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Capitolul 1 - ISTORIA RESTAURANTELOR

Restaurantul este o institutie atat de necesara incat te-ai putea gandi ca a existat dintotdeauna
in orase. Insa, restaurantele, asa cum le stim noi astazi, s-au modernizat foarte recent. Asta nu
inseamna ca n-au existat locuri in care puteai manca inainte de modernizare. Insa meniul, ca
modalitate de a vedea ce poti manca, exista doar de 200 de ani.

Taverenele - primele restaurante

Primele “restaurante” erau tavernele medievale si birturile. Tavernele de obicei ofereau
mancare obisnuita pe timpul zilei, la ore fixe si preturi fixe.

Insa in secolul al XVI lea, englezii din toate clasele sociale incepeau sa serveaza masa in oras
din ce in ce mai des. Tavernele locale le ofereau preturi fixe la mancare, vin, bere si tutun.
Uneori tavernele serveau si ca loc de intalnire.

Cafenelele au aparut pentru prima oara in Anglia in jurul anului 1650. La inceput serveau doar
cafea, ceai si ciocolata, ceva nou pentru Europa. Apoi au inceput sa serveasca si vin, bere si
ocazional mese calde. Alta atractie a cafenelelor erau ziarele si revistele pe care puteai sa le
citesti dimineata in drum spre serviciu. Clientela era si este desigur foarte variata.

Desi hanurile si tavernele exista din cele mai vechi timpuri, poate v-ati intrebat care sunt cele
mai vechi restaurante din lume si care erau diferentele fata de restaurantele din ziua de azi.

In lumea vestica, in vreme ce tavernele si hanurile erau cunoscute inca din Antichitate, iar aici
mancau calatorii si drumetii, restaurantele in adevaratul lor sens au aparut abia in secolul XVIII.
Potrivit Cartii Recordurilor, cel mai vechi restaurant care exista si in zilele de azi este Sobrino
de Botin, din Madrid, Spania, care a fost deschis in anul 1725.

In Franta a aparut primul restaurant adevarat

Termenul de “restaurant” a aparut pentru prima data in secolul XVI, insemnand un tip de supa
foarte savuros.

Pentru primul restaurant adevarat, trebuie sa ne intoarcem in Franta. In 1765 un vanzator de
supe pe nume Boulanger a deschis un magazin oferind ocazia celor care cinau sa-si aleaga felul
de mancare. Parizienii infometati s-au indragostit imediat de noul loc de mancare si foarte
repede in oras alte mici restaurante s-au deschis.

Primul restaurant de lux si-a deschis usile in Paris, La Grande Taverne de Londres in 1782 de
Antoine Beauvilliers.

Mai tarziu a scris o carte cu retete culinare ce a devenit un standard pentru arta culinara din
Franta. Beauvilliers a stabilit cele 4 lucruri esentiale intr-un restaurant de clasa: o camera
eleganta, chelneri inteligenti, pivnita cu vin si mancare superba.

Restaurantele au devenit faimoase in Franta dupa Revolutia Franceza, atunci cand, dupa fuga
aristocratilor, in spate au fost lasati foarte multi servitori care stiau cum sa pregateasca feluri
de mancare excelente. In acelasi timp, foarte multi provinciali au sosit in Paris, fara familii care
sa le gateasca. Astfel, cele doua clase sociale au fost unite - si restaurantele le-au oferit
provincialilor ceea ce aveau nevoie.

Tipurile de servire in restaurant difereau, de la servirea franceza (in care felurile de mancare
erau asezate la comun, pe o masa, de unde oamenii se puteau servi), la cea ruseasca (mai
formala, in care servitorii duceau cu ei tavi pline de mancare, iar mesenii alegeau) la chiar
servirea americana (tipul cel mai faimos, in care ospatarii aduceau mesenilor farfurii pline cu
mancare chiar la masa).

In China, istoria restaurantelor incepe inca din secolul 11, in Kaifeng, capitala Chinei din
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prima jumatate a Dinastiei Song. Cu o populatie de peste un milion de oameni si o cultura a
ospitalitatii, Kaifeng era un mediu propice pentru dezvoltarea restaurantelor. In acea vreme,
ceainariile si tavernele erau cele ce ofereau mancare calatorilor, dar in secolul 11 s-a trecut la
aparitia restaurantelor, care ofereau mancare si localnicilor. Restaurantele din acea vreme
aveau oferte in functie de diverse tipuri de bucatarie, diverse marje de pret si cerinte religioase.
Chiar si intr-un singur restaurant erau foarte multe feluri de mancare din care se putea alege si
oamenii isi comandau mancarurile dorite de pe meniuri scrise de mana. Unul dintre
restaurantele faimoase din acea vreme, Ma Yu Ching's Bucket Chicken House, creata in 1153,
inca exista si in zilele de azi si este considerat unul dintre cele mai vechi restaurante din lume.

Restaurantele cu auto-servire - inovatie americana

In USA primele restaurante au aparut in Philadelphia in jurul anului 1680. Blue Anchor Tavern a
fost printre primele. Inovatia majora pe care americanii au adus-o au fost restaurantele cu auto-
servire. Primul a fost deschis in New York in 1885.

Alta inovatie americana o constituie si restaurantele cu specific. De exemplu : restaurante
care serveau mancare pe baza de carne, sau cele in care se putea manca fructe de mare. Pana
in 1955, s-au deschis aproape 200.000 de restaurante in USA, unul pentru fiecare 800 de
persoane, servind peste 60 milioane de mese pe zi. Anual se faceau aproape 9 bilioane de
dolari, ceea ce a facut ca restaurantele sa fie o afacere foarte buna.

Franta, desigur, nu are monopol pe mancarea buna (Bucataria moderna franceza, de exemplu,
este italiana in origine). Multi gurmanzi spun ca bucataria chinezeasca este cea mai buna.
Restaurantele cu specific oriental se pot gasi foarte usor in fiecare oras.

Se spune ca un cetatean din New York poate manca in fiecare seara in oras pana la varsta de 65
de ani fara sa mearga in acelasi restaurant de doua ori.

Capitolul 2 - UTILAJE TEHNOLOGICE, VASE Sl USTENSILE FOLOSITE iN
LABORATOARELE DE BUCATARIE

Dispunerea utilajelor in spatiile de productie se face tinandu-se seama de circulatia materiilor
prime, adica de ordinea fireasca in care se succeda operatiile din procesul tehnologic.

In functie de modul de actionare a utilajelor, de rolul pe care il au in fluxul tehnologic de
preparare a produselor culinare, utilajele se clasifica in:

- utilaje pentru prelucrarea materiilor prime;
- utilaje termice (de pregatire la cald);

- utilaje si spatii frigorifice.

2.1 Utilaje pentru prelucrarea materiilor prime, actionate electric
2.1.1. Masina de curatat cartofi si radacinoase

Aceasta este utilizata pentru spalarea si curatarea cartofilor si a radacinoaselor, in vederea
prelucrarii lor termice (fig. 1).

Descrierea masinii.

Batiul sau corpul masinii este executat din fonta sau otel. Masina cu batiul din fonta, de forma
cilindrica, este mai raspandita in tara noastra. Ea prezinta la partea superioara palnia de
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alimentare, prin care cartofii si radacinoasele sunt introdusi in cilindrul masinii, captusit in
interior cu un strat abraziv.

La partea inferioara a cilindrului, este montat un disc abraziv, actionat de un motor, plasat in
interiorul batiului.

Sub palnia de alimentare se gaseste o teava pentru racordarea masinii la reteaua de apa.

Evacuarea apei folosite si a reziduurilor se face printr-un cot de scurgere, montat pe peretele

cilindrului. % 'j 'Kt
Fig. 1. Masina de curatat cartofi si -' -8
radacinoase: B ;/’f_jf/z
1 - palnie de alimentare; 2 - corpul ! ot b
masinii; 3 - strat abraziv; 4 - disc 7
abraziv; 5 - motor de antrenare; 6 - W
conducta de alimentare cu apa; 7 - Dﬂ
conducta de evacuare a apei; 8 - usa 11

pentru evacuarea cartofilor; 9 -
mecanism de actionare manual; 70 -
angrenaj cilindric; 11- angrenaj conic.

o)

Evacuarea din cilindru a cartofilor si a radacinoaselor curatate se face printr-o usita cu maner si
cu un jgheab de alunecare a cartofilor sau radacinoaselor. Masina mai este prevazuta cu un
mecanism de actionare manuala pentru cazul defectarii motorului electric sau intreruperii
curentului electric.

