SUPORT DE CURS
PROCESE DE BAZA iN ALIMENTATIE
MODULUL M 4

Profesor Luminita Vlad



MATERII PRIME SI AUXILIARE FOLOSITE IN ALIMENTATIE

CLASIFICAREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE FOLOSITE iN

ALIMENTATIE

Materiile prime si auxiliare sunt alimente utilizate in cantitati diferite la obtinerea

preparatelor culinare, de patiserie si cofetarie, care influenteaza caracteristicile nutritive si/sau

organoleptice ale produsului finit.

In functie de implicarea lor in procesul de productie culinard, se impart in doud mari grupe:

» Materii prime

> Materii auxiliare

Materiile prime sunt alimente folosite in cantitati mari, care se regasesc in produsul finit si

influentaza caracteristicile nutritive si organoleptice ale acestuia. Ele nu pot lipsi din cadrul

unui preparat, nu pot fi substituite, avand un rol foarte important in organism deoarece

asigurd necesarul nutritiv si energetic de care organismul are nevoie.

Materiile prime se grupeaza in:

> de origine vegetala:

cerealele si produsele cerealiere
- fainuri (grau, secara, orz)

-crupe (malaiul,orezul,grisul,
arpacasul)

-paste, produse de panificatie

legumele si fructele Legume-
(radacinoase, tuberculifere,
bulbifere, varzoase, fructoase,
pentru pastai, frunzoase, culturi
speciale, pentru condimentare).

Fructe- semintoase,
samburoase,fructele arbustilor si
semiarbustilor fructiferi, nucifere,

citrice




-zaharul
-amidonul,
-glucoza

mierea

grasimile vegetale

grasimi vegetale lichide-uleiurile
grasimi vegetale solide- untul de
cacao, palmier, cocos,plantonul

grasimile mixte-margarina

> de origine animala

carnea:
-Carnea de macelarie: de bovine, porcine,
ovine, caprine

-carnea de pasari: galinacee, palmipede
-carnea de vanat

-carnea de: pesti,

crustacee, moluste,

batracieni

subprodusele din carne

carne de maceldrie-inima, limba,ficat,rinichi,
creier, picioare, capete, urechi,cozi

carne de pasare-ficatei, pipote, inimioare

carne de peste- icre, lapti

laptele si subprodusele din lapte
-lapte

-produse de smantanire: frigca, smantana,unt

-produse lactate acide: iaurt,chefir, sana,
lapte batut
Bréanzeturi: proaspete (branza de vaci,




cas,urda, creme de branza)

-fermentate si maturate in saramurd(telemea

e ey
de vacad,oaie, bivolita) > “ a& 1
-fermentate si maturate: (moi,cu mucegaiuri, v
tari)

-framantate (branza de burduf)
-oparite (cascavalul)

-topite (simple si cu adaos)

Ouale

Compozitia chimica, structura oului, utilizari

grasimile animale
-lichide: ulei de peste

Solide: untura de peste, de pasdre, de bovine,

de oaie, unt

Materiile auxiliare sunt alimente folosite in cantitati mici, care influenteazd numai
proprietatile organoleptice ale preparatului culinar, putand lipsi din compozitia acestuia.

Tn categoria materiilor auxiliare se includ:

Stimulente
-cafeaua
-cacao

-ceaiul

Condimente

-acide: otetul,acidul tartric (sarea de lamaie),
acidul citric

-Vegetale: plante aromatice
(patrunjel,leustean,  marar,busuioc,cimbru,

etc), condimente aromate (mirodenii):




piper,mustar, boia, foi de dafin, chimen,
anasonul, sofranul,enibaharul, coriandru,etc

-minerale: sarea

coloranti alimentari
-naturali: cacao,cafea, galbenus de ou,sfecla
sau varza rosie, spanac sau urzici

-de sinteza:E100, E102, E123,E127 etc

Afanitori
-drojdia de panificatie —pentru afanarea

aluatului

substante gelefiante
-gelefiantii

-gelatina

CEREALELE SI PRODUSELE CERIALIERE

Cerealele si produsele cerialiere ocupa un loc important in alimentatia omului, datorita
urmatoarelor caracteristici:

= Auvaloare nutritiva ridicatd (continut mare de proteine si glucide)

= Sunt usor asimilabile si accesibile organismului uman

= Sunt gustoase

= Au o duratd de prelucrare scurta

= Se pot prepara usor si diversificat




CEREALELE - sunt plante agricole anuale

Stratul aleuronic Embrionul
f N | .. di contine multe: confine multe:
care fac parte, in marea lor majoritate din s ke nlale k- substide grato
.- . .o e ally fubal A albutnene solubil
familia graminelor. Ele se cultivd pentru S o ) o
— substante — substanie minerale
boabe, avand un rol important in alimentatia RedpELGe G
omului.
Principalele tipuri de cereale folosite n N
Ipvelwul lemnos Endospermul
alimentatie sunt: graul, secara, orzul, ovizul, confine multe: confine mull:
- githsiante nedigestibile . ArIAON
porumbul, orezul, meiul si hrisca. - alhumine ghutenice

Structura anatomica a boabelor de cereale este urmatoarea:

1. Invelisul lemnos (pericarp si perisperm)

2. Strat aleuronic

3. Endosperm

4. Embrion
Boabele cerealelor se asemana ca structura
fiind formate din cinci parti distincte. Unele
specii de cereale ca orezul, ovazul au bobul

imbracat 1n invelisul floral (pleava).

Invelisul este partea exterioard, lemnoasad a bobului.

Are un rol protector. Este format din pericarp (stratul exterior) si perisperm (invelisul

seminal). Invelisul este bogat in celulozi, substante minerale si vitamine. Invelisul se

indeparteaza In procesul de prelucrare prin decorticare sub forma de tarate.

Stratul aleuronic se gaseste sub invelisul bobului,cu celule mai mari, ce contin proteine,

lipide, saruri minerale, vitamine.

Miezul sau endospermul reprezintd principala componenta a bobului ce se valorifica sub
forma de faind sau derivate din faina, cu celule

mari, ce contine amidon si proteine.

o Embrionul- detine circa 1,4 - 3,1% din greutatea
~ End 1 : A .
i bobului reprezentand partea din care se poate forma
g === Stratul aleuronic ]
—— fnvetisul prin germinare viitoarea plantd. Aceastd parte din
Pericarpul structura bobului contine : lipide, glucide, saruri

minerale, vitamine si enzime.




COMPOZITIA CHIMICA A CEREALELOR este asemanitoare, diferentiindu-se numai
proportia unor componente de la o cereald la alta. Componenta principald este amidonul, in
proportie de 23-78%. Proportia diferitelor componente chimice continute de cereale este

prezentatd In urmatorul tabel:

Substante Glucide Lipide % Apa% Saruri
proteice % (amidon)% minerale%
7,5-20,4% 23-76% 0-8% 10-14% 1-6%

Apa se gaseste sub forma higroscopica, deci cantitatea ei variaza in functie de mediu.
Substantele minerale se gasesc in cea mai mare parte in invelis si sunt reprezentate de Ca
(calciu), Mg (magneziu), K (potasiu).

Substantele azotoase sunt reprezentate de : albumine, globuline, prolamine, gluteine.
Albuminele se gasesc in embrion. Globulinele se gisesc in tot bobul. Prolaminele si
gluteinele se gasesc in cea mai mare parte in orez.

Glucidele sunt distribuite astfel: amidonul in endosperm, celuloza si hemiceluloza in stratul
aleuronic, zaharurile Tn germeni.

Lipidele se gasesc in cea mai mare parte in embrion si stratul aleuronic sub formd de
trigliceride.

Vitaminele se gasesc in cea mai mare parte in embrion si stratul aleuronic si sunt reprezentate
de : vitamina E, B1, B2, B3 si BS. La macinare vitaminele trec aproape in totalitate in tarate.
Enzimele au un rol important in timpul depozitarii cerealelor si a produselor de macinare
(faina si malaiul). Cea mai importantd enzima este amilaza, care hidrolizeza amidonul si are

un rol decisiv Tn fabricarea painii.

VALOARE NUTRITIVA A CEREALELOR

Au o valoare nutritiva ridicata. Cerealele furnizeza energie si substante nutritive necesare
activitatilor cotidiene.

Vitaminele maresc energia si puterea organismului. Fierul fortificd sistemul imunitar iar
magneziul asigura buna functionare a sistemului cardiovascular.

Fibrele scad colesterolul.

Cerealele au o valoare nutritiva ridicatd datorita continutului ridicat de proteine si glucide.




