaza in laboratoare ca unitati independente
sau ca sectii de productie in cadrul unitatilor de alimentatie publica (sortimente de prajituri cu
blat, prajituri cu foietaj, prajituri cu fructe, sortimente de torturi, sortimente de fursecuri,
specialitati de inghetata etc.);



deserturi din fructe - in functie de anotimp se recomanda si fructele ca desert (fructe proaspete
indigene si de import, fructe conservate - compoturi si insilozate prin frig.

Reguli de asocierea preparatelor

Intocmirea unui meniu corespunzitor principiilor alimentatiei stiintifice inseamna de fapt
gasirea modalitatii de acoperire a necesarului fiziologic pentru o anumitd categorie de
consumatori, prin produse alimentare sau preparate culinare corespunzatoare nutritiv, variate, cu
caracteristici psihosenzoriale care sa atragd consumatorul, cu o putere de satietate care sa
impiedice aparitia senzatiei de foame timp de 4 - 5 ore.

Trebuie respectate urmatoarele principii:

Y Meniurile comercializate de unititile de catering se adreseazi fie unui grupe tip de
consumatori (de ex. cantinele scolare, cantinele restaurant etc.), fie consumatorului adult cu un
efort fizic mediu (un tip de referintd). Pentru a facilita activitatea unitatilor de alimentatie
publicdsi a celor care se ocupd de alimentatia unor colectivitati, Ministerul Sdnatdtii, prin
Institutul de Igiend si Sanatate Publica, a elaborat Norme orientative de necesar fiziologic
exprimat in substante nutritive si alimente.

Y Cantitatea de preparate culinare consumate zilnic trebuie si cuprindi toate grupele de
alimente

in anumite proportii. Se pot realiza substituiri izocalorice (intre alimentele din aceeasi grupad) si

izotrofinice (intre alimentele din grupe diferite, dar echivalente in ceea ce priveste valoarea
nutritivd). In tara noastra au o pondere mare produsele derivate din cereale, de legume si fructe
care, cu valori energetice mici, detin o pondere mare cantitativa.

Y La fiecare masi sau la principalele mese trebuie si existe atit produse de origine animali,
cat si produse de origine vegetala.
©  Gradul de satisfacere a necesarului de substante nutritive este determinat hotarator de
influenta operatiilor de prelucrare culinara asupra valorii nutritive initiale a materiilor prime
prelucrate. Operatiile de pregatire primara, contactul cu oxigenul atmosferic, durata
tratamentului termic pot determina scaderi substantiale ale unor componente din materiile prime.

.....

produsului rezultat si pentru prevenirea aparitiei unor compusi neutilizabili digestiv si metabolic.
©  Aptitudinea nutritionald a unui preparat culinar depinde de numarul si importanta

substantelor nutritive pe care le contine, de relatia acestora cu alte substante coexistente in

produsul respectiv, dar si de efectul sau asupra starii psihice a consumatorului. Pentru a stimula



apetitul si cresterea astfel a coeficientilor de asimilare a substantelor nutritive componente, este
indicat sd nu se foloseasca acelasi aliment de doud ori 1n aceeasi zi, fara a schimba forma de
pregatire sau acelasi aliment de doua ori la aceeasi masa, chiar dacd forma de preparare este
diferitd. Pentru evitarea monotoniei, meniurile trebuie concepute cel putin pentru 7 zile.

Y Starea agreabild sau dezagreabild pe care o incearcd consumatorul dupi ingerarea unui
preparat culinar este determinata de solicitarea gastrointestinald provocata de preparatele
consumate. Alimentele care solicitd mai putin secretia gastricd si parasesc repede stomacul sunt
considerate ca usor digerabile. Cele care raman mai mult timp in stomac sau provoaca o secretie
gastricd intensa sunt considerate greu digerabile, cu mare putere de satietate.

Grasimile in cantitate mare si preparatele grase micsoreaza activitatea secreto-motoare a
stomacului, lungind timpul de evacuare si din aceasta cauza au mare putere de satietate. Carnea
si produsele din carne, bogate 1n substante extractive, provoaca o intensa secretie de suc gastric,
dau senzatie de satietate si intretin aceasta senzatie timp indelungat. Hipersecretia de suc gastric
atrage dupa sine o puternicd secretie pancreaticd si intestinald pentru neutralizare. Painea,
cartofii, consumate singure, au o putere de satietate redusd. Asociate insa cu grasimi sau carne,
pute Consumarea de dulciuri la sfarsitul mesei prelungeste timpul de evacuare a stomacului,
marind puterea de satietate a meniului consumat. La fiecare masa este indicat sd se consume cel
putin un preparat cu mare putere de satietate.