Functionarea masinii.

Inainte de inceperea operatiilor de curatare a cartofilor si radacinoaselor, se verifica starea de
curatenie a masinii precum si daca in cilindru nu se gasesc pietricele sau bucati de metal, care
ar putea distruge abrazivul. Se face proba de functionare in gol a masinii declansandu-se intai
automatul de protectie impotriva pornirilor accidentale DITU (montat pe unul din peretii salii
de lucru) si apoi se apasa pe butonul de pornire.

Se toarna in palnia de alimentare o cantitate de 9—10 kg de legume care au fost in prealabil
alese, se deschide robinetul de alimentare a masinii cu apa.

Motorul electric, prin angrenajul cilindric, pune in miscare de rotatie discul abraziv, care
antreneaza legumele, intr-o miscare de rotatie, izbindu-se alternativ de peretele abraziv si de
discul abraziv, curatindu-le.

Apa adusa in permanenta prin conducta spala legumele si evacueaza reziduurile rezultate.

Durata de curatare a unei incarcaturi de cartofi variaza intre 2 si 4 min. Lucratorul care
supravegheaza trebuie sa aiba grija ca, in momentul cand legumele sunt curatate, sa deschida
usita de evacuare si sa goleasca cilindrul, fara a opri motorul sau admisia apei. Dupa golirea
masinii, se inchide usita, se alimenteaza din nou 'masina si se continua functionarea. Dupa
terminarea curatirii legumelor, se mareste jetul de apa si se lasa masina sa functioneze in gol,
pana ce toate resturile de legume au fost evacuate. La terminarea lucrului, masina se opreste
atat de la butonul de oprire, cat si de la automatul de protectie.

In cazul intreruperii curentului electric in timpul lucrului, se cupleaza angrenajul conic si, cu
ajutorul mecanismului de actionare manuala, prin invartirea manivelei, se pune in miscare discul
abraziv.
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2.1.2. Masina de tocat carne

Se foloseste la maruntirea carnii. Clasificarea masinilor de tocat carne se face in functie de
capacitatea lor, cele mai raspandite fiind cele cu capacitati de 150 kg h si de 300 kg.

Corpul masinii este de forma cilindrica avand la partea superioara o gura de alimentare pe care
este fixata o palnie excentrica, prin care se introduce carnea in masina.

In interiorul masinii, se gaseste mecanismul de tocare a carnii, care este format din urmatoarele
piese: un melc, o sita autotaietoare, un cutit, o a doua sita, al doilea cutit si a treia sita. Masina
este dotata cu doua pana la patru site de rezerva, pentru diverse grade de finete a carnii tocate,
intregul mecanism de tocare (melc, cutite, site) este strans eu ajutorul piulitei, care se
insurubeaza pe filetul exterior, executat in batiul (corpul) masinii.

Intre motor si mecanismul de tocare, se gaseste reductorul de turatie, format din patru roti
dintate, asezate intr-o carcasa, care reduc turatia masinii de 1 500 rot/min, cat are motorul, la
160 rot/minut, cat este necesar, mecanismului de tocare a carnii. Palnia se introduce prin
presare in corpul masinii si este prevazuta cu o,mica platforma inclinafa, pentru a permite
depozitarea carnii de tocat.

Functionarea masinii
Se verifica starea de curatenie a masinii nu mai in timp ce masina este oprita.

Dupa asamblarea masinii, punerea ei in stare de functionare se face prin executarea unei probe
in gol, dupa care se opreste motorul, se alimenteaza palnia cu carne taiata in bucati de 80—120
g. Cantitatea totala de carne ce se poate depozita pe palnia masinii este de 1—2 kg. Se pune
masina in in stare de functionare, incepandu-se tocarea prin introducerea succesiva a carnii in
gura de alimentare, care se gaseste la partea inferioara a palniei, folosindu-se pentru aceasta
operatie pilugul din lemn. Pentru colectarea carnii tocate se foloseste o cratita sau un bazin de
debarasat.

Dupa tocarea carnii, masina se opreste de la butonul de oprire si de la automatul de protectie.
Se desurubeaza piulita de strangere, se scot sitele cu cutitul si melcul, se spala in apa calda,
apoi se spala cu o perie mica interiorul masinii si palnia. Dupa spalare, elementele componente
ale masinii se sterg cu o carpa uscata, se expun pentru zvantare completa, si dupa aceea se
asambleaza din nou, pentru a nu se desprinde piesele componente.

2.1.3. Masina menajera universala (robotul)

Clasificarea si functionarea masinilor menajere universale

Masina menajera universala se foloseste in bucatarie, laboratoare de preparate reci, in
laboratoare de cofetarie si patiserie, executand un mare numar de operatii de prelucrare a unor
materii prime, in vederea intrarii lor in fabricatie (fig. 2).

In functie de operatiile pe care le executd, masinile menajere universale se clasifica astfel:

e robot de bucatarie, in, cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrat materii
prime folosite in bucatarii;

e robot de cofetarie, in cazul in care este echipat cu dispozitive ce efectueaza numai
operatii necesare laboratoarelor de cofetarie;

. yJ Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)” / 157631
ROMITErNS ,POCU/1080/3/16/Imbunatatirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a ANTREC

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”




instrumante Structurale
202020

Investim in dezvoltare durabild
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

e robot universal, in cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrare necesare atat
in laboratoarele de cofetarie cat si in cele de bucatarie.

Din punct de vedere constructiv, robotii se clasifica astfel:

e robot fix, care are o pozitie bine determinatain cadrul locului de munca, fiind fixat cu
suruburi de fundatie
e robot mobil, care se poate deplasa dintr-o sectie de preparate in alta.

Robotul fix

Este alcatuit din: corpul masinii sau batiu, in care se gaseste grupul motor, care antreneaza in
miscare de rotatie doi arbori, unul vertical si celalalt orizontal. Arborele vertical antreneaza in
miscare de rotatie dispozitivele de batut crema, amestecat, malaxat.

Arborele orizontal permite montarea dispozitivelor pentru tocat carne, stors fructe, tocat mere,
macinat condimente, taiat legume, paine, etc.

La partea inferioara a batiului se gasesc montate doua brate de sustinere in consola.
Robotul mobil

Este prevazut cu trei rotile pivotante, care permit deplasarea usoara a robotului dintr-o sectie
de fabricatie in alta. Alimentarea cu energie electrica a motorului se face printr-un cordon.
Motorul se gaseste in interiorul batiului, iar dispozitivele de lucru se monteaza la axul orizontal.

—~1

Masina menajera universala:

1 - electromotor; 2 - cupla elastica; 3 - ax orizontal interior; -4 lagar de
alunecare; 5 - roata dintata conica; 6- ax orizontal exterior; 7- roata dintata
conica; 8 - lagar de alunecare; 9 - ax vertical; 10- tel; 11- suport de sustinere; 12
-cuva; 13 - batiu; 74 - mandrina

Dispozitivele de lucru specifice robotilor de bucatdrie

Masina de tocat carne se fixeaza la axul orizontal. Pentru fixare se foloseste piulita care strange
carcasa masinii de tocat carne. Se pot adauga: dispozitivul de stors fructe, palnii de spritat
carnati.
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Dispozitivul de stors fructe este format dintr-o palnie, care se monteaza cu ajutorul piulitei,
palnia fiind prevazuta in interior cu melc conic, care primeste miscarea de rotatie de la axul
masinii. La partea inferioara a palniei se gasesc orificii prin care se scurg sucurile obtinute.
Cojile si samburii se aduna in partea cu conicitate mica, de unde sunt evacuati in timp, prin
desurubarea palniei.

Dispozitivul de taiat 1egume se fixeaza si se asigura de suprafata frontala a robotului cu ajutorul
piulitei. Sistemul de transmisie se gaseste in interiorul carcasei, care are in partea superioara
montat mecanismul de impingere a legumelor si palnia de alimentare. Discurile taietoare se
fixeaza pe ax, iar pentru schimbarea lor, se desurubeaza piulitele, se ridica carcasa si se
inlocuieste discul.

Discurile pot fi de diferite forme:

e disc pentru taiat legume (grosimea feliei taiate este de 2 mm), care are doua cutite
dreptunghiulare, asezate echidistant de centrul discului;

e disc cu cutite curbe (grosimea feliei taiate este de 4 mm), fiind folosit pentru taiat
cartofi, rosii, castraveti etc.