AVANTAJE NUTRITIVE

-asigurarea unei surse de energie convenabila chiar pentru organisme aflate in dificulate;
-componentele nutritive sunt echilibrate la majoritatea speciilor de cereale, corespunzand
profilului dietelor recomandate de specialisti;

-cateva specii exceleazd 1n continutul ridicat al unor componente si prin proprietatile
manifestate, facandu-le foarte valoroase pentru utilizari distincte;

-cele mai multe dintre speciile de cereale au capacitatea de a functiona ca reglatori ai sanatatii
umane, avand chiar utilizari consacrate in lecuirea unor boli;

-consumul de cereale este accesibil lejer oricarei categorii sociale, cerealele constituind o
hrana ieftina si sanatoasa.

programelor alimentare pentru toate categoriile de consumatori, indeosebi pentru minoritatile

gastronomice (vegetarieni, vegani).

DEZAVANTAJE NUTRITIVE

-Partea proteicd din compozitia cerealelor, de exemplu, este lipsitd de unii aminoacizi
esentiali (lizina si triptofanul). Consumarea in exces a cerealelor decorticate (orezul alb
comun, produsele din fdind albd) provoaca o carentd a vitaminei B; (tiamina), considerata
vitamind a performantei intelectuale si a bunei dispozitii, vitamina beneficd pentru sistemul
nervos, muschi si inima si foarte sensibila la tratamentele termice si la contactul cu zaharul.
-La fel, consumul excesiv de porumb, indeosebi daca a fost pastrat necorespunzator, a fost
multd vreme in trecut cauza pelagrei, boald generatd de carente multiple la care se adauga
efectul unor antinutrienti care sunt specifici porumbului.

O problema care ingrijoreaza pe multi consumatori este legatd de cresterea numarului
persoanelor care manifestd intolerantd la gluten. Bolnavul respectiv, numit celiac, nu trebuie
sd consume produse care au gluten (din grau, secara, orz), dar poate consuma cereale care nu

au gluten (porumb, ovaz, orez, mei).

CONDITII DE PASTRARE

Cerealele se pastreaza In depozite curate, aerisite, fara rozatoare sau insecte.

Umiditate pana la 14%.



TEMA

PSEUDOCEREALELE sunt seminte care se comporta si se gatesc asemanator cu cerealele,
dar nu fac parte din familia graminelor avand si o structurd diferitd a bobului. Semintele lor
nu provin din spice, ci din inflorescente cu alte forme.
Principalele pseudocereale utilizate in gastronomie sunt:

> Amarath

» Quinoua

» Hrisca

Realizati urmatoarele cerinte:
- Prezentati caracteristicile fiecarei pseudocereale amintite mai sus. (Puneti imagini)
- Prezentati utilizarile culinare ale pseudocerealelor. Dati exemple de preparate culinare

realizate cu ajutorul pseudocerealelor.



PRODUSE DIN CEREALE
I.CLASIFICAREA PRODUSELOR DIN CEREALE

A. Produse obtinute prin prelucrarea boabelor:

Fainuri —de grau, secara,orz

Crupe: orez, arpacas,gris,fulgi de oviz,

fulgi de porumb, malaiul,pufarin, pufuleti

Produse rezultate din prelucrarea fainii sub forma de aluat:

Paste: simple, cu adaosuri

Produse de panificatie: paine simpla,paine cu
adaosuri, paine dieteticd, produse de

franzelarie

FAINURILE



FAINA se obtine prin micinarea boabelor de cereale (grau, secard, orz) in diferite granulatii,
urmata de separarea particolelor rezultate, prin cernere, cu ajutorul sitelor.

Cea mai utilizata in alimentatie este faina de grau.

CLASIFICARE
1. In functie de gradul de extractie, fiina poate fi de mai multe tipuri:
» Faina alba (extractie 30%) obtinutd din miezul bobului
» Faina semialba (extractie 75%) cu eliminarea partiala a taratelor
» Faina intermediara (extractie 85%) cu particole de tarate
» Fiina neagra (extractie 90-95%)
Prin gradul de extractie se intelege cantitatea de faind rezultata in urma macinarii a 100kg de
boabe de grau.
2. O alta clasificare se face in functie de continutul de minerale (cenusd) al fainii exprimat in
miligrame/100 g faind uscatd. Tipurile de fdind de grau fabricate In Romania sunt

prezentate 1n tabelul urmator:

Grupa Tip Cenusa la s.u%max
Faina alba 480 0.48
"G Superioara tip 000 0,48
550 0,55
650 0,65
Faina semialba 800 0,80
Fiini neagra i | 1250 1,25
1350 1,35
Faina dietetica e 1750 1,75
dietetica 2,20




COMPOZITIA CHIMICA

Faina de grau are o compozitie complexd. Ea contine componente chimice si biochimice in
proportii ce depind de extractie, soiul graului, gradul de maturizare biologica, conditiile agro-
climatice de cultura si de depozitare dupd recoltare. Repartizarea neuniforma a acestor
componente 1n bobul de grau determind variatia compozitiei chimice si biochimice a
fainurilor cu gradul lor de extractie.

Faina are un continut de umiditate de 14-14,5%, iar substanta uscatd este formatd din
proteine, glucide (amidon, zaharuri, celuloza), lipide, sdruri minerale, vitamine, pigmenti.

De retinut :

Cerealele si produsele cerealiere contin gluten. Glutenul este un amestec de proteine care se
gasesc 1n, orz, secard, etc. De obicei este folositd in panificatie ca aditiv, deoarece glutenul
“se tine” de dioxidul de carbon eliberat de drojdie si ajuta la cresterea produsului de
panificatie. Glutenul determina elasticitatea aluatului, ajutand ca acesta sa devina elastic,

pufos si frumos crescut.

DE RETINUT

Alegerea fainii pentru diferite utilizari culinare se face in functie de continutul de amidon si

gluten, substante care au un rol diferit in formarea si coacerea aluaturilor.

Pentru patiserie-cofetarie, aluat fraged, fursecuri, placintarie si aluatul dospit cu adaosuri,

cele mai folosite tipuri sunt 000 si 650 corespunzatoare fainii albe.

» Pentru aluatul fraged, este necesara faina cu extractie 30% dar cu un gluten de calitate
inferioara

» Pentru foaia de placinta romaneasca-faina tip 000 cu gluten puternic, elastic, nelipicios

» Pentru aluatul dospit — faina cu extractie 30% dar cu gluten, puternic, elastic.

» Pentru aluatul frantuzesc — faina cu extractie 30% , dar cu un continut de gluten umed,
ntre 26-32%,dar bine legat,elastic, deschis la culoare

» Pentru produse de panificatie- faina cu grad ridicat de gluten, de calitate superioara

» Pentru paste fainoase- faina de grau dur, cu sticlozitate ridicata, gluten umed peste 32%

UTILIZAREA FAINII iN ALIMENTATIE
e (Ca materie prima la fabricarea painii, a produselor de panificatie si patiserie-cofetdrie —

constitue materia de baza in prepararea unor aluaturi, blaturi.



e In unitatile de alimentatie publica, la obtinerea unor preparate culinare: sosuri, aluaturi,

compozitii pentru prajit, la tapetarea carnii in vederea obtinerii snitelului.

e La obtinerea pastelor proaspete (taietei, tagliatele)

e Faina de secara este folositd din ce in ce mai mult pentru obtinerea produselor de

panificatie, datorita valorii sale nutritive: (substante proteice: 11,57%, lipide:2,08%,

glucide: 69,61%, substante minerale: 1,44%).

Aluat dospit

Aluat fraged

Aluat frantuzesc

Tarta cu fructe

Croasant cu unt

DEPOZITAREA FAINII

» In depozite sau camere uscate, curate, aerisite, fara rozatoare sau insecte

= Ambalata in saci de material textil sau saci de hartie, stivuite astfel incat sa poata circula

aerul.

= Conditii de depozitare: temperatura de 10°C, umiditate relativa a aerului 70-75%, timp de

60 de zile vara si de 120 de zile iarna.




CRUPELE

CRUPELE sunt produse obtinute prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale.

CLASIFICARE
Clasificarea
CRUPELOR
v ! ,
' NORMALE | l LAMINATE | EXPANDATE j
' Din OREZ
v | - orez slefuit Y
i _ [r-orezglasat Oparite PUFARIN
ey |l Arpacas ] (fulgi de ovaz) (din grau si din orez)
| -din grau
\ | -dinorz \

L>/malai ‘ Prajite PUFULETI
Fragmentate |,/ gris = (fulgi de porumb) (din porumb)

>/brizura de orez|

MALAIUL este o crupi care se obtine prin micinarea boabelor de porumb in mori.
Clasificare
In functie de procedeul folosit la macinare acesta se clasifica in:
e Malai grisat (malai extra)
e Malai superior

e Malai obisnuit

Compozitia chimica este asemandtoare cu a celorlalte cereale din punct de

vedere structural, cu deosebirea cd unele substante se gasesc In cantitate mai mica.