H Materialul fibros trebuie si reprezinte circa 30 g in 24 ore pentru un adult cu necesar
energetic de 2700 kcal.

9 Alimentele fade trebuie asociate cu cele gustoase, cele tari cu cele moi, cele care se
digera greu cu cele usor digerabile. Cantitatea de preparate consumate trebuie sa aibd un anumit
volum, mai mare pentru persoanele deprinse cu alimentatia predominant vegetariand si mai mic
pentru cei care consuma predominant alimente de origine animal si alimente concentrate.

Y Cantititile consumate zilnic se repartizeaza in 3-4 mese servite la un interval de 4-5 ore
cantitatea consumata la o masa fiind mai redusa, eficienta digestiei este mai buna, proportia de
substante nutritive creste. Este necesara respectarea orelor de masa. Suprimarea a 1-2 mese are
efecte negative asupra organismului. Prin repartitia necesarului energetic in mai multe prize
alimentare se evita scdderea glicemiel, se mareste eficienta muncii, se amana aparitia
fenomenelor de oboseala.

Y Ordinea de succesiune a preparatelor la aceeasi masa exercitd un efect important asupra
digestiei. Este indicat sd se inceapa masa cu preparate care prin proprietatile lor organoleptice si
prin actiunea lor excitanta declanseaza si intretin secretia sucurilor digestive. Acestea sunt n
special preparatele care contin o cantitate mare de substante extractive, mai ales preparatele
lichide.

Temperatura preparatelor culinare influenteazd eficienta digestiei si absorbtiei. Se
recomanda pentru preparatele care se servesc calde temperaturi de 40-45 °C si 10-12 °C pentru
preparatele care se servesc reci. Este contraindicatd consumarea de preparate foarte rece sau
foarte calde, acestea diminuand absorbtia substantelor nutritive ingerate prin preparatele



respective. Bauturile reci se servesc la 10-12 °C, iar cele care se consuma la temperatura camerei
la 15-17 °C.
Y Diferentierea preparatelor culinare in functie de pret nu exclude necesitatea ca fiecare
meniu

sd satisfaca criteriile mentionate: acoperirea necesarului de substante nutritive, asocierea corecta
a grupelor de alimente, evitarea monotoniei, diminuarea pierderilor prin procesul tehnologic,
asigurarea unei puteri de satietate corespunzatoare. Criteriul cost trebuie sd aiba in vedere
posibilitatea respectarii valorii nutritive prin substituiri corespunzatoare de materii prime.
Sistemul institutionalizat de catering trebuie sd cunoasca faptul cd utilizarea digestiva a
componentelor diferd in functie de starea fiziologicd a consumatorului, proprietétile senzoriale
ale alimentului, structura nutritiva a alimentului — raportul intre trofine, prezenta factorilor
nutritivi, natura componentului nutritiv). De aceea, la planificarea pe baze stiintifice a unui
meniu, pentru acoperirea nevoilor nutritive si energetice, se calculeaza valoarea nutritiv si cea
energetica a produselor in momentul ofertarii.

In calcule se va lua in consideratie valoarea energiei unitare disponibile pe fiecare
nutrient. Se va tine cont de faptul ca la o alimentatie mixta, pierderile digestive in factori nutritivi
si calorigeni sunt de 8-10 %, cresc la 12-16 % in cazul unui regim vegetarian bogat in fibre
alimentare sau scad la 4-6 % intr-o alimentatie pe baza de produse de origine animald. Pana nu
demult, spitalele, cantinele scolare si unitatile institutionalizate din reteaua de alimentatie publica
(crese, azile de batrani, cantine universitare) reprezentau singurele zone ale sistemului de
alimentatie publica, care aveau responsabilitate directd asupra valorii nutritive a meniurilor
oferite.

In zona comerciala, unititile de catering se vad responsabile doar de satisfacerea cererii —
ca structura si volum — de produse cerute de consumatori, cu prezentarea si ofertarea intr-o forma
cat mai atractiva si placutd, la un pret care sa le asigure un profit rezonabil.