Intretinerea robotilor si a accesoriilor acestora.

Dispozitivele de lucru se spala dupa folosire, se usuca si depoziteaza in dulapuri, special
destinate.

2.2 Utilaje termice (de pregatire la cald)

2.2.1. Masina de gatit cu compustibil gazos

Aceasta este construita dintr-un schelet metalic, prevazut la partea superioara cu plite din
fonta, rezemate pe o rama metalica . In partea inferioara, cadrul metalic este acoperit cu o
tabla emailata alba fiind prevazut, in functie de dimensiuni, cu unul sau doua cuptoare.

Plitele pot fi incalzite independent, la fel si cuptoarele. Bara de protectie, care imprejmuieste
masina, este folosita si pentru admisia gazului metan. Pornind de la conducta centrala,
conductele se ramifica alimentand fiecare arzator cu gaz metan, masina fiind prevazuta cu
posibilitatea aprinderii fiecarui arzator separat. ).
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Masina de gatit cu combustibil gazos
1 — arzatoare cu foc viu; 2 — plite; 3 —baterii de alimentare cu apa potabila;
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4 — conducta de alimentare cu 'gaze; 5 — cuptoare; 6 — robineti.

2.2.2. Masina de gatit electrica
Este solicitata din ce in ce mai mult, datorita multiplelor avantaje pe care le prezinta, si anume:

e nu necesita investitii mari la instalare;

e nuviciaza atmosfera, asigurand conditii igienice de lucru. Partea superioara este formata
dintr-un numar de plite electrice, fiecare avand comutator separat. In partea inferioara
se gasesc unul sau mai multe cuptoare electrice, care sunt incalzite cu rezistente
electrice, plasate, fie deasupra si dedesubtul cuptorului, fie pe cei doi pereti laterali.

e masinile electrice sunt prevazute cu bare de protectie, intre bara si plite ramanand un
spatiu izolator de 20 mm.

Hota de absorbtie a gazelor, montata deasupra masinii de gatit, are rolul de a favoriza
eliminarea gazelor si aburii rezultati in procesul de pregatire termica.

Toate masinile de gatit, indiferent de modul de incalzire, emana gaze nocive, rezultate din
arderea combustibilului si vapori de apa cu grasimi care se degaja de la produsele ce se prepara.
Pentru a se evita imbolnavirile profesionale, cat si degradarea bucatariilor sau a laboratoarelor,
s-a adoptat solutia echiparii fiecarei masini de gatit, la locul de exploatare, cu cate o hota de
absorbtie.

Hotele, sau gurile de absorbtie, sunt plasate la minimum 2 000 mm fata de pardoseala, iar
dimensiunile hotei trebuie sa., depaseasca cu minimum 200 pana la 300 mm dimensiunile sobei.

Intretinerea masinii de gatit

Masinile de gatit, datorita volumului mare de operatii tehnologice ce le efectueaza, necesita o
intretinere permanenta, atat pentru asigurarea exploatarii in bune conditii a utilajului, cat si
pentru respectarea normelor sanitare in vigoare.

Plitele se curata cu o perie de sarma, cuptoarele se curata in interior cu peria si se sterg cu o
carpa, zilnic, dupa terminarea lucrului. De asemenea se spala toate partile nichelate si emailate
ale masinii.

2.2.3. Friteuza

Este un utilaj termic, raspandit in alimentatia publica datorita faptului ca poate fi utilizat la
pregatirea unui numar mare de ,,preparate la minut” (peste, carnati etc). In functie de modul
de incalzire, friteuzele pot fi incalzite cu gaz metan sau cu curent electric, cele mai folosite
fiind friteuzele electrice .

Constructia friteuzei electrice

Friteuza electrica este construita dintr-un schelet metalic, acoperit cu tabla de otel inoxidabil,
care are la partea superioara una pana la trei cuve din tabla de otel inoxidabil, in care se gaseste
uleiul. De capacul rabatabil se gasesc agatate cosurile din sarma de otel cositorit, in care se
introduc alimentele.

Functionarea friteuzei

Friteuza este prevazuta cu termostat, care permite mentinerea temperaturii dorite.
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Timpul necesar prepararii (timpul cat cosul este scufundat in baia de ulei) variaza in functie de
alimentul ce urmeaza a fi preparat, astfel:

e cartofi prajiti  5-7 min e cotlete 8—10 min

e peste prajit 6—8 min e pasari 10—20 min

Dupa consumarea timpului necesar pregatirii se scoate cosuletul din bazin, se agata de suportul
capacului rabatabil si se lasa sa se scurga uleiul, dupa care se scoate alimentul pregatit.

Intretinerea masinii si masurile de protectie a muncii.

O data cu golirea vasului se face si curatarea zilnica, prin spalarea intregii masini. Avand in
vedere ca temperatura de lucru a uleiului este ridicata (180 . . . 200°C), alimentele nu se
introduc direct in ulei ci in cos, iar scufundarea cosului in ulei se face treptat, pentru evitarea
scurgerii uleiului din bazin. Alimentele trebuie bine scurse de apa, pentru a nu se imprastia
stropi in contact cu uleiul fierbinte.

2.2.4. Tigaia basculanta

Aceasta este utilizata in bucatariile mari pentru prepararea mancarurilor sotate, prajirea unor
produse (chiftele, carnati), cat si pentru pregatirea unor mancaruri cu sos.

Pentru incalzirea tigailor basculante se foloseste gazul metan sau curentul electric.
Capacitatea tigailor variaza intre 40 si 90 L.

Tigaia se sprijina in doua lagare, care sunt montate in suportii verticali ai masinii. Pe unul din
suporti se gaseste montat mecanismul de basculare actionat de o manivela. Pe celalalt suport
se gaseste intrerupatorul electric , iar prin lagarul de sprijin trec conductoarele electrice
alimentare.

Cuva este executata din fonta turnata si montata intr-o carcasa. In partea frontala cuva este
prevazuta cu un cioc de scurgere pentru deversarea mancarurilor.

Intre carcasa si cuva se gasesc montate 4-6 rezistente, iar pe panoul frontal se gasesc montate
termostatul si lampa de control. Tigaia este prevazuta cu un capac rabatabil, dupa care se

executa conexiunea electrica.
o f/
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Tigaie basculanta:

1 - cuva; 2 - cioc scurgere; 3 - ax rotire; 4 - lagar rotire; 5 - suport; 6 - roata melcata;
7 - melc; 8 - manivela antrenare melc si roata melcata.
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Functionarea tigdii basculante

Inainte de punerea in functiune se spala cuva cu apa calda si se sterge cu o carpa uscata. Se
introduc in cuva alimentele si ingredientele ce urmeaza a fi prelucrate, dupa care se executa
conexiunea electrica.

Dupa pregatirea preparatelor, se intrerupe alimentarea cu curent electric. In cazul cand
mancarea s-a racit, se redeschide circuitul electric, reglandu-se termostatul la temperetura
dorita.

Pentru golirea tigaii, in vase mai mici, in vederea transportului preparatelor in recipienti
izotermi, se roteste manivele de basculare, inclinandu-se tigaia pentru golire.

Intretinerea masinii si mdsurile de protectie a muncii

Zilnic, se spala cuva cu apa calda si detergenti de grasime de pe carcasa utilajelor.

Saptamanal, mecanicul de intretinere va gresa angrenajul melc de la roata melcata de
basculare. Se face dubla legatura la pamant.

In timpul cand tigaia este in functiune trebuie respectate urmatoarele reguli:

e la ridicarea capacului tigaii, se pastreaza o anumita distanta pentru a evita oparirea cu
abur;

e la operatia de prajire cu grasime, alimentele nu trebuie sa fie ude, pentru a se evita
oparirea cu abur;

e introducerea alimentelor si apoi scoaterea alimentelor prajite se face numai cu ajutorul
spumierei plate;

e mancarurile gatite se scot din tigaie cu polonicul, iar legumele cu spumiera plata;

e grasimea ramasa de la prajire se scoate din tigaie numai dupa racirea acesteia;

e in cazul in care tigaia urmeaza a fi folosita imediat pentru o alta preparare, golirea
uleiului se face prin basculare, in oale cu capacitatea mare, iar muncitorul trebuie sa
stea lateral si sa-si protejeze picioarele cu o foaie de azbest sau cu o tava mare de
bucatarie.