Componentele sunt raspandite neuniform in partile componente ale bobului.

» Glucidele 80% din bobul de porumb, din care amidonul ocupa 70% din totalul glucidelor

» Lipidele sunt formate din trigliceride si reprezinta 4,4%

> Substantele proteice sunt rispandite neuniform in partile anatomice ale bobului. Tn
embrion procentul este de doua ori mai mare decat in endosperm. Embrionul contine 205
substante proteice.

» Substantele minerale formeaza reziduul de la calcinarea bobului de porumb ajuns la

coacere deplina si este cu 1,6% mai mic decét la celelalte cereale.



» Apa (umiditatea) — Boabele de porumb ajunse la coacere deplind si uscare au un continut

de umiditate de 14-16% apa.

» Vitaminele sunt repartizate In anumite parti anatomice ale bobului. Atfel In embrion se

gaseste vitamina A, vitamina E. Vitamina B1, PP se géasesc in stratul aleuronic.

Valoarea nutritivid/energetica este mare, de 320kcal/100g.

Avantaje nutritionale

Faina de porumb nu contine gluten, din acest motiv este recomandatd in alimentatia
tuturor grupelor de varsta, inclusiv in alimentatia dietetica.

Porumbul contine o cantitate echilibrata de fibre, care ajuta la o bund digestie

Faina de porumb contine antioxidanti care au beneficii considerabile asupra ochilor.
Previne anemia, deoarece porumbul este o sursd importanta de fier. La 100g de malai se
gaseste 2,7mg de fier.

Previne boala diverticulara. Aceastd boald este o afectiune caracterizatd prin pungi in

peretii colonului. Simtomele principale sunt: crampe, flatulenta, balonare.

Dezavantaje nutritionale

Prezenta antinutrientilor in porumb afecteaza absorbtia mineralelor alimentare cum ar fi
fierul s1 zincul.

Tn cazul in care porumbul este contaminat cu ciuperci, acestea produc diverse toxine
cunoscute sub numele de micotine, care pot afecta sanatatea omului.

Consumul excesiv de porumb contaminat este un factor de risc pentru aparitia cancerului

sau defecte congenitale la nastere.

Conditiile de pastrare sunt aceleasi ca la cereale.

Utilizari culinare

Faina de porumb este folosita la prepararea mamaligii simple sau cu diverse adaosuri. Este

folosita drept garnitura la diferite preparate.

ﬁd

s, ~ (/;

mamaliga Sarmale cu mamaliga
bulz




Mamaliga cu legume la gratar | Prajitura cu malai si lamaie Prédjiturd cu malai si iaurt

Concluzii

Porumbul este una din cele mai consumate cereale. Este de asemenea o sursa bogata de

multivitamine si minerale. Consumul moderat de madlai poate fi integrat intr-o dietd

sanatoasa.

PASTELE FAINOASE

PASTELE FAINOASE sunt produse obtinute dintr-un aluat crud, nedospit (nefermentat),

modelat in diferite forme si uscat pana la o umiditate de 12-13%. Aluatul este preparat din

faina de grau si apa, cu sau fard adaosuri (oud, pasta de tomate,spanac, etc).

CLASIFICAREA PASTELOR FAINOASE

a. Dupa aspect:

Netede: melcisori,spaghete, macaroane

Cu denivelari: lazane, scoici

b. Dupa forma obtinutd in urma modelarii:

Paste fainoase lungi: macaroane, spaghete
Paste fainoase medii: fidea, tdietei

Paste fainoase scurte:melci, spirale, fundite, scoici, stelute

€. Dupa compozitie:

Faste fainoase simple

Paste fainoase cu adaos de: oud, spanac, pasta de tomate

Paste fainoase cu adaosuri nutritive: lapte, carne

Paste fdinoase cu adaosuri pentru Tmbundtatirea gustului si aromei: legume,

fructe,etc



d. Dupa structura:

- Cu structurd compacta in sectiune: spaghete,fidea

- Cu goluri in interior sub forma de tub: macaroane, melci

- Unsingur fir: fidea

- Din doua sau mai multe fire: fidea, impletite, rasucite

Clasificarea
PASTELOR FAINOASE |
Y
SIMPLE CU ADAOSURI SUPERIOARE
v v
]ncorporgte in aluat Umipluts
(ou, rosii, spanac)
Y Y
-lungi - figurine
- medii (melcisori,
- scurte scoici etc.)
DICTIONAR DE PASTE
PASTE FAINOASE SCURTE
Chifferi Conchiglie Farfalle
=

b\ _

Paste fainoase scurte in forma de

corn, curbate si gaurite in interior

Paste fainoase mici in forma

de bolta

Paste fainoase in forma de fluture

Pene

) ‘\“Lg\ |

Rigatoni

Tortiglioni




Paste fainoase scurte, taiate oblic
si gaurite 1n interior fapt ce
permite pastrarea aromei branzei

Tn interior

Paste fainoase scurte, taiate

drept si gaurite in interior

Paste fainoase scurte In forma de

spirala

Gnochi

Fusilli

O

Rotelle (rotini)

Paste fainoase in forma de

cochilie

Paste care au forma de

suruburi

Paste scurte in formd de roata.
Spatiile dintre spite pot fi folosite

pentru a prinde bucédti de carne si

legume
PASTE FAINOASE (PLATE SI UMPLUTE)
Cannelloni Lasagne plate Ravioli
A
' :
7

Paste fainoase in forma de tub

pentru umplut

Foi

de aluat masurand circa

10x20 cm. Se comercializeza

fierte dinainte sau crude

Paste patrate, 1n forma de
tascute, umplute cu spanac sau

carne tocata

Tortellini

Tortelloni

Anolini

.

Aluaturi in forma de inele de

diferite marimi, umplute

Aluat

tascutd in forma de

semiluna

Paste umplute cu carne

PASTE FAINOASE LUNGI




Spaghetti

Linguine

Sunt paste lungi, subtiri si nu

sunt gaurite

Paste fainoase lungi, tip pai.

Sunt asemanatoare spaghetelor, dar

ceva mai groase.

\ht{lk

Bucatini

Tagliatelle

L

Fettuccine

Aratd ca niste spaghete, doar

ca au o micé gaurd la mijloc

Au formd de panglica/fasi
inguste, cu o latime de 0,6-

lcm

Au forma de panglicute lungi si

plate

CUSCUSUL este o pasta fainoasa obtinuta din gris de grau
(sau alte cereale) amestecat cu apa si cu faind pana capata

forma unor bobite mici, cu diametrul de 1 mm. Cuscusul se

poate folosi ca adaosuri la supe sau garnituri la carne.

UTILIZARI CULINARE

Pastele fainoase sunt utilizate pentru pregatirea unor garnituri, ca adaosuri la unele preparate

lichide, la obtinerea unor preparate de baza, la pregatirea unor dulciuri de bucatarie.

Exemple:

» La pregétirea unor garnituri (macaroane cu unt)

» Ca adaosuri la unele preparate lichide - supe, ciorbe (supa de vita cu taietei, supa de

pui cu paste)

» La obtinerea unor preparate de baza (lasagna, taliatele cu somon)

» La pregatirea unor dulciuri de bucatarie (budinca de macaroane)




Supa de pui cu paste

Lasagna

Budinca dulce de macaroane
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PRODUSELE DE PANIFICATIE

PRODUSELE DE PANIFICATIE - sunt obtinute prin fermentarea si coacerea unui aluat
dospit, obtinut din fiina de grau, drojdie si sare. In functie de sortiment, acest aluat poate
primi unele adaosuri (faind de cartofi, ceapa, seminte diferite, etc).

PAINEA este principalul produs de panificatie, care furnizeza organismului proteine de clasa
a ll-a de calitate nutritionald, vitamine din complexul B si substante minerale (Mg, P, Fe).

CLASIFICAREA PRODUSELOR DE PANIFICATIE

PRODUSE
DE

PANIFICATIE

PAINE
SIMPLA

PAINE CU
ADAOSURI

PAINE DIETETICA

PRODUSE DE
FRANZELARIE

Y Y Y Y Y Y Y YYYYY

alba

semialba

neagra

cu cartofi

cu seminte etc.

fara sare

graham

cu calciu

hipoglucidica

simple (conuri, chifle)

cu zahdr, ulei (batoane, impletituri)

speciale (briose, cozondcei aromati etc.)




UTILIZARI CULINARE ALE PAINII

Painea se utilizeza ca atare (in stare proaspatd), intra in compozitia unor preparate sub forma
de crutoane, se utilizeza la obtinerea pesmetului, intrd in compozitia unor tocaturi (umpluturi)
ca material de legatura sau chiar la obtinerea unor preparate: budinca de paine, friganele.
Exemple:

= La obtinerea unor gustari (friganele, bruschete)

= Caadaosuri la unele preparate lichide(supe, ciorbe)- crutoane, paine cu usturoi.