La asocierea preparatelor invederea intocmirii meniurilor trebuie sd se tind cont de
urmatoarele cristerii:

caracteristicile preparatelor (component, loc in rea lor
de satietate creste.
Puterea de satietate a legumelor creste prin asocierea cu grasimi.
Ordonarea preparatelor in meniu se poate face in functie de gust, valoarea nutritiva si
efectul asupra digestiei:

In alcdtuirea meniului, ordonarea preparatelor in functie de gust se face astfel: initial
amar sau acid, apoi sarat iar in final, dulce.

Din punct de vedere al valorii nutritive, ordonarea preparatelor in meniu va fi urmatoarea:
a) preparate usoare, mai putin consistente;

b) preparate bogate in substante nutritive;



C) preparate foarte bogate in substante nutritive (consistente);
d) preparate usoare.
Succesiunea preparatelor la aceeasi masa exercita efecte importante asupra digestiei.

Se recomanda ca mesele sd inceapa cu preparate care, prin proprietatile lor organoleptice,
declangeaza psihic secretia si, dupd ingerare, prin actiunea lor, exercitd si Intretin secretia
sucurilor digestive (gustari, antreuri, preparate culinare lichide) :

- gustarile se servesc la inceputul mesei, constituind prologul dejunului;
- antreurile se servesc dupa gustari, sau dupa preparate culinare lichide;

- preparatele de baza din componenta meniurilor sunt cele mai consistente, asigurand proportia
cea mai mare de calorii si de factori nutritivi (mancaruri din legume, din carne si legume,
fripturi);

- meniul se Incheie cu desert sau fructe. Ca desert se pot servi dulciuri de bucatarie, produse de
patiserie sau cofetarie. Se servesc la sfarsitul mesei, asigurand senzatia de satietate (datorita
continutului ridicat de glucide).

In baza acestor considerente se stabilesc ordinea in care se prezinti si se servesc
preparatele din

meniu.

Asocierea bauturilor alcoolice cu preparate culinare si produse de cofetirie-
patiserie. Multitudinea de sortimente de bauturi existente astazi pentru satisfacerea pe deplin a
tuturor gusturilor. Pentru alegerea si servirea bauturilor nu existd niste reguli absolute, dar
trebuie sd se tind cont de unele recomandari privind asocierea acestora cu diverse preparate si de
ordinea servirii lor. Astfel, la gustiri se servesc bauturi aperitiv, fard aroma puternica si gust
marcat, pentru nu a obosi organele de simt ale consumatorului inainte de servirea preparatelor.
Se recomanda: tuica, slibovita, vodca, vinuri aromatizate (pelin, vermut, bitter) etc. Se mai pot
servi, In cazuri de exceptie: vinuri spumate brute sau seci si vinuri albe seci, sau acide.

La servirea preparatelor culinare lichide (supe, creme, ciorbe, borsuri) nu se recomanda

bauturi. La servirea preparatelor din peste, crustacee, moluste, sunt recomandate vinuri albe,
seci, spumoase si spumante din toate podgoriile tarii: Galbena, Aligote, Riesling, Riesling italian
etc., iar cu cat pestele este mai gras, cu atat vinul trebuie sa fie mai acid (vinurile provenite din

podgoriile

Transilvaniei si din nordul Moldovei). La rasol si la peste prdjit se recomanda un vin alb usor.
Pentru pestele la gratar sau la cuptor, un vin de calitate superioara cu o concentratie alcoolica
mai ridicata.



La servirea antreurilor se recomanda vinuri albe demiseci si vinuri roze din toate

podgoriile

tarii: Pinos gris, Perla, Feteasca regald, Feteasca alba. Ciupercile sunt insotite, de obicei, de
vinuri albe demiseci, de Tnalta calitate

La servirea preparatelor de baza, vinurile recomandate sunt in functie de culoarea carnii
si provenienta acesteia, astfel :
- la carnurile albe (curcan, gdina): vinurile albe seci, de calitate superioara sau vinuri rosii, usor
aromate.

- la carnurile rosii: vinuri pline, puternice (Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Babeasca,
Feteasca neagra etc);

- la vanat, numai vinuri rosii seci, vechi de mare calitate, mai fine la vanatul cu pene si cu tarie
alcoolica mai ridicata la vanatul cu par.