2.2.5. Marmita

Marmita (autoclava) este unul dintre utilajele importante ale bucatariei, fiind folosita la
pregatirea preparatelor lichide (borsuri, creme, ciorbe, supe etc).

Marmitele se clasifica in functie de combustibilul folosit si de capacitatea cuvelor.
Marmitele pot fi incalzite cu lemne, carbuni, combustibil lichid, gaze, abur, curent electric.

Din punct de vedere al capacitatilor, marmitele se construiesc in urmatoarele game: 75, 100,
150, 200, 250, 300,400, 500, 600 .

Marmitele incalzite cu gaz metan si cu abur sunt alcatuite dintr-un cazan de fierbere montat
intr- un vas intermediar si din carcasa exterioara, izolata termic, printr-un strat izolator. La
partea superioara se gaseste capacul, prevazut cu o contragreutate si bateria de apa potabila.
La partea inferioara a marmitei se gaseste un robinet cu cep.
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Marmita incalzita cu gaze
1 — cazan de fierbere; 2 — vas intermediar; 3 — carcasa exterioara; 4 — strat izolator;
5 — capac basculant; 6- contragreutate; 7 — baterie de apa curenta;
8 — robinet de evacuare; 9 — manometru; 70 — ventil de siguranta; 17 — ventil de aerisire;
12 — robinet de alimentare; 13 —. palnie de alimentare; 14 — camera de ardere;
15 — arzator de gaze; 16 — cos pentru evacuarea gazelor;

17 — dop de golire; 18 — ventil de abur.

Functionarea marmitei

Dupa alimentarea cazanului marmitei, se inchide capacul, actionandu-se asupra sursei de
caldura. Dupa terminarea operatiei de fierbere, se deschide capacul marmitei, lucratorul stand
lateral fata de capac, ca sa nu se opareasca. Alimentele solide se scot din cazan prin partea
superioara cu ajutorul polonicului, iar partea lichida este evacuata prin robinetul cu cep.

Intretinerea si mdsurile de protectie a muncii

Intretinerea consta in spalare si degresare. Saptamanal, se verifica manometrul, in supapa de
presiune, se inlocuiesc garniturile uzate. Lichidul se evacueaza in cazane care sunt transportate
de catre doi lucratori.

2.2.6. Cuptorul
Acesta este utilizat in bucatarii si laboratoare centrale de cofetarii si patiserii.
Aceste utilaje se clasifica in functie de constructie, de sursa de incalzire si de destinatia lor.

Din punct de vedere constructiv, cuptoarele pot fi din caramida, metalice, cu doua sau trei tobe
si un duman.

Dupa destinatie, pot fi cuptoare de bucatarie sau de cofetarie si patiserie.
Cuptoarele metalice pot fi incalzite cu gaz metan, cu abur sau cu curent electric.

Cuptoarele metalice, incalzite cu gaz metan, sunt construite dintr-un schelet metalic, imbracat
in exterior cu o tabla emailata. Tobele se gasesc montate in interiorul scheletului si constau
dintr-o camera de tabla neagra sau emailata, avand suporti din otel. La partea anterioara a
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tobelor se gasesc usile izolate, prevazute cu manere. in partile inferioare ale usilor se gasesc
mai multe orificii care permit intrarea aerului in camera de ardere, iar la partea inferioara a
cuptorului se gasesc butoanele de pornire tip cheie, cu trei pozitii (maxim, economic si oprit).

Cuptoarele electrice au aceleasi elemente constructive, cu, deosebirea ca sursa de incalzire,
adica rezistentele electrice, sunt plasate in interiorul tobelor.

Functionarea cuptoarelor. La cuptoarele cu gaze, robinetul de capat al instalatiei se inchide
numai dupa ce au fost inchise robinetele arzatoare de la cuptoare, inclusiv robinetul pentru
flacara de gaz, de veghe .

La cuptoarele electrice se alege cel mai economic regim de functionare.
Intretinerea cuptorului si mdsuri de protectie a muncii

Zilnic, se spala carcasa exterioara, se indeparteaza resturile din interiorul tobei, se face
verificarea sistemului de ardere.
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2.2.7. Gratarul
Acesta poate fi incalzit cu carbune, gaz metan sau cu energie electrica.

Gratarul este construit dintr-un schelet metalic, cu doua parti distincte: partea inferioara,
utilizata ca dulap, si partea superioara, care instituie elementul functional al gratarului.
Deasupra gratarului se gaseste montata hota de absorbtie a gazelor. La gratarul incalzit cu gaz
metan, partea functionala este compusa din placa radianta si robinetele de gaze.

La gratarul incalzit electric, placa radianta, turnata din fonta, este incalzita cu rezistente
electrice.

Functionarea gratarului.

La gratarul incalzit cu gaz metan, placa radianta, nu trebuie sa prezinte fisuri, deoarece gazele
contin mercaptani, cu miros neplacut, care afecteaza calitatea preparatului.

La gratarul incalzit electric, de asemenea, placa radianta trebuie sa fie intacta.
Intretinerea gratarului si masurile de protectie a muncii

Gratarele cu placa radianta se curata cu peria metalica, indepartandu-se resturile carbonizate,
spalandu-se zilnic, cu apa calda si detergenti, si exteriorul gratarului. De asemenea, se verifica
periodic instalatia de gaze si de energie electrica.

Datorita temperaturii ridicate a gratarului, manipularea produselor de gratar se face numai cu
furculita sau cu un cleste special.
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2.2.8. Rotisorul

Rotisorul este utilizat pentru frigerea carnii de pasare, de vaca, de porc etc. in functie de
combustibilul folosit, rotisoarele se clasifica in: electrice, cu gaze, cu carbuni, cu lemn.

Tipul de rotisor utilizat cel mai mult este cel electric, care se compune dintr-o carcasa metalica,
fixata intr-un cadru metalic, prevazut cu role pentru, a putea fi deplasat. Carcasa metalica este
prevazuta la partea inferioara cu o tava din material inoxidabil, pentru colectarea sucului, iar
pe partea frontala cu doua usi, din material transparent, pentru a permite supravegherea
frigerii. In functie de numarul frigarilor, in dreptul fiecareia, se gaseste un perete reflectorizant,
care concentreaza caldura degajata de rezistente pe fiecare frigare.

Pentru a se putea apropia sau indeparta frigarile fata de rezistentele electrice, utilajul este
prevazut pe partea frontala cu manere. Grupul de rezistenta din dreptul fiecarei frigari are cate
un intrerupator individual cu mai multe pozitii. In carcasa laterala se gasesc motoarele electrice
prevazute cu reductoare, care permit rotirea fiecarei frigari in parte.

2.2.9. Utilaje termice incorporate in ansambluri de pregatire

Incorporarea utilajelor termice in ansambluri de pregatire are drept scop realizarea unei
economii de spatiu in interiorul incaperilor de productie, o usurare a muncii, prin aceea ca
distantele de parcurs de la un utilaj la altul se reduc simtitor, si crearea posibilitatii de marire
a gamei sortimentale de preparate ce se ofera consumatorilor.

Alegerea tipurilor de utilaje ce se inglobeaza intr-un ansamblu de pregatire este determinata de
specificul unitatii si de volumul de desfacere.

Un ansamblu de pregatire este compus, de exemplu, dintr-o friteuza, doua pana la patru ochiuri
cu foc viu, un gratar, doua pana la patru bain-marie, la partea inferioara a ansamblului gasindu-
se dulapurile. Caracteristic este faptul ca blatul superior reuneste toate utilajele, formand o
constructie unitara. Ansamblul prezinta o linie estetica corespunzatoare, fiind incalzit electric,
este lipsit de zgomot si asigura o captare completa a tuturor emanatiilor blocului termic.

2.3 Utilaje si spatii frigorifice

2.3.1. Mobilierul frigorific

Mobilierul frigorific prezinta o constructie speciala, fiind folosit pentru pastrarea si expunerea
preparatelor de bucatarie si de cofetarie.

Aceste mobile sunt in principiu construite dintr-un schelet de lemn, izolat cu polistiren
expandat.

Acesta este protejat atat in interior, cat si la exterior cu imbracaminte din tabla.

Tabla exterioara poate fi vopsita sau imbracata cu placi de material plastic. Tabla inferioara
este, de obicei, zincata, pentru a nu permite umiditatii sa ajunga la scheletul de lemn sau la
stratul de izolatie.