= La prepararea unor umpluturi- chiftelute

= La prepararea unor dulciuri de bucatarie: budinca de paine

Paine cu usturoi Bruschete Budinca de paine

[ e -~

TEMA

Unul dintre atuurile restaurantului este faptul ca ofera in fiecare

zi clientilor sai paine proaspatd de foarte buna calitate. Pentru

aceasta restaurantul a incheiat un contract cu o brutarie
artizanald care i livreza zilnic 50 de paini dospite cu maia naturala.

Dar astazi, la prima ora, restaurantul a primit o rezervare pentru ungrup de 200
de turisti asiatici, asa ca padinea comandatd a fost inlocuitd cu orez. Ca urmare
din painea comandatd au fost consumate doar 5 bucati. Si cum politica
resaturantului presupune ca acesta sa ofere clientilor sdi paine proaspatd in
fiecare zi, Chef va propune sd cdutati solutii de wvalorificare a painii
neconsumate.

Gasiti cat mai multe solutii de valorificare a painii ramase.




TEST

l. incercuieste litera corespunzatoare raspunsului corect.
1. Pentru obtinerea aluatului fraged se recomanda:
a. Faind cu extractie 30% dar cu gluten de calitate inferioara
b. Faina cu extractie 30% dar cu gluten puternic elastic
c. Faina cu continut ridicat de gluten, de calitate superioara
d. Faina fara gluten
2. Orezul este o crupa:
a. Expandata
b. Laminata
c. Normald
d. Eludata
3. 1n categoria pseudocerealelor se includ:
a. Graul, porumbul, orzul
b. Hrisca, amaranthul, quinoua
c. Secara, orzul, meiul
d. Orezul, hrisca, quinoua
4. Pentru obtinerea risotto-ului se foloseste:
a. Orezul cu bobul potrivit/mediu
b. Orezul rotunjor sau oval si de culoare alba
c. Orezul cu bobul lung (de exemplu: orez basmati)
d. Orezul integral cu coaja exterioara rosie, cu gust de nuca
5. Péinea graham este:
a. Paine dietetica
b. Paine simpla
c. Paine cu adaosuri
d. Paine hipocalorica

. In coloana A sunt mentionate principalele tipuri de crupe in functie de tehnologiile



folosite pentru obtinerea lor, iar in coloana B, exemple ale acestora. Scrieti pe caiete

asocierele dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

A. Tipuri de crupe B Exemple de crupe
1.Normale a.Fulgi de porumb
2.Laminate b.Pufarin
3.Expandate c.Malai
d.Quinoa

1. Completati spatiile libere astfel incat enunturile urmatoare sa fie corecte si complete.

Mailaiul este................ care se obtine prin macinarea ................... in mori.
Faina de grau se obtine prin................... in diferite.................... si separarea particulelor
rezultate prin..........c.ccoceeeees cu ajutorul sitelor.

Pastele fainoase sunt produse obtinute dintr-un aluat......................

Crupele sunt produse obtinute prin prelucrar€a..........c.cocervenene. prin tehnici speciale.
IV.  Stabiliti valoarea de adevar a urmatoarelor enunturi si notati in dreptul fiecarui anunt
“A”

daca apreciati cd raspunsul este corect, sau ,,F”* daca apreciati ca acesta este fals.

1. Materiile prime si auxiliare folosite in alimentatie influenteaza atat caracteristicile
nutritive cat si calitatile organoleptice ale preparatelor culinare.

2. Printre materiile prime utilizate in procesul de productie culinar se numara: stimulente,
condimente, coloranti alimentari.

3. Pastele fainoase sunt produse rezultate prin prelucrarea fainii sub forma de aluat.

4. Pastele fainoase sunt obtinute dintr-un aluat dospit.

5. Orezul se obtine prin decorticarea (indepartarea invelisului), slefuirea, polizarea si

glasarea orezului brut.

Se acorda un punct din oficiu.




LEGUMELE SI PRODUSELE REZULTATE DIN PRELUCRAREA LOR

LEGUMELE sunt materii prime de origine vegetala, apreciate pentru valoarea lor nutritiva,

estetica si diversitatea sortimentala.

Prezenta lor in alimentatie este foarte importanta pentru ca:

Constitue o sursd importantd de glucide, saruri minerale vitamine (A, complexul B, C)

Asigura necesarul de celuloza pentru tractul intestinal

Au actiune alcalinizanta, neutralizand aciditatea excesiva din organism (rezultatd in urma

consumului de carne sau alimente de origine animald), realizand echilibrul acido-bazic.

Au efecte terapeutice, distrugand bacterii patogene prin substantele fitoncide continute de

telina, ceapa, usturoi, hrean.

CLASIFICAREA LEGUMELOR
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RADACINOASE

TUBERCULIFERE

BULBIFERE

VARZOASE

FRUCTOASE

PENTRU PASTAI

FRUNZOASE

CULTURI
SPECIALE

CONDIMENTARE

® morcov mtelind
—> mpatrunjel = sfecla rogie
m pastarnac  mridichi
—-I m cartof s..a.
B Ceapa - arpagic
- ceaclama
—s -deapa
| praz
| usturoi
mvarza -alba
- rosie
- creata
- - de Bruxelles
B conopida
m gulii
B rosii  castraveti
—> mvinete = dovlecei
m ardei | pepeni
u fasole
— B mazare
u linte
H spanac = loboda
—p . -
= salata H cicoare
- S
— mciuperci
® aromatizante: frunze
—> de telina,
leustean

= perene: hrean




LEGUMELE RADACINOASE sunt plante de la care se consumi radicina, iar in unele

cazuri,si frunzele lor aromate.

Principalele legume radacinoase

Sfecla rosie

&»/

Napi Ridichi de vara Ridichi de iarna

Fiecare dintre aceste legume pot fi regasite pe piata in diferite soiuri, caracterizate prin
anumite particularitati ceea cepermite bucatarilor sa le foloseasca in mod creativ.

Morcovul - este o leguma foarte importanta in alimentatie datorita gustului placut si valorii
nutritive.

Albitura — reuneste sub aceastd denumire, soiurile de patrunjel si pastarnac, cele doua
putandu- se substitui. Este folosita atat pentru radacina,cat si pentru frunze.

Telina — este o radacinoasa folosita atat ca leguma, cat si drept condiment (frunzele).
Ridichile — sunt radacini suculente apreciate pentru gustul lor placut, sunt bogate in glucide,
uleiuri eterice, vitamine si alte substante nutritive.

Sfecla rosie de masa —este o leguma apreciata pentru valoarea ei nutritiva si gustativa.



Utilizari culinare ale radacinoaselor
Rédacinoasele sunt utilizate pentru: prepararea diferitelor gustdri, obtinerea unor sucuri
alcaline, realizarea unor preparate lichide, obsinerea unor preparate culinare,pregatireaunor
dulciuri.
Exemple:
#+ La prepararea diferitelor gustari(exemple: salatd de cruditati, salata de telina cu pui, etc)
4 La obtinerea unor sucuri alcaline (exemplu: suc de morcovi sau in diferite combinatii
cumar fi morcov, sfecla rosie si telind).
<+ La realizarea unor preparate lichide (exemplu: supa crema de telind/morcovi/sfecla, bors de
sfecld)

4 La pregatirea unor dulciuri (exemplu: tort de ciocolata si sfecld, prajiturd de morcovi).

Salata de cruditati Supa cremda de telind si Morcovi caramelizati
pastarnac

Piure in 3 culori (Cartofi cu
pastarnac)

STIATICA...........ccoeevnee. ?
Inci din antichitate, Hipocrate recomanda pacientilor sii o supa din radicinoase
denumitda acum Supa lui Hipocrate, destinatd detoxifierii organismului si pentru intdrirea

sistemului imunitar.



LEGUMELE TUBERCULIFERE sunt legume cultivate pentru tuberculi.
TUBERCULUL - este o parte subterana, Ingrosatd a tulpinii, unde se acumuleaza

substante de rezerva.

Principalele legume tuberculifere

Cartofi rosii si albi Cartofi mov Cartofi dulci
Ie i :

Cartoful -este o leguma tuberculifera foarte apreciatd datoritd calitatilor gustative si

multiplelor utilizari

Cartoful -este o specie de cartof de culoare violet intens
mov/violet | -are gust putin mai dulce decét cel al cartofilor albi
-se fierbe mai repede si are textura mai cremoasa decét ceilalti cartofi

-este mai bogat in antioxidanti, in special in antocianine

Cartoful -este 0 leguma cu tuberculi mari si de culoare portocalie

dulce -are un indice glicemic foarte scazut, fiind recomandat sicelor care au diabet
-gustul este putin mai dulce decat cel al cartofilor albi si arome diferite
-existd mai multe soiuri de cartofi dulci: Jewel, White, Purple, Orange.., a
caror coajd si aroma diferd: cu coaja portocalie, rosu inchis/violet, mov-

violet.