Vinurile seci si aspre nu se asociaza cu preparatele dulci!

Branzeturile care premerg desertul se servesc cu vinuri rosii (se continua cu vinul de la
preparatele de baza), exceptie facand telemeaua de oi, la care se por servi si vinuri albe.

La servirea desertului (dulciuri de bucatarie, produse de patiserie-cofetarie) sunt
recomandate vinurile dulci, aromate (Tamaioasd, Grasd, Chardonnay, Muscat-Ottonel). La

deserturile din ciocolata si fructe nu se recomanda vinuri.

Cafeaua se serveste cu un distilat vechi de vin (coniac de tipul Milcov, Dunarea, Tomis
etc), rachiuri fine de fructe (cirese, piersici, caise) sau lichioruri.

De asemenea, la recomandarea vinurilor trebuie sa se aibd in vedere si alte reguli, cum ar
fi:

- vinul alb sec Tnaintea celorlalte vinuri;
- vinul rosu inaintea celui alb dulce;

- vinul usor precede pe cel consistent;

- vinul tanar precede vinul invechit;

- vinul provenit dintr-un soi de struguri comun se serveste inaintea vinului rezultat dintru-un soi
nobil, dintr-o regiune consacrata;

- vinuri usoare la preparate usoare;



- vinuri consistente (tari, cu profil aromatic bogat) la preparatele picante;
- vinurile dulci, licoroase se servesc numai la desert, dupa care nu se mai servesc alte vinuri;

- diferentierea dintre doud vinuri de aceeasi culoare si provenite din aceeasi regiune, servite la
aceeasi masa, trebuie sa fie destul de evidents;

- vinurile spumante se pot servi pe tot parcursul mesei.

La o masa pot fi servite trei vinuri, maximum patru, in functie de structura meniului:

- un vin alb sec;

- un vin rosu;

- un vin dulce.

- cel de-al patrulea vin poate fi un vin alb sec (demisec) sau un vin rosu, in functie de meniu.
Asocierea mancarurilor dulci/condimentate/proteinice (umami) cu vinurile usoare
Mancarurile dulci, condimentate sau proteice, mai putin sdrate, dau vinului o texturd mai

puternica. Vinurile rosii asociate cu astfel de mancaruri vor fi mult mai taninoase. Vinurile

recomandate pentru felurile gastronomice dulci, condimentate sau proteinice sunt cele seci,

proaspete.

Vinuri albe: Riesling, Gewurztraminer, Viognier, White Zinfandel, Chenin Blanc, Sauvignon
Blanc, Chardonnay

Vinuri rosii: Nouveau Beaujolais, Pinot Noir, Sangiovese, Zinfandel, Merlot, Shiraz
Exemple de preparate recomandate:

» mancare chinezeasca, sosuri de stridii, mancare de prune, sosurile dulci-amarui;

» mancarurile mexicane, salsa de fructe, crema de ciocolata;

» pastele cu sos de rosii, crema de ciuperci;

» mancare thailandeza, pui Thai;

aripioare de pui la gratar cu sosuri dulci
» sushi cu scortisoara si wasabi;

» mozzarella, branza Brie, branzeturi afumate.



Asocierea mancarurilor proteice cu vinurile fructuoase

Asocierea cu preparate mai acide, cu un continut ridicat de substante proteice, va estompa
caracteristicile vinurilor, faicandu-le mai putin evidente. Consumatorul va percepe mai putina
aciditate si mai multd fructuozitate. La aceste tipuri de preparate culinare se recomanda
consumarea unor vinuri mai proaspete, mai cu un profil aromatic bogat, mai usoare (nematurate
in lemn de stejar).

Preparatele amarui, precum andivele, rucola sau carnea afumata, pot fi asociate foarte
bine cu vinurile mai intense, care nu au fost maturate in lemn de stejar.