2.3.2. Vitrina frigorifica

Vitrina frigorifica, pentru alimentatia publica, este destinata prezentarii si conservarii in conditii
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optime a preparatelor pentru consum. Vitrina este prevazuta la partea de expunere cu doua
geamuri asezate la distanta de circa 30 mm pentru ca aerul dintre ele sa constituie un strat
izolator. Ele sunt fixate pe rame de cauciuc. In spatele vitrinei se gaseste o polita de lucru,
avand la partea superioara doua rame cu geamuri glisante, care permit accesul in partea
superioara a vitrinei. Dedesubtul politei se afla doua usi izolante care permit accesul in partea
inferioara a vitrinei, se gasesc trei rafturi din tabla de aluminiu, fixate pe console, iar pe peretii
laterali sunt montate doua serpentine metalice.

In interiorul vitrinei, la partea superioara se gasesc montate doua tuburi fluorescente, care
asigura vizibilitatea in vitrina.
2.3.3. Dulapul frigorific

Dulapul frigorific este folosit pentru pastrarea diferitelor alimente perisabile. In functie de
destinatia lor, acestea se clasifica in: dulapuri frigorifice de cofetarie, dulapuri frigorifice pentru
materii prime si preparate culinare.

Dulapurile frigorifice pentru materii prime si preparate culinare realizeaza temperaturi in
interiorul dulapului de 2° . .. 6°C.

2.3.4.Camerele frigorifice

Acestea sunt utilizate de un numar mare de unitati din alimentatia publica, deoarece au un
volum mare de depozitare. Cele mai raspandite tipuri de camere frigorifice sunt cele de 4 000,
8 000, 12 000, 16 000, 20 000, 24 000 si 28 000 L.

Pentru depozitarea carcaselor de carne in interior, camerele sunt prevazute cu bare cu carlige
agatate.

2.4 Ustensile

Ustensilele sunt obiecte de inventar cu ajutorul carora se efectueaza unele operatii de preparare
si finisare a preparatelor culinare.

2.4.1. Ustensile de bucatarie

Motul este confectionat din tabla cositorita sau din otel inoxidabil perforat. Are un corp de
forma conica, este prevazut cu un maner. Se foloseste pentru pasat legumele fierte si unele
sosuri.

Pasoarul este executat din tabla cositorita si se compune dintr-o palnie tronconica, un dispozitiv
de lucru interschimbabil, mecanismul de presare si suportul de fixare. De regula, pasoarul este
prevazut cu trei dispozitive de lucru interschimbabile si anume: pentru pasat legume, taiat
julien si ras parmezan.

Furcheta este realizata in doua variante: din otel cositorit, pentru scos carnea fiarta din
marmite, si din otel inoxidabil cu maner de lemn, pentru intors fripturile in timpul frigerii lor,
cat si pentru transat.

Cosul de prajit cartofi este confectionat dintr-o plasa de sarma cositorita montata pe o rama
din sarma mai groasa. Cosul este prevazut cu un maner rezistent, pentru a permite o usoara
manipulare a acestuia. Este folosit la prajitul cartofilor in friteuze manuale.

Cosul tip ,,cuib”, format din doua calote sferice, cu diametre diferite, executate din sarma
cositorita si articulate intr-un singur punct. Cosul tip ,,cuib” este, utilizat pentru prajit cartofi
pai in forma de cuib.
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Telul tip ,bucatar” este confectionat din sarma de otel cositorit, avand manerul din acelasi
material, insa matisat. Acesta este realizat in trei dimensiuni si este utilizat pentru batut albus,
frisca, piure, sau pentru amestecul altor compozitii, ca de exemplu mamaliga s.a.

Lingura pentru sos este executata in doua variante: cu caus lateral si cu caus central. Lingurile
pentru sos sunt confectionate, de obicei, din tabla cositorita si sunt folosite la uns fripturile cu
sos in timpul frigerii cat si la transvazarea sosurilor din vasele de gatit in farfurii, atunci cand se
portioneaza preparatele in vederea distribuirii lor.

Paleta metalica este formata dintr- o lama de otel flexibil, fixata de un maner de lemn sau din
material plastic. Ea este utilizata pentru desprins preparatele din vasele de gatit cat si pentru
intorsul lor.

Paleta de lemn este confectionata din lemn de fag sau carpen si se realizeaza in mai multe
forme si dimensiuni. Este folosita la amestecarea si omogenizarea diferitelor compozitii.

Strecurdtoarea este confectionata dintr- o plasa de sarma montata pe o rama metalica, ce
constituie structura de rezistenta a sitei propriu-zise si de care este fixat manerul strecuratorii.
In functie de marimea si desitinatia lor, strecuratorile pot fi pentru strecut: ceai, lapte, supe
etc.

Sita este confectionata dintr-un cilindru de tabla sau de lemn, prevazut la una dintre extremitati
cu o plasa de sarma care constituie suprafata de cernere. Cele mai utilizate site in sectorul de
alimentatie publica sunt cele de faina, malai si ciurul de pasat. Diferenta dintre acestea consta
atat in marimea diametrului sitei, cat si in numarul, de ochiuri pe unitatea de suprafata.

Batsnitelul sau batcotletul este confectionat dintr-o placa de otel prevazuta cu maner. Este
utilizat, pentru baterea carnii pentru snitel sau cotlete inainte de frigere sau prajire.

Frigaruia este confectionata din otel si se foloseste pentru montarea frigaruilor din carne.
Frigaruile se pot realiza in mai multe variante ca de exemplu: tip baioneta, rotunda sau cu maner
decorativ.

Sucitorul sau merdeneaua este executat din lemn de fag sau carpen, sub forma unui cilindru
prevazut cil doua manere. Acesta este folosit pentru intins aluaturile ce se prepara in bucatarii
si laboratoare de cofetarie si patiserie.

Pdlnia pentru tras cdrnati este confectionata din tabla cositorita si se adapteaza la masina
manuala de tocat carne. Se executa in mai multe dimensiuni: pentru carnati oltenesti, pentru
mititei, pentru carnati proaspeti din carne de porc etc.

Razatoarea pdtrata universala este confectionata din tabla cositorita. Cele patru planuri ale
sale executa urmatoarele operatii: taiat ,pommes frites" sau castraveti, taiat ,julien mare",
taiat ,,julien mic", ras cartofi, coaja de lamaie etc.

Lingura pentru gogosi si cartofi prdjiti este constituita dintr-o plasa din sarma cositorita,
montata pe o rama de sarma mai groasa, de care este fixata si coada. Este folosita pentru intors
si scos gogosile sau alte produse din friteuze sau cazanul de ulei.

Piulita este executata din alama sau aluminiu si este formata din doua piese: corpul piulitei, in
care se pune produsul ce urmeaza a fi pisat, si pilugul sau zdrobitorul, cu care se marunteste
produsul. Este folosita la macinarea cantitatilor mici de mirodenii si condimente.

Presa de pasat cartofi este formata din doua corpuri cu manere, articulate intr-un singur punct,
corpul inferior fiind perforat. Cartofii se introduc in corpul inferior apoi se apropie cele doua
manere, pentru a presa cartofii.

Spaclul este format dintr- o lama de otel triunghiulara fixata de un maner de lemn. Este folosita
pentru desprins preparatele din tigai si tavi, in timpul prajirii.
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Formele pentru decupat legume sunt executate din tabla cositorita si sunt folosite pentru
taierea legumelor, cu care se decoreaza unele preparate.

2.4.2.Instrumente taietoare

Cutitele au o mare intrebuintare in bucatarii, laboratoare de preparate reci, laboratoare de
cofetarie si in unele sectii ale oficiului de distributie a preparatelor. Forma si dimensiunile
cujcitel%.r sunt caracte-ristice pentru fiecare grupa de operatii ce urmeaza a fi executata.
Principalele tipuri de cutite sunt prezentate in continuare.

Cutitul tocator sau de bucatarie are o mare intrebuintare la maruntirea carnii si a legumelor.
Lungimea lamei variaza intre 160 mm si 350 mm, in functie de operatia ce urmeaza a fi
executata.

Cutitul de mdceldrie este folosit in mod special in carmangerii si in sectiile de transare a carnii.
Datorita faptului ca la transarea carnii este nevoie de forta de taiere, iar manerele vin in contact
cu grasimi, pentru evitarea accidentelor cutitele sunt prevazute din constructie cu un opritor
aparatoare.