Utilizari culinare ale legumelor tuberculifere
Tuberculiferele sunt utilizate pentru: pregatirea unor salate, prepararea diferitelor gustari,
pregdtirea unor garnituri, obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.
EXEMPLE
+ La pregitirea unor salate (salata boeuf, salata de cartofi)
+ La prepararea unor gustari (cartofi umpluti/crochete de cartofi, placinta cu cartofi)
+ La pregatirea unor garnituri (cartofi gratinati, cartofi copti cu usturoi, cartofi prajiti,

cartofi duchesse)




4+ La obtinerea unor preparate lichide (supd/ciorba de cartofi: supa de cartofi cu
tarhon)

4 La realizarea unorpreparate de baza (iahnie de cartofi, cartofi frantuzesti)

Supa crema de cartofi cu Piure de cartofi violet Cartofi Duchesse
bacon

Cartofi copti cu branza si Placinta cu cartofi Placinta cu cartofi dulci
bacon

STIATI CA............. ?
e Cartofii fainosi se folosesc pentru piureuri, fiind sfairmiciosi, datorita continutului
mai ridicat de amidon, in timp ce cartofii rosii, cu un continut redus de amidon, se

folosesc pentru prijire sau coacere, avind pulpa mai ferma.

TEMA

Aglomeratie mare in restaurant, mult stres i oboseala. Asa ca ajutorul de bucatar a pregatit
cartofi natur pentru preparatul zilei fara sd fie atent la faptul ca acesta includea Snitel cu
cartofl prajiti. Asa ca pentru a remedia situatia,Chef le-a cerut bucdtarilor sa gasesca solutii
de transformare a cartofilor intr-un preparat compatibil cu snitelul taranesc.

Ajutati si voi ca bucatarii sd rezolve sarcina primita, folosindu-va de internet.




LEGUMELE BULBOASE - sunt cele de la care se consuma atat bulbul (tulpina subterana),

cat si frunzele, cand sunt tinere.

Principalele legume bulboase

Ceapa Hasme/salota Usturoi
¢ S
~._ 4 —
Ceapa verde Fenicul

~

Ceapa Este o leguma care, prin insusirile sale gustative, stimuleaza secretia gastrica

Hasme -este un tip de ceapa foarte des folosit in bucatariile restaurantelor

(ceapa -se utilizeza cand se doreste ca aroma cepei sa nu acapareze tot preparatul

frantuzezcd) | -se caracterizezad prin existenta maimultor bulbi Infratiti sub o foaie comuna,
asemenea usturoiului
-foile exterioare au culoarea rosiatic-rozalie sau alba, iar cele din interiorul
bulbului principal, alb-violaceu.

Usturoiul -este o leguma foarte valoroasa atat prin caracterul sdu condimentar, cét si prin
continutul in glucide, proteine,vitamine si principii active care il fac foarte
valoros in gastronomie.

Prazul -inlocuitor al cepei, dar maidulce decat aceasta, aduce o aroma si un gust

deosebit sicontribuie subtil la reusita fiecarui preparat, fard a anhila aromele
celorlalte legume.
-are calitati terapeutice si dietetice

-este apreciat pentru fragezimea,suculenta si calitatile laxative.




Utilizari culinare ale bulboaselor

Bulboasele sunt utilizate pentru: obtinerea diferitelor sosuri, prepararea diferitelor salate,
obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.

e In componenta diferitelor sosuri (sosurile pe baza de vinrosu, sos beurre blanc)

e In componenta diferitelor salate (salat verde, salata de icre, salati de cartoficutarhon)

e In obtinerea preparatelor lichide (supa de ceapa, supa crema de praz)

e La realizarea unor preparate de baza (ghiveci calugares, iahnie de fasole, ceapa umpluta

cu bacon)
Exemple:
Supa de ceapd cu pesto si Salata de fenicul si mere Clatite cu somon, branza de
branza brie capra si fenicul
&

TEMA

Este iarna, cod rosu de ninsori, intrega circulatie a fost blocatd deci si aprovizionarea
restaurantului nu mai poate fi asiguratd. Ca urmare in depozit numai sunt decat urmatoarele
alimente: faind, oud, piept de pui dezosat, ardei, pasta de rosii, ulei, ciuperci, file de saldu,
condimente, radacinoase, hasme, smantana, branza, iaurt, praz, homar, castraveciori murati in
otet, lamai, cartofi. Si cum Tn meniu erau o serie de preparate care includeau ceapa ca materie
primd ca de exemplu: pulpd de vitel lacuptor, tocanitd de pui, iahnie de cartofi, supa de
homar, file de saldu cu sos Bearnaise, CHEF, impreund cu echipa sa au fost pusi in situatia de
a Inlocui ceapa cu ingrediente pe care le aveau in camara.

Ajutati-i s identifice cu ce ar putea sa Inlocuiasca ceapa in cazul fiecaruia dintre preparatele

care trebuie realizate folosind materiile prime din depozit.




LEGUMELE FRUNZOASE sunt legume cultivate pentru frunze (verdeturile). Sunt bogate
in provitamina A, vitaminele B, C, saruri minerale. Au uncontinut mare de apa, de aceea sunt

foarte perisabile.

Principalele legume frunzoase

Salata verde Salata Iceberg Salata creata

Radicchio

Salata verde | Este o leguma deosebit de importantd in alimentatie datoritd aportului de

substante nutritive. Existd mai multe soiuri: Cosina, Iceberg, Laptuca, Creata




Spanacul

Este o legumad importantd in consumul alimentar datoritd continutului in

vitamine si fier

Mangoldul

Este o varietate de sfecla — sfecla pentru frunze — ale carei beneficii pentru
sdndtate sunt uimitoare datoritd continutului in vitamine, minerale,

antioxidanti

Andivele

Sunt legume fara clorofila (crescute in Intuneric) cu un gust interesant, putin
amar, sarace in calorii si bogate infibre si substante nutritive. Exista

maimulte variatiuni: alba, rosie, radicchio.

Rucola

Este o leguma frunzoasd cu gust specific, piperat, putin amarui si intens,
care se potriveste perfect in orice salatd in combinatie cu alte frunze verzi.
Are un continut ridicat de vitamine si minerale, fiind recomandatd in

alimentatie pentru eliminarea toxinelor din organism si a radicalilor liberi.

Apio

Este tulpina dulce de telind apreciatd pentru: savoarea sa deosebitd si
multiplele beneficii pentru sdnatate datoritd continutului in minerale,

vitamine si apa.

Rubarba

Este o legumd —fruct, folositd in scop terapeutic (remediupentru boli de
rinichi si de stomac) si culinar (tijele care au un gust acrisor). De la aceasta

se consuma doar tulpina si rizomii (frunzele sunt toxice).

Utilizari culinare

Frunzoasele sunt utilizate pentru: pregatireaunor salate, obtinerea unor preparate lichide,

realizarea unor preparate de baza.

EXEMPLE

e In componenta diferitelor salate (salata verde, salati de spanac, salati de andive)

e La obtinerea unor preparate lichide

e La realizarea unor preparate de baza (chiftelute crocante din miel cu spanac si sos

gorgonzola, piureuri).

Green Cream Soup Salata de spanac cu branza

Supa de mangold

si lastari de ceapa




Cannelloni cu spanac si Friptura de vita cu spanac Tarta cu rubarba
rucola

TEMA
La sfarsitul unei zile foarte solicitante, magazionerul a Intocmit comanda pentru
aprovizionare cu legume si fructe, dar in loc de Skg de spanac a trecut 50kg. Asa cd, a doua
zi, magazia a fost invadata de ladite cu spanac.
Ajutati-i s gaseasca solutii de valorificare astfel incat pierderile inregistrate de restaurant sa

fie cat mai mici.




LEGUMELE VARZOASE - sunt plante legumicole de la care se consumi: frunzele
dispuse sub forma de capatana, tulpina ingrosatd sau capatana falsa (inflorescenta incomplet

dezvoltatd).

Principalele legume varzoase

Varza alba Varza rosie Varza de Bruxelles

Brocoli

Conopida Conopida colorata Varza kale
".
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Varza Este o leguma dela care se consuma frunzele dispuse sub forma de

capatana. Poate fi de mai multe feluri: alba, creata, rosie

Conopida si brocoli | Sunt legume de la care se consuma inflorescenta, fiind apreciata in

alimentatie pentru gustul placut si continutul in substante nutritive

Gulia Este o leguma de la care se consuma tulpina ingrosata.