Vinuri albe: Pinot Grigio, vinuri spumante, Riesling, Sauvignon Blanc, Viognier, Chardonnay
Vinuri rosii: Pinot Noir, Merlot, Sangiovese, Dolcetto
Exemple de preparate asociate:
* salatele amdarui, astringent: de rucola, spanac, ridichi, cresson;
* pestele mai uleios: sardine, hering, ansoa, macrou, somon;
* scoici, homari, crab si creveti cu lamaie;
* pestele afumat. sSomon, sturion, tipar, crap;
» stridii cu otet, ulei sau sos cocktail,
* asparagus cu anghinare si ciuperci;
* sushi cu scortisoara si wasabi;
* prosciutto cu pepene galben;
* caviar,
* brdnza proaspadta de capra.
Asocierea mancarurilor echilibrate cu vinurile rosii si albe
Felurile care sunt condimentate echilibrat cu sare vor dezvolta arome complexe si pot fi
asociate cu o mare varietate de vinuri. Aceste feluri culinare dezvolta foarte multe arome si nu
reactioneaza in asocierea cu vinurile cu aciditate mai saazuta. Mancarurile cu continut de sare

mai moderat pot fi asociate cu majoritatea soiurilor de vin. Vinuri albe: Pinot Grigio,
Gewurztraminer, Chenin Blanc, Riesling, Sauvignon Blanc, Chardonnay



Vinuri rosii: Pinot Noir, Merlot, Shiraz, Zinfandel, Sangiovese, Cabernet

Sauvignon Exemple de preparate:
« diferite preparate din carne, sotate sau facute la gratar, macarurile de pui, fructele de mare.
* preparatele murate in sare: masline, capere, sunca, lamaile in saramura, branza de tip Feta;
* sosurile mai acide, albe sau rosii, pe baza de: mustar, lamaie, otet balsamic etc.;
* carnea de vitd sau pui cu lamaie si capere;
* supe, tocanite, ostropel,;
* branzeturile Cheddar, Gruyere, Fontina.

Asocierea deserturilor cu vinurile dulci

Majoritatea deserturilor sunt produse dulci si vor fi asociate cu vinuri dulci. De cele mai
multe ori, se cere a fi servite cu vinuri mai dulci decat deserturile, deoarece se echilibreaza
reciproc. Aciditatea va deveni mult mai pronuntata atunci cand sunt servite vinuri dulci la desert.
Daca vinul este mai dulce decat desertul, consumatorul nu va sesiza aciditatea vinului la fel de

mult.

Vinuri: Recioto, Madeira, Sherry, Port, Muscat, Riesling, Santo, Sauternes, Tokaji, Ice
Wine Deserturi asociate:

ciocolate, creme de ciocolata, prajiturele de ciocolata, trufe;
* cremoase, placintele de branza, inghetata;

« deserturile de fructe: mere, citrice, zmeura;
* deserturile cu nucad si caramel, tartele cu alune;
* torturi, prajiturele, produse de patiserie;
* branzd mucegaita.
Asocierea bauturilor cu preparatele conform regulilor de asociere

Regulile de asociere a bauturilor cu preparatele culinare au la baza printre altele,
compozitia preparatului, preferintele consumatorului, tipul mesei.

(1 Cu ocazia meselor obisnuite sau intre mesele principale se recomanda vinuri usoare cu
0 concentratie de alcool de 9-10 % vol. alc. albe (galben-pai) sau rosii, in functie de
preparatele culinare servite la masa.



La receptiile oficiale se recomanda vinuri selectionate soiuri pure galben-pai cu un
buchet specific, din grupa vinurilor demiseci sau dulci, ocazie cu care se pot recomanda
si vinurile sampanizate.

Cu ocazia intrunirilor obisnuite ale consumatorilor Tn diferite etape ale zilei
(dimineata, pranz, seara) cand se solicita numai gustari reci (branzeturi, mezeluri,
salate); gustari calde (pe baza de peste, oud) se recomanda sa fie insotite de vin usor de
culoare alba (galben-pai) cu o concentratie de 9-10 % vol. alc., vinuri seci si demiseci,
servite reci, simple, cu apd minerala separate sau combinat (sprit) 75 % vin si 2 5% apa.

La intruniri obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei cind se solicitd la
masd un preparat culinar: rasol de vaca cu legume, preparate din peste rasol, preparate
din carne de pasare rasol, din paste fainoase si alte preparate din legume-Salate fierte si
combinate se recomanda si se servesc vinuri albe (galben-pai) usoare cu o concentratie in
alcool de circa 10-11 % vol. alc., din grupa vinurilor seci si demiseci, servite simple sau
cu apa minerala.