Cutitul de transat este utilizat la transat fripturile, jambonul etc. El este prevazut cu o lama
flexibila si ingusta cu lungimea intre 170 si 350 mm.

Cutitul de sacrificat se deosebeste de cel de macelarie prin aceea ca are varful ascutit, iar pe
lama este prevazuta o degajare in forma de sant, pentru scurgerea sangelui. Cutitele au lame
taioase cu lungimea cuprinsa intre 140 si 330 mm.

Cutitele pentru zarzavat sunt executate in mai multe variante, lungimea lamei variind intre 60
si 100 mm.

Cutitul pentru mezeluri are lama flexibila, lungimea ei variind intre 310 si 360 mm.

Cutitul pentru suncd se aseamana cu cel folosit la taierea mezelurilor, cu deosebirea ca are
lama mai scurta (250 mm) si este putin mai lat.

Cutitul pentru patiserie este utilizat in toate laboratoarele de cofetarie si patiserie. El are o
lama flexibila cu lungimea de 320 mm pana la 350 mm, fiind folosit in mod special la despicat
blaturile si la intins cremele.

Cutitul pentru pdine este prevazut cu o lama dintata cu lungimea de 240 mm.

Cutitul pentru curdtat solzi este prevazut cu o lama curba zimtata cu ajutorul careia se smulg
cu usurinta solzi de peste.

Cutitul de tdiat cascaval poate fi prevazut cu un singur maner sau cu doua manere.
Alte instrumente tdietoare

Lingurita pentru scobit legume, executata din metal inoxidabil, este formata dintr-o lingurita
taietoare cu un maner de lemn.

Bdrdita de spart oase este folosita pentru spart oasele cu maduva si cu sita.
Masatul, executat din otel magnetizat, este folosit la ascutit cutitele de bucatarie.

Satdrul este utilizat pentru spart oase in bucatarii si laboratoare. El este dimensionat in functie
de felul oaselor ce trebuie sparte.

Tot din grupa instrumentelor taietoare fac parte si ferdstrdul de tdiat oase si foarfecele de
transat pdsdri.
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3.1.1.Vase de gatit

In prezent in alimentatia publica din tara noastra se folosesc, in general, vase de gatit din tabla
emailata, din tabla de otel inoxidabil si din fonta emailata.

Principalele tipuri de vase de gatit sunt urmatoarele:

oala, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 50 |;

cratita, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 50 (;

caserola, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 |;

tigaia cu coadd, cu diametrul cuprins intre 200 si 280 mm;

tava pentru cuptor, de marimi diferite;

vasul pentru fiert peste, prevazut in interior cu un suport ce permite scoaterea usoara a
pestelui dupa ce a fiert;

ibricul, cu capacitatea intre 0,1 si 1 |, confectionat din materiale diferite, in functie de
destinatia lui: arama cositorita, alpaca argintata, otel inoxidabil si tabla emailata;
polonicul, cu capacitati intre 0,1 si 11;

spumiera, care poate fi adanca sau plata;

pdlnia, de diferite marimi;

ligheanul, cu capacitati cuprinse intre 3 si 25 |;

ceainicul, cu capacitatea cuprinsa intre 0,5 si 4 |;

castronul cu toarte — tip tdrdnesc, cu capacitatea cuprinsa intre 1 si 3 |;
strecurdtoarea pentru paste fdinoase;

strecurdtoarea pentru legume;

gdleata, cu capacitatea de 10 si 12 L.

Pentru acoperirea vaselor de gatit se folosesc capace cu diametrul cuprins sintre 140 si 605 mm.
Desi in prezent majoritatea vaselor de gatit folosite in alimentatia publica sunt executate din
tabla emailata, tendinta actuala este de a extinde folosirea vaselor de tabla din otel inoxidabil,
care prezinta avantajul ca se intretin foarte usor, sunt foarte rezistente, avand o durata de
serviciu practic nelimitata, iar in contact cu alimentele nu dau reactii chimice.

De asemenea, aceste vase au un aspect placut si asigura respectarea normelor igienico-sanitare.
Intretinerea ustensilelor, dispozitivelor, instrumentelor tdietoare si a vaselor de gatit.

Dupa intrebuintare, ustensilele se spala cu detergent si apa fierbinte, se sterg cu carpe uscate
de bumbac si se depoziteaza pe etajere sau in dulapurile si sertarele meselor de lucru.

Ustensilele din tabld sau sGrmd cositoritd se verifica dupa fiecare intrebuintare daca nu au urme
de rugina, daca in locurile de imbinare s-au produs dezlipiri sau daca nu au aparut indoituri ale
marginilor. Cele care prezinta astfel de defectiuni sunt predate mecanicului de intretinere,
pentru reconditionare.

Ustensilele din tabld de cupru (chipcele, cazanele etc.) trebuie sa fie bine cositorite in interior.
In cazul cand se constata ca lipseste stratul de cositor, ele sunt scoase din uz pana la recositorire.

Dispozitivele se spala la fel ca si ustensilele, iar masinile de tocat carne, macinat nuci etc. se
demonteaza, se spala fiecare piesa in parte, apoi se sterg cu carpe uscate de bumbac, se
reasambleaza si se depoziteaza.

Instrumentele tdietoare se degreseaza in apa fierbinte, in care s-a dizolvat un detergent. Pentru
a se evita degradarea manerelor este interzis sa se lase cutitele mult in apa. Cutitele cu manere
scorojite sau crapate vor fi scoase din uz si trimise la reparat.Pentru ascutirea taisurilor se
folosesc polizoare, care se monteaza la robot, operatia de ascutire facandu-se numai de catre
e w Ocupare sustenabila si de' cfil_itate_insect_orulHORECAdin Nur_d-Vest _(osc-HORECA-Nv_E]"/157631 ANTREC
RoMTENS ,POCU/1080/3/16/imbunatatirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a %]mm

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”




instrumante Structurale
202020

Investim in dezvoltare durabild
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

o persoana calificata.

Vasele de gatit intrebuintate se depoziteaza pe etajera pentru vase murdare, iar spalarea lor se
face folosindu-se urmatorul procedeu: in una dintre cuvele spalatorului de vase se pregateste o
savonada (apa fierbinte cu 5% soda calcinata si 5% sapun pasta sau numai detergenti). Se inmoaie
vasul in solutia tersiva, se freaca cu o laveta sau cu un burete de plastic, pentru desprinderea
resturilor de mancare. Dupa spalare, vasul se clateste in a doua cuva a spalatorului, in care s-a
pus teava de preaplin si s-a dat drumul la apa fierbinte. Dupa spalare, vasele se sterg cu carpe
bine stoarse si se depoziteaza in etajera pentru vase curate. Vasele de gatit pe care au ramas
resturi alimentare carbonizate sunt introduse in cuva de degresare cu abur a spalatorului
degresor. Dupa degresare ele se spala cu apa calda curenta, indepartandu-se resturile de
alimente.In tot timpul lucrului, personalul folosit la aceste operatii poarta in mod obligatoriu
manusi, sorturi si cizme de cauciuc.

Capitolul 3: TEHNOLOGIA SEMIPREPARATELOR CULINARE

Semipreparatele culinare sunt alimentele prelucrate care nu se consuma ca atare, ci sunt
utilizate la pregatirea altor preparate. Din grapa semipreparatelor culinare fac parte: fonduri
(supe), esente (glaceuri), aspicuri, sosuri, umpluturi (fareir), panade si alte semipreparate.

3.1.Fonduri de baza (supe)

Fondurile de baza (supe) sunt semipreparate culinare, de consistenta lichida, realizate prin
fierbere extractiva. Materiile prime utilizate sunt: oase cu valoare, oase fara valoare, legume
(radacinoase, bulbifere, frunzoase, condimentare), condimente si diferite adaosuri (ciuperci,
vin, amidon etc).

Oasele de vita, de pasare, de peste, de vanat influenteaza valoarea nutritiva prin substantele
care trec in lichidul de fierbere (proteine solubile, grasimi si vitamine liposolubile) si, respectiv,
gustul. Legumele (morcov, pastarnac, patrunjel, telina radacina, praz, ceapa, frunze de
patrunjel, tarhon etc.) completeaza valoarea nutritiva prin glucide simple, substante minerale.
Verdeturile si condimentele influenteaza aroma prin uleiurile volatile. Condimentele
influenteaza gustul si mirosul tot prin uleiurile volatile. Adaosurile folosite contribuie la
diversificarea sortimentala, la imbunatatirea valorii nutritive si la stabilirea unor caracteristici
organoleptice specifice (faina sau fecula, rosii sau produse din rosii, vin etc).