Utilizari culinare ale varzoaselor

Viarzoasele sunt utilizate pentru: pregatirea unor salate, prepararea diferitelor garnituri,

obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.

EXEMPLE

o In componenta diferitelor salate (salata de varza alba, salata de varza rosie, salati de varza
cu morcov si mar)

e La prepararea garniturilor (brocoli cu usturoi, varza calitd)

e La obtinerea unor preparate lichide (ciorba de varza cu crenvusti, supd de varza, ciorba de
pui cu gulie si galuscute).

e La realizarea unor preparate de baza (varza cu ciolan, varza a la Cluj, sirmalute, varza
calitd cu costita)

e La obtinerea muraturilor (varza muratd, conopida murata)

Salata de varza rosie Ciorba de varza Brocoli gratinat

Omleta cu varza de

bruxelles

TEMA
Identificati trei preparate destinate adolescentilor in care sunt folosite preponderent legume

varzoase.




LEGUMELE FRUCTOASE - sunt legume cultivate pentru fructele lor gustoase si datorita

valorificarii nutritive ridicate.

Principalele legume folosite pentru fruct

Tomate Vinete

Ardei iuti Castraveti Castraveti de gradina

Dovlecei Zucchini Pepene rosu

N

Pepene galben

Tomatele | Sunt legume fructoase apreciate pentru gustul placut dulce-acrisor, continutul

de vitamine si pigmenti (caroten) care dau preparatelor culinare un aspect




atragator.

Au forme diferite n functie de soi: rotunda, ovald, de inima, de pruna.

Vinetele Sunt legume fructoase cu texturd carnoasa, elastica, cu fructe de diferite forme:

ovala, sferica,cilindrica. De culoare violet de diferite nuante sau alba.

Ardeiul Este un fruct mai putin carnos,cu cavitati interioare si tesuturi fibroase pe care

se gasesc semintele. Pot fi mai multe soiuri: ardei grasi ardei gogosari, ardei

lungi, ardeiiuti

Castravetii | Au fructul de forma alungita, oval cilindricd, marimea acestora fiind diferita, in

fuctie de soi. Au continut mare de apa si redus de substante nutritive.

Dovleceii Sunt legume cu fruct fraged, suculent si gust placut,cu seminte mici. Au forma

cilindrica, suprafata neteda, uneori constanta.

Pepenii Sunt legume de desert apreciate pentru miezul cdrnos, gust dulce, bogat in

glucide (6-9%), vitaminele C,B si provitamina A.

Dovlecii Sunt legume foarte versatile de la care se consuma fructul,florile si semintele,

care sunt apreciate atat pentru gustul specific, continutul ridicat de vitamine si

antioxidanti.

Utilizari culinare ale fructoaselor

Fructoasele sunt utilizate pentru: pregatirea unor salate, prepararea unor gustdri reci,

obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.

EXEMPLE

In componenta diferitelor salate (salati de rosii, salatd de cruditati cu telemea)

In pregitirea unor gustiri reci (ardei/rosii/castraveti umpluti cu pastd de branza, rosii
umplute cu vinete)

La prepararea unor garnituri (legume la gratar, legume gratinate, legume sotate)

La obtinerea unor preparate lichide (supa de rosii, supa crema de dovleac)

La realizarea unor preparate de baza (rosii/dovlecei/ardei umpluti, ghiveci de legume,

musaca de vinete/dovlecei).




Supa-crema de rosii Rulouri de castraveti

Salata Capresse

Musaca de vinete

TEMA

Fiind foarte multumiti de meniul oferit, cei 50 de vegani au hotdrat sa mai rdmana o zi, asa ca
echipa de bucatari a fost pusa in situatia de a mai gasi preparate din aceiasi categorie.
Documentati-va si alcatuiti un meniu (gustare, preparat lichid, preparat de baza si eventual

desert) pentru cei 50 de vegani.

LEGUMELE PASTAIOASE — sunt legume cultivate pentru pistiile lor, boabele verzi sau
boabele uscate.

Principalele legume pastaioase/leguminoase

Fasole pastai Fasole uscata Mazare




Naut Linte Bame
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Fasolea | Este o leguminoasa care se consuma atat sub forma de pastai cat si de boabe

ajunse la maturitatea deplind. Soiuri: alba, colorata si pestrita

Soia Este 0 leguminoasa folosita pentru boabe, care are un continut ridicat de proteine,
de pana la 40% protide (comparativ cu carnea,care are doar 15-20%).Contine si
toti aminoacizii esentiali, lipide, glucide, sdruri minerale, enzime, vitamine,

fitohormoni si lecitina

Mazirea | Esteo leguminoasa consumatd sub forma de boabe verzi, fragede, proaspete sau

conservate.

Bamele Se prezinta sub forma unor pastdi tinere,hranitoare si gustoase. Fructul este o
capsuld de culoare verde, cu suprafata acoperita cu perisoriaspri (care pot lipsi),

cu numeroase seminte in interior.

Lintea Este o leguminoasa apreciatd in alimentatie datoritd continutului ridicat de
proteine,vitamine, minerale, fibre,carbohidrati, acizi grasi Omega 3 si Omega 6

i aminoacizi.

Utilizarile culinare ale pastelor

Pastaioasele suntutilizate pentru: preparareaunor salate, pregatirea unor garnituri, obtinerea

de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.

EXEMPLE

e La prepararea diferitelor salate (salata de fasole pastdi, salatd de fasole boabe, salatda de
linte, humus)

e La pregatirea unor garnituri (pastai sotate, papiote de fasole verde cu costitd afumata,
piure de mazare)

e La obtinerea unor preparate lichide(supa de fasole boabe).

e La realizarea unor preparate de baza (fasole boabe cu costitd afumata, mazare cu carne de

vitd)




Salata de naut

A

Supa crema de linte

N

Ciorba de fasole in paine

CIUPERCILE sunt plante lipsite de clorofila, apreciate pentru valoarea lor nutritiva, din

acest motiv fiind numite si carne vegetald. Se consuma in stare proaspata si conservate, in

diverse preparate culinare.

Principalele ciuperci utilizate in alimentatie

Champignon

C*’L',/.
- Jemic

Pleurotus

Galbiori

Porcini

Ciupercile sunt utilizate pentru: prepararea unor salate, pregatirea unor sosuri, realizarea unor

garnituri, obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de baza.

EXEMPLE

e La preparaca unor salate (salate din piept de pui cu ciuperci, salatd de ciuperci cu

maioneza)




e La pregdtirea unor sosuri (sos vanatoresc)

e La prepararea unor garnituri (ciuperci sote, ciuperci pane)

e La obtinerea unor preparate lichide (supa crema de ciuperci)

e Larealizarea unor preparate de baza (mancarica de ciuperci, ciulama de ciuperci, ciuperci

cu smantana)

Supa cremai de ciuperci | Rulada de pui cu ciuperci Ciuperci umplute

Risotto cu trufe Placinta cu ciuperci si trufe | Salata in straturi: ciuperci,
: morcovi si sfecla
N

TEMA

Ziuva de practicd era pe sfarsit, cand unul din chelneri intrd in bucatarie
foarte impacientat si-l abordeaza pe Chef spunandu-i ca in restaurant se afl o o clienta,
mare amatoare de ciuperci,care, de cum aintrat il tot provoaca afirmand ca este convinsa
ca nu suntem in stare sa-i oferim un preparat din ciuperci, diferit de ceea ce i-a fost oferit
n alte restaurante: ciuperci la gratar si sote din ciuperci.

Ajutati-1 pe Chef sa caute cat mai multe preparate din ciuperci, care sa satisfaca cele mai

exigente gusturi, astfel Tncat sa o surprinda pe clienta amatoare de ciuperci.



PRODUSE INDUSTRIALIZATE OBTINUTE DIN LEGUME

In vederea prelungirii duratei de pastrare, legumele sunt supuse unor metode de conservare

e Deshidratarea (uscarea sau concentrarea sucului de rosii)

e Sterilizarea

e Congelarea

e Murarea

e Marinarea
In alimentatie sefolosesc, in special, legume uscate, produsele din tomate, conservele din
legume.

Principalele grupe de produse industrializate obtinute din legume

LEGUME USCATE

Legumele uscate (deshidratate) — se obtin prin

indepartarea partiala a apei din continut (pana
ramane circ 14% apa).