La Tntrunirile obisnuite de familie cu invitati la masa de prinz sau cind

in prima etapa a meniului, la servirea gustarilor daca se prefera o bautura aperitiv, se
poate recomanda un pahar cu vin rosu, alb (galben-pai) sau demisec, cu 9-10 % vol. alc.,
vin cu care se poate continua si in etapa a doua din meniu, la servirea preparatelor din
peste, sufleuri, specialitati din paste fainoase.

la preparatele culinare din carne tocatd/sarmalute, chiftelute, musacale, condimente
(picante) se recomanda vinuri albe, seci sau demiseci cu o concentratie alcoolica de 10-
11 % vol. alc. vinuri tinere cu urme de dioxid de carbon si vinuri rosii dupa preferinte.

la fripturi de porc, de vaca, ficat, morun sau somn la gratar, cu sosuri corespunzatoare,
se recomanda vinuri rosii, seci si demiseci cu concentratie alcoolica de 11-12 % vol. alc.
usor tdmaioase. Se servesc la temperatura camerei cu apa.

la specialitatile culinare din carne de vanat se recomanda sa se serveasca vin rosu, sec si
demisec, alcool 10-11 % vol. alc., usor acidulate si tdmaios, avand o temperatura de 16-
17 % vol. alc.

la desert se poate recomanda un sortiment de vin demisec sau dulce si cu aroma placuta,
din grupa vinurilor albe (galben-pai) sau rosu daca desertul a fost de bucatarie , pe baza
de aluaturi (clatite, papanasi, coltunasi, placinte, gogosi).

la servirea cafelei se serveste coniac sau un pahar de vin rosu, vinuri pure, demisec sau
dulce, scurt separate cu apa minerala.



Dimineata intre orele 8-10 se recomanda un pahar de vin alb sau rosu sec, , cu o
concentratie alcoolica de 9-10 %vol. alc, cu apa. La pranz, intre orele 10-12 se recomanda un
pahar de vin alb sau rosu sec sau demisec putin acidulat, cu 10-11 % vol. alcool. Tnainte de
masa (pranz sau seara) se recomanda un pahar de vin aperitiv sec alb sau rosu, cu o
concentratie alcoolica de 11-12 % vol. alc.

Dupa masa de pranz se recomanda vinuri seci, demiseci, albe (galben-pai) vinuri vechi
Cu concentratie alcoolica 11-12° servite simple sau cu apa.

Seara, dupa masa, se servesc vinuri demiseci si dulci aromate galben-pai. Femeile vor
prefera vinurile demiseci sau dulci.

FISA DE LUCRU

1. Asociaza urmatoarele preparate cu bauturi.
Preparate:

a- platou cu gustari reci;

b- saramura de crap cu

mamaliguta; c- friptura de

miel cu legume sote; d-

iepure cu masline;

e- muschi de porc

impanat; f- clatite cu

dulceata;

g- brénza

Camenbert; h-

cafea

Bauturi:

QD
1

tuica/bitter/vodca;

b- vin alb sec;

C- vinrosu;

d- vinrosu plin — puternic;
e- vinrosu;

f-  vin dulce;



g- coniac/lichior.

2. Completand pe orizontala casutele libere, conform definitiilor, veti obtine pe verticala
documentul care prezinta oferta unitatii de alimentatie publica.

1. preparat lichid, servit cald la micul

dejun, simplu sau cu adaosuri;

2.starea fizica a preparatelor servite ca felul I;

3.se servesc ca intrare Tn meniu;

4.se servesc impreund cu preparatele;

5.dublu la cafea!

6.preparat din ou sau carne, obtinut in timp scurt;

B

7.indeplinita de caracteristicile preparatelor si bauturilor;

8.mai multe modele!

9.indeplinite de lista meniu;

10. trebuie respectate Tn asocierea preparatelor cu bauturile

3. In coloana A sunt prezentate grupe de preparate iar in coloana B biuturi. Conform
criteriilor de asociere corecti, faceti legatura intre elementele coloanei A si elementele

coloanei B.

A B
Preparate Bauturi

a — Gustari f — Lichior

b — Preparate lichide f— Coniac

¢ — Preparate din peste si crustacee h — Vin rosu

d — Antreuri

i—Vinalb




e — Preparate de baza J — Bauturi alcoolice industriale

k — Vin alb roze - demisec

Bbliografie
https://www.academia.edu/24977809/Suport_de _curs_bucatar