Ustensile si utilaje folosite sunt: oale, blaturi de lemn, polonic, ferastrau pentru oase, cutite,
strecuratoare, spumiera, masina de gatit.

3.1.1.Clasificarea fondurilor
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3.1.2.Tehnologia prepararii fondurilor

Operatii tehnologice comune. Pentru pregatirea fondurilor se efectueaza urmatoarele operatii

primare:

legumele fr

oasele se spala, se taie, se oparesc, se spala din nou, se scurg;
legumele se spala, se curata, se spala din nou, se taie felii;

unzoase condimentate se curata, se spala;

adaosurile se pregatesc in functie de specificul lor.

Prelucrarea termica consta in: fierberea extractiva a materiilor prime, introducandu-se la
inceput oasele in apa rece. La primele clocote se efectueaza spumarea, se adauga celelalte
alimente continuandu-se fierberea la foc lent, 3-4 ore. La sfarsit supa se strecoara prin etamina.

Indicii de calitate a fondurilor. Trebuie sa prezinte aspect limpede, fara particule in suspensie,
gust, miros si aroma placute, specifice componentelor.

Fondul ingrosat trebuie sa prezinte consistenta legata, fara aglomerari.

Schema tehnologica generala pentru obtinerea fondurilor

Al

egerea, verificarea si dozarea
materiilor prime

Operatii pregatitoare

l

l |

pentru oase

|

pentru legume pentru materii

auxiliare

pentru
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L
| Strecurare, eventual degresare|

| Utilizari |

3.2. Esente (glaceuri)

Sub numele de glace se intelege sucul concentrat (esenta) obtinut din fond (brun de vitel, fond
de pasare, fond de peste) printr-o fierbere indelungata si lenta (timp in care se produce
evaporarea unei parti a apei din fond care, concentrandu-se in substanta uscata, dupa racire
gelifica).

Sortimentul de glaceuri cuprinde: glace de carne (viande), de pasare (volaille), de peste
(poisson).

Tehnologia prepararii esentelor (glaceurilor)

Se fierbe fondul brun de vitel la un foc bun la inceput, apoi din ce in ce mai mic, pana lichidul
se reduce treptat si se concentreaza in substanta uscata. in timpul fierberii, se inlatura spuma
si se trece continutul in vase mai mici, strecurand supa concentrata prin etamina. Se fierbe pana
la proba, care este satisfacatoare atunci cand, introducand lingurita in esenta concentrata,
aceasta se acopera cu un strat lucios aderent sau care, cum se mai spune, ,,napeaza” lingura. Se
retrage vasul de pe foc si esenta se strecoara. Glaceul sau esenta rezultata se pastreaza la rece,
in vase de inox.

Utilizarile culinare. Se foloseste la intarirea unor sosuri.

Glaceul de pasare (volaille) sau de peste (poisson) se prepara in mod asemanator, cu deosebirea
ca se inlocuieste fondul de vita cu fond de pasare sau de peste.

3.3. Aspicuri

Aspicul este un preparat culinar rezultat prin fierberea extractiva a unor alimente bogate in
proteine de tip colagen, elastina.

Utilizarea aspicului are drept scop:

e protejarea produselor (napare) de contactul cu aerul (antreuri, gustari, piese pentru
expozitii), care le-ar degrada;

e imbunatatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor culinare: aspect,
consistenta;

e imbunatatirea valorii nutritive a preparatelor culinare.

3.3.1. Materii prime
Materii prime utilizate in obtinerea aspicului sunt urmatoarele:

e materii prime nutritive si gelatinoase: picioare de porc, de vita, de pasare; sorici de
porc; carne de vita; oase de vita, de vanat, de peste;

e materiale pentru limpezit: carne macra de vita; albus de ou; legume radacinoase;
condimente;

e materiale pentru gust si aromd: legume radacinoase; legume bulbifere; verdeturi
condimentare, condimente;

e materiale de adaos: gelatina alimentara; vin sau coniac; coloranti alimentari;
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o lichid de fierbere: apa rece.

Tipurile de aspic sunt: aspicul fara gelatina si aspicul cu gelatina. Se mai pot pregati aspic
cu oase de pasare, cu oase de vanat, cu oase de peste, aspic colorat.

3.3.2. Schema tehnologica a aspicului

Pregatirea oaselor, Pregatirea legumelor Pregatirea materialului Pregatirea adaosurilor

picioarelor, §oriciulQ pentru limpezit /

Fieﬁ)erea (extractiva) Proba de fierbere

Strecurarea si degresarea

Limpezirea

Utilizarea si pastrarea

Operatii pregatitoare

Picioarele de porc si soriciul se trec prin flacara, se curata, se spala, se oparesc si se spala din
nou cu apa rece.

Oasele se spala, se curata, se spala din nou, 1/4 din cantitatea de legume se taie felii, iar
restul (3/4) se cresteaza.

Ouale se spala (se trec prin jet de apa rece) si se separa albusurile de galbenusuri.

Carnea se spala, se zvanta, se trece prin masina cu sita mare, dupa care se amesteca cu
albusurile de ou, legumele taiate felii, otet, piper boabe, foi de dafin, tarhon si putina apa.

Compozitia se bate cu telul pana cand albusul incepe sa se spumeze.

Fierberea. Picioarele de porc si soriciul se pun in apa rece cu sare; la primele clocote se
indeparteaza spuma. Se adauga legumele crestate si se continua fierberea lenta, cu vasul
descoperit, aproximativ 3 ore. Spre sfarsitul fierberii se ia o proba intr-o farfurioara sau ceasca,
care se lasa la rece. Daca gelifica suficient, fierberea este terminata; in cazul in care
consistenta se mentine lichida se continua fierberea.

Strecurarea si degresarea. Dupa fierbere, supa se strecoara prin etamina umeda si bine
stoarsa, se degreseaza (se indeparteaza grasimea ridicata la suprafata) si se tempereaza pana
la 60°C.

Limpezirea. Peste compozitia pusa la limpezire se adauga treptat toata cantitatea de supa
calduta, se asaza din nou pe plita la foc moderat. Se amesteca usor, pentru a nu se prinde de
vas, pana incepe sa fiarba.

Se retrage vasul pe marginea plitei si se lasa in repaus pana cand carnea se ridica la suprafata.
Se continua fierberea 30-45 min, fara sa se amestece, stropindu-se cu apa rece. Spre sfarsitul
fierberii se adauga vin si coniac. Se strecoara din, nou prin etamina. Se pastreaza la rece
cateva zile sau se utilizeaza imediat pentru napare sau ca element de decor.
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Aspicul cu gelatina se pregateste dupa aceeasi schema tehnologica, cu deosebire ca se folosesc
oase fara valoare si gelatina. Dupa fierbere si strecurare, in aspicul caldut, se adauga gelatina
inmuiata in apa rece, amestecand continuu. Se realizeaza limpezirea ca si pentru aspicul fara
gelatina.

3.3.3. Indicii de calitate

Aspicul trebuie sa fie transparent, fara particule de materii prime in suspensie, sa solidifice la
rece; prin taiere, sa-si mentina forma, sa aiba aspectul lucios, pe sectiune sa nu prezinte goluri
de aer. Gustul si aroma sa fie placute, specifice componentelor utilizate.

Recomandari de preparare a aspicului:

e sa se foloseasca materii prime de buna calitate si cu un grad de prospetime ridicat;

e fierberea sa se faca la foc lent si timp indelungat;

e sa se efectueze corespunzator proba de fierbere, strecurarea, degresarea si limpezirea
aspicului;

e vinul sa se adauge in aspicul aproape rece, pentru a pastra aroma specifica.

3.3.4. Modul de utilizare a aspicului

a) Pentru a napa un produs in aspic, se procedeaza astfel:

e se pune cantitatea necesara de aspic intr-o legumiera de inox, se incalzeste cu atentie,
fara sa fiarba;

e se raceste treptat pe gheata pisata;

e in timpul racirii se amesteca lejer, pentru a evita inglobarea de aer in aspic, care ar
putea duce la formarea unor bule; cand prezinta consistenta siropoasa poate fi folosit la
napare;

e produsul pentru napat se asaza pe un gratar prevazut cu un suport (tava) pentru
recuperarea aspicului si se toarna aspic pe toata suprafata cu ajutorul unui lus mic
(naparea se face de doua, trei ori, pana se obtine un strat corespunzator si un aspect
lucios), lasandu-se sa gelifice intre doua napari.