Sortimentul de legume uscate folosite in

alimentatie include: ceapa, cartofi, varza,

morcovi,praz, fulgi de fasole

CONSERVELE DIN LEGUME

Conservele din legume-se obtin prin

sterilizarea (la 112-120°C) a legumelor aflate
in apa, ulei, bulion
Sortimentul conservelor de legume include:

-conserve de legume 1n apd/saramura: fasole,

pastai, mazare, dovlecei, zarzavat pentru
ciorbe,

spanac,conopida

-conserve 1n ulei:ghiveci, tocand, bame,
dovlecei cu orez, vinete tocate
-conserve in bulion: ghiveci, rosii

ntregi,vinete,bame.

PRODUSELE OBTINUTE DIN ROSII




Produsele obtinute din rosii — se obtin prin
pasteurizarea si concentrarea sucului de rosii.
Sortimentul produselor obtinute din rosii
cuprinde:

Sucul de rosii, bulionul, pasta de tomate

LEGUMELE CONGELATE

Legumele congelate se obtin prin congelarea
legumelor sa temperaturi de -35°C, -40°C,
ceea ce sporeste durata de pastrare la 10-12
luni.

Sortimentul legumelor congelate cuprinde:
mazare, fasole verde, dovlecei,rosii, ardei

gras, vinete.

LEGUMELE MURATE

Murarea — este unproces care are la baza
fermentatia lactica (glucidele di legume se
transformd prin fermentatie in acid lactic)
Tmpiedicand dezvoltarea microorganismelor
si asigurand conservarea legumelor.

Sortimentul de legume murate include:
varza,castraveti, gogonele, pepeni verzi, ardei

umpluti cu varza.




TEST

Incercuiti litera corespunzatoare raspunsului corect.

Castravetii sunt legume:
a. Condimentare
b. Bulbifere
c. Fructoase
d. Radacinoase
Printre legumele frunzoase se numara:
a. Frunzele de telina
b. Cicoarea
c. Ceapade apa
d. Varza
Plantele lipsite de clorofila sunt:
a. Leusteanul
b. Ridichile
c. Ciupercile
d. Vinetele albe

Tn coloana A sunt precizate principalele categorii de conserve din legume, iar in
coloana B exemple de conserve de legume obtinute prin diferite metode de
conservare. Scrieti pe caiete asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si

literele corespunzatoare dincoloana B.

A.Categorii de conserve din legume B.Exemple de conserve
l.apa/saramura a. ghiveci, tocana, vinete
2.in ulei b.conopida, rosii,mere
3.1n bulion c.fasole,pastai, mazare, dovlecei
d. ghiveci, rosii intrgi,vinete, bame




I1l1.  Stabiliti valoarea de adevar a urméitoarelor enunturi, si notati in dreptul fiecarui

enunt A daca apreciati ca enuntul este corect sau F dacaapreciati ca enuntul este

fals.

Adevarat

Fals

Enuntul/Afirmatia

Printre legumele frunzoase se numara si patrunjelul

Spanacul este o leguma frunzoasa care se mai numeste si “cicoarea din

gradina”

Legumele bulboase sunt cele de la care se consuma doar bulbul (tulpina

subterana).

Legumele varzoase sunt recunoscute ca aliment anticancerigen (in special

brocoli)




FRUCTELE SI PRODUSELE REZULTATE DIN PRELUCRAREA LOR

Fructele — sunt alimente de origine vegetala, cu un continut bogat in glucide, saruri minerale,
vitamine si acizi organici,fibre vegetale (celuloza si pectine) si au o digestibilitate usoara

(daca sunt consumate singure).

»  SEMINTOASE > mere, pere, gutui

piersici, prune, caise,
cirese, visine

Y

» SAMBUROASE

struguri
ARBUSTILOR y fraci
cépsune, fragi
FRUCTELE s sy e
RBUSTILOR zmeurd, mure
FRUCTIFERI

afine, agrise, coacize

nuci, alune, migdale
NUCIFERE

arahide, fistic, castane

Y

ananas, kiwi, rodii,
mango, fructul pasiunii

Y

EXOTICE

FRUCTELE AUTOHTONE se caracterizeza printr-0 mare varietate structurala, compozitie
chimica si gust.
Principalele fructe autohtone sunt: mere, pere, gutui, piersici, prune, caise, cirese, visine,

struguri, capsuni, fragute, zmeura, mure, afine, coacdze, nuci, alune, castane.

FRUCTELE DIN IMPORT numite si fructe tropicale si mediteraneene sunt foarte utilizate
in alimentatie datoritd atat gustului deosebit cat si aspectului lor ce confera preparatelor o
prezentare atractiva (pentru consumatorii de toate varstele.

Principalele fructe autohtone sunt: ananas, mango, kiwi, banane, curmale uscate, smochine,
rodie, fructul pasiunii, papaya, portocald, lamaie, lime (lamai verzi), nuca de cocos, migdale,

fistic.



Principalele fructe autohtone

Mere Pere Gutui
-+
Piersici Caise

Visine Struguri
‘%}
Fragute Zmeura

Afine

Coacaze

Alune




Principalele fructe de import

Ananas Mango Kiwi

Banane Curmale uscate Smochine

8/

Fructul pasiunii Papaya

Portocala Lime (Iamai verzi)

Nuca de cocos

Utilizari culinare ale fructelor autohtone
Fructele autohtone sunt utilizate pentru pregatirea unor gustari reci, prepararea unor sosuri,

realizarea unor garnituri, obtinerea de preparate lichide, realizarea unor preparate de

baza, pregatirea unor dulciuri.



EXEMPLE

+ La pregitirea unor gustari reci: salata de pui cu cirese, caise la gritar cu branza de capra,
foie gras cu mere caramelizate

La prepararea unor sosuri: sos de visine, sos de mere, sos de gutui

La pregatirea unor garnituri: pere Insos de vin, piersici/caise la gratar

La obsinerea unor preparate lichide: supd de visine, supa de prune

- + & #

La realizarea unor preparate de baza: piept de pui in sos de visine, pipt de ratd cu prune

uscate, ruladad din carne de porc cu caise uscate, fripturd de pui cu mere caramelizate

#+ La pregatirea unor dulciuri: prajiturd cu bezeasi visine, budinca de orez cu mere, desert
Bellini .

Bilute de branza cu struguri Supad de visine Salatd de pui cu mere
— i

Salatd de telind cu mere si nuci Muschi de vita cu sos de
fructe

Utilizari culinare ale fructelor exotice
Fructele exotice sunt utilizate pentru: pregatirea unor gustari reci, prepararea unor

garnituri, realizarea unor preparate de bazi, obtinerea unor deserturi.

EXEMPLE
e La pregitirea unor gustari reci: bruschete cu ceapd caramelizatd, tartd cu smochine si
gorgonzola, salata cu grepfrut rosu branzafeta si nuci, salata de mango si pipt de pui.

e La prepararea unor garnituri: ananas la gratar, frigarui de ananas.



e La realizarea unor preparate de baza: pui cu ananas, somon la gratar cu sos de rodii,piept

de rasa cu smochine.

e La obtinerea unor deserturi: budinca de orez cu manga, cupcakes cu cocos si ananas

Mic dejun tropical
v’é&"a‘ . ..‘v/ ,

Salatd cu mango, mozzarella
si avocado

Somon la gratar cu sos de
rodii

Salata de pui cu
ananas,ciuperci $i nuci
|E FOOD-OF

4

DREAM
S

Vita Kobe cu garnitura de

ananas

PRINCIPALELE PRODUSE INDUSTRIALIZATE OBTINUTE PRIN
CONSERVAREA FRUCTELOR

In vederea prelungirii duratei de pastrare,fructele sunt supuse unor metode de conservare ca:

fierberea, deshidratarea, congelarea, sterilizarea, rezultindo gama variata de produse.

Principalele grupe de produse industrializate obtinute din fructe

Fructele uscate
Se obtin prin uscare naturala sau artificiala.
Se pot usca: piersicile, caisele, prunele,

merele, strugurii.

Fructele congelate
Se obtin prin congelarea fructelor la care se
foloseste zahar tos sau sirop, pentru protectia
fructelor impotriva fenomenelor de oxidare,

mentinandu-le culoarea placuta si aroma.




Dulceata de fructe
Este produsul rezultat din fructe intregi sau
din buciti fierte in sirop de zahar cu adaus de
acizi alimentari si arome.
Sortimentuil de dulceatd de fructe include:

afine,

capsuni,

visine, cirese, caise,

portocale, gutui.

Gemul
Este un produs gelificat. Se fabrica din fructe

bogate in pectine.

Marmelada
Se obtine prin fierberea fructelor proaspete
sau conservate cu zahdr, acizi alimentari si

pectina.

Jeleul
Se obtine prin fierberea sucurilor de fructe
bogate in pectind, cu zahdr si ados de acizi

alimetari.

Siropul de fructe
Este pregatit din suc natural de fructe
aromate si zahar cu sau fard incalzire.
sirop din visine,

Sortimentul include:

zmeura, mure, afine, 1amai, portocale.

Compoturile
Se pregatesc din fructe proaspete, sanatoase,
de marime uniformd. Fructele si siropul de
zahdrsunt sterilizate inrecipiente de sticla sau
de tabla.
Sortimentul de compot cuprinde: compot de

caise, cirese, visine,etc.




Alaturi de acestea se obtin si pulpele de fructe — care sunt semifabricate de fructe conservate
temporar cu ajutorul consrvantilor chimici (bioxidul de sul). Sunt utilizate pentru fabricarea

unor produse ca: marmelada, gem, sirop.




TEST

Incercuiti litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Strugurii sunt fructe:
a. Samburoase

b. Nucifere

c. Ale arbustilor si semiarbustilor fructiferi

d. Exotice

2. Pepenii galbeni sunt:
a. Fructe semintoase
b. Legume fructoase
c. Legume bulbifere

d. Fructe autohtone

3. Printre fructele tropicale si mediteraneene senumara:

a. Banane, rodii, stafide
b. Kiwi, alune, mere
C. Ananas, curmale, cirese

d. Banae, pere ,gutui

In coloana A sunt mentionate produse obtinute prin conservarea fructelor, iar in

coloana B metode de conservare. Scrieti asocierele corecte dintre cifrele din coloana A si

literele corespunzitoare din coloana B.

A.produse obtinute prin conservarea fructelor

B. Metode de conservare

1. Pulpe de fructe
Fructele uscate

Fructele congelate

Jeleul

2

3

4. Marmelada
5

6. Dulceata de fructe
7

Siropulde fructe

Prin uscare naturala sau artificiala

Prin fierberea sucurilor de fructe bogate
in pectind,cu zahar si adaos de acizi
alimentari

Cu ajutorul conservantilor chimici

Din sucnatural de fructe aromatesi
zhar,cu sau fara incalzire

Congelarea fructelo

Prin fierberea fructelorproaspete sau




conservate cu zahar,acizi alimentari si
pectina

g. Din fructe intregi sau bucati fierte in sirop
de zahar, cu adaos de acizi alimentari si
arome

h. Prin sterilizare in recipiente de sticla sau

de tabla.

Stabiliti valoarea de adevir a urmaitoarelor enunturi, si notati in dreptul fiecirui enunt

A daca apreciati ca enuntul este corect sau F dacaapreciati ca enuntul este fals.

Adevarat

Fals

Enuntul/Afirmatia

Nucile au pulpa comestibila si seminte necomestibile

Printre fructele samburoase se numara: piersicile, prunele, nucile, ciresele,

visinile, caisele

Gemul este un produs gelificat si se fabrica din fructe bogate in pectina

Marmelada de obtine din fructe si sirop de zahar sterilizate in recipiente de

sticla sau de tabla.




ZAHARUL, MIEREA, GLUCOZA SI AMIDONUL

ZAHARUL - este un aliment rafinat (zaharoza) obtinut industrial prin prelucrarea complexa
a sfeclei de zahar sau a trestiei de zahar.
e Are valoare energetica ridicata

e Este solubil in apa

Tipuri de zahar utilizate in alimentatie

ZAHARUL TOS
-este extras din sfecla/trestie de zaharprin procedee diferite
-se prezintd sub forma unor cristale marunte

Poate fi:

e Zahar rafinat- care contine exclusiv zaharoza, toate celelalte
substante fiind Inldturate prin procedee chimice.

e Zahar brut (nerafinat) — pe langd zaharoza mai pastreaza si urme din alte substante
naturale provenite din planta de extractie de exemplu melasa, ceeace creste si continutul

sau de minerale.

ZAHARUL CUBIC
-se obtine prin aglomerarea si presarea cristalelor de zaharoza, urmata de
taierea in bucati.

-sortimentul de diferenteaza in functie de gradul de rafinare, de la cel alb

la cel brun (nerafinat).

ZAHARUL FARIN (PUDRA)

Este obtinut prin macinarea si cernerea zaharului tos pentru a ajunge fin cao M i
pudra, .
Pentru a preveni formarea unor conglomerate sau intarirea lui, se adauga si o

cantitate mica de amidon.

ZAHARUL CANDEL (CAPATANI)
Este obtinut prin concentrarea la cald a siropului de zahar rafinat,dupa
care este lasat sa cristalizeze.

Se prezintd sub forma unor cristale mari, albe sau colorate (capatani).

ZAHARUL VANILAT/VANILINAT

Zaharul vanilat -Se obtine prin amestecarea zahdrului cu un extract obtinut din pastdile de




vanilie
Zaharul vanilinat — se obtine prin amestecarea zaharului cu vanilind |

sintetica.

Utilizari culinare ale zaharului

Zahirul este utilizat pentru obtinerea produselor zaharoase si a celor de cofetarie-patiserie,
obtinerea conservelor de fructe, a bauturilor racoritoare si a altor bauturi,prepararea
dulcturilor de bucatarie si ca adaos la diferite sosuri, ca reglator de aciditate, obtinrea de supe,

salate, feluri principale.

EXEMPLE

» Ca materie primd pentru obtinerea produselor zaharoase si aproduselor de cofetarie-
patiserie

» La obtinerea conservelor din fructe, a bauturilor racoritoare si a altor bauturi (lichioruri,
cocteiluri)

» La prepararea dulciurilor de bucatarie si ca adaos ladiferite sosuri, ca reglator de aciditate
(sosul tomat)

» La obtinerea de supe, slate, feluri principale, sosuri,deserturi sau bauturi.

Chec Creme Brulee Tort de ciocolata

MIEREA DE ALBINE - este un aliment natural, dulce, produs de albinele domestice din
nectarul cules de la unele flori. Este un izvor natural de antioxidanti, concurind cu fructele si
legumele. Valoarea alimentarda a mierii constd in bogatia ei in zaharuri, ceea ce o face

indispensabild in alimentatia omului.

Caracteristicile mierii
e Este un aliment foarte complex din punct de vedere nutritiv, datoritd continutuluisdu
bogat in glucoza.

e Are valoare calorica ridicatd, 100g de miere furnizeza 300 calorii.



Clasificarea mierii de albine
Dupa provenienta:
e Miere monoflori- provine din nectarul unei singure specii de flori: tei, slcam,etc
e Miere poliflora — provine din nectarul mai multor specii de flori: alepomilor fructiferi,
ale florilor de camp,depadure
e Miere de mana — provine din prelucrarea sucurilor dulci ale partilor unor plante, altele
decat nectarul florilor (arbori ca frasin, artar, plop). Este inferioara celorlalte sortimente.
e Miere artificiala — se obtine pe cale industriald, dintr-o solutie de zaharoza cu adaos de
acizi organici si substante aromatice si minerale.
Dupa modul de prelucrare:
-in fagure
-obtinutaprin scurgere libera
-obtinuta prin centrifugare
Dupa consistenta
e Lichida
e Fluida (siropoasa)
e C(Cristalizata
Utilizari culinare ale mierii
+ Caatare, la micul dejun
4 In componenta unorproduse alimentare: biscuiti, turti dulce, produse zaharoase,

bomboane, inghetate.

Turta dulce Inghetata

STIATICA........... ?

Mierea este recomandata si n profilaxia unor boli: afectiuni cardiace, pulmonare, digestive,
nervoase.

Mierea se obtine dintr-o combinatie a nectarului cu flori, sub actiunea sucurilor produse de
unele glande digestive ale albinelor, mierea rezultatd este depusa in casutele fagurilor de

ceara




GLUCOZA - este un monoglucid, de culoare alba, alb-galbui, solubila in apa.
-se gaseste in fructe, flori, miere, fiind cel mai important pentru zaharuri
-industrial se obtine prin hidratarea (hidroliza) partiala a amidonului din cartofi sau porumb

-se prezinta in stare lichida sau solida

Utilizari culinare ale glucozei
Glucoza lichida: se foloseste ca indulcitor in productia de cofetarie-patiserielaobtinerea
fondantului, a siropului de insiropat, pentru confierea fructelor (avand rol de anticristalizant
al zahdrului din solutii), la prepararea lichiorurilor si conservarea fructelor.
Glucoza solida: se Intrebuinteaza ca atare, lafabricarea biscuitilor, la colorarea bauturilor

alcoolice.

Tort cu glazura de fondant Fructe confiate Biscuiti

AMIDONUL - este o substantd fainoasa obtinuta industrial din cartofi, grau,porumb.

Utilizari culinare ale amidonului
= In productia culinari ca agent de ingrosare la unele sosuri si compozitii (creme, inghetate,
jeleuri).
= Tnindustrie, la obtinerea rahatului

= (Ca materie prima la fabricarea glucozei.

Creme Jeleuri Rahat