In cazul in care in timpul naparii aspicul se intareste, se incalzeste din nou si se raceste pana la
proba, reluand operatia de napare.

b) Pentru a realiza crutoane de aspic, necesare decorarii unor preparate reci, se procedeaza
astfel:

e se toarna aspicul incalzit si racit (pana la proba) pe un platou (tava), avand grija sa nu
depaseasca grosimea de 2 cm;

e se lasa sa se gelifice in dulapurile frigorifice;

e se rastoarna pe un servet umed, cu atentie ca sa nu se sfarame;

e se taie cu ajutorul cutitului sau al pieselor de diferite forme.

Crutoanele realizate se asaza ca decor pe marginea platoului cu preparate reci din: carne de
vita, pasare, peste etc.

¢ ) Pentru a pregati aspic tocat necesar decorarii unor preparate reci, se procedeaza astfel:

e se rastoarna aspicul bine gelificat si racit pe un servet umed si
e se toaca in functie de intrebuintare, mai fin sau mai putin fin, cu ajutorul unui cutit
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mare.

Transformadrile care au loc in timpul prepardrii fondurilor si aspicului

In procesul de fierbere extractiva au loc urmatoarele transformari:

trecerea in apa a unor substante solubile (saruri minerale, proteine solubile, vitamine,
substante extractive etc.) care contribuie la formarea gustului, aromei specifice si valorii
nutritive a lichidului;

coagularea proteinelor sub actiunea temperaturii, incepand de la 65°C;

Transformarile mentionate mai sus sunt comune fondurilor si aspicului.

Transformadrile specifice aspicului

Aceste transformari sunt urmatoarele:

hidroliza partiala a colagenului din tesutul conjunctiv in gelatina solubila in apa calda,
influentand formarea consistentei gelatinoase. La o fierbere cu clocote mari, gelatina se
descompune si pierde capacitatea de a gelifica. Hidroliza se desfasoara mai ales intre
65° 51 90°C;

substantele nutritive solubile din legume trec in lichidul de fierbere, modificand valoarea
nutritiva si gustativa;

la limpezire, proteinele albusului si carnii coaguleaza treptat sub actiunea temperaturii,
antrenand particulele aflate in suspensie;

substantele colorate si aromate trec in supa influentand gustul si culoarea;

vitaminele surit distruse partial sau total;

prin racire gelatina din aspic isi modifica consistenta, creand posibilitatea taierii
aspicului.

3.4. Sosuri

Sosurile simt semipreparate de consistenta lichida sau vascoasa, utilizate in pregatirea altor
preparate culinare.

Acestea contribuie la:

3.4.1.

cresterea apetitului si usurarea digestiei, prin stimularea secretiei gastrice datorita
componentelor din compozitie;

imbunatatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor pe care le insotesc;
diversificarea sortimentala a preparatelor;

cresterea valorii nutritive prin continutul de factori nutritivi din compozitie;

au rol de legatura intre componentele preparatului;

micsoreaza timpul de pregatire a preparatelor culinare.

Clasificarea sosurilor

Clasificarea sosurilor se face dupa procesul tehnologic si temperatura de servire, dupa culoare,
dupa consistenta, asa cum este prezentat in continuare:

a)

dupd procesul tehnologic si. temperatura de servire:

sosuri reci: de otet, de hrean, de usturoi, de lamaie, de unt, maioneza si derivatele sale
(tartar, ravigot, remulad, chantilly I, andalouse etc);
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e sosuri calde: olandez si derivatele sale (chantilly Il, Mikado); bernez si derivatele
(Choron, foyot etc); Meuniere alb de lapte cu derivatele sale (Mornay, de smantana); alb
chaud-froid; suprem; tomat si derivatele (marinat, vanatoresc), brun si derivatele sale
(Madeira, de vin, demiglace, picant etc);

b) dupd culoare:

e sosuri albe
e sosuri colorate;

¢) dupd consistenta:

e sosuri emulsionate: otet, de lamaie (emulsii reci instabile); maioneza si derivatele sale
(emulsii reci stabile); olandez, bernez si derivatele lor (emulsii calde stabile), Meuniere;

e sosuri vascoase: usturoi, hrean, majtre d'hotel (sosuri vascoase reci); sos alb cu lapte si
derivate; veloute-uri, brun, tomat si derivatele lor (sosuri vascoase calde).

3.4.2.Sosuri reci

Sunt, in general, sosuri emulsionate. O emulsie este un amestec de doua componente nemiscibile
(care nu se amesteca in mod normal).

Amestecul apei sau alt lichid cu grasime este simplu de realizat printr-o batere energica a celor
doua componente. Emulsia este instabila daca cele doua componente se separa dupa un anumit
timp. Pentru a obtine emulsia stabila trebuie sa se foloseasca un emulgator (ex: lecitina din
galbenus la maioneza), care leaga cele doua componente pentru ca ele sa nu se mai poata
separa.

Formarea emulsiei stabile se poate realiza si in conditii de temperatura ridicata 50-60°C.

Sosurile reci nu au tratament termic. Ele se pregatesc in momentul utilizarii, mentinandu-si
astfel valoarea nutritiva. Pentru prepararea sosurilor reci se folosesc: materii prime de origine
vegetala (grasimi vegetale, verdeturi condimentate, condimente, legume, lamai etc); de origine
animala (oua, smantana); de origine minerala (sare de lamaie).

Prelucrarea primara a materiilor se face cu putin timp inainte de utilizare, deoarece in contact
cu apa sau aerul se pierd anumiti factori de nutritie.

Prelucrarea primara implica operatii ca: dozarea materiilor prime si auxiliare, verificarea
calitatii si a prospetimii, indepartarea partilor necomestibile (unde este cazul), spalarea si
divizarea.

Vase si ustensile: Se folosesc castroane, farfurii, cutite, tocatoare, teluri, pahare gradate,
razatori, linguri de lemn, sosiere etc.

3.4.3.Sosuri calde

Grupa de sosuri din care fac parte sosul olandez, bearnez, Meuniere, derivatele sosurilor alb,
brun si tomat se prepara si se consuma calde.

Sosurile olandez, bearnez, Meuniere sunt emulsii realizate la cald prin combinarea grasimilor
din unt cu cele din galbenus sau cu diferite lichide.

a. Sosurile emulsionate

In componenta lor intra, in afara de materiile prime de baza, condimente si legume frunzoase
condimentare.
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b. Sosurile vascoase

Sosurile vascoase se pregatesc prin tratament termic: prin fierbere sau prin inabusire, urmata
de fierbere.

Au in componenta lor faina, ca material de legatura, adaugata unui lichid ce poate fi apa sau
supa, lapte sau smantana.

La prepararea sosurilor vascoase se mai folosesc grasimi (ulei, unt, margarina), legume
(radacinoase in principal), oase, condimente etc. Componentele folosite influenteaza valoarea
alimentara, aspectul, consistenta, gustul.

Consistenta sosurilor vascoase se formeaza prin transformarea amidonului din faina in gel. Se
prepara si se consuma imediat dupa pregatirea lor, iar unele dintre ele pot fi pastrate pana la
72 ore, la temperaturi de -2°C... +2°C, in conditii de refrigerare. Ele pot fi albe sau colorate.

3.4.4.Sosuri albe

Sosurile albe sunt realizate pe baza de lapte, fonduri, unt, faina sau amidon pentru obtinerea
consistentei, iar in functie de specific au ca adaos smantana, galbenusuri de ou, esenta de
ciuperci, condimente etc.

Materiile prime folosite sunt cele care le dau denumirea de sosuri albe.

Din aceasta grupa fac parte: sos alb cu lapte, sosul alb (chaud-froid), sosul cu smantana sau alb
din supa de pasare (suprem), care sunt sosuri de baza, si sosul Mornay, derivat din sosul alb de
lapte.

3.4.5.Sosuri colorate

Sosurile colorate cuprind sosul tomat si sosul brun (care sunt de baza) si derivatele lor.

Utilizarile. Sosul tomat este folosit la tocaturi, preparate din subproduse, antreuri din paste
fainoase sau la prepararea derivatelor. Sosul brun se serveste la preparate din carne de vita,
porc si peste, precum si la derivate.

Derivatele sosurilor colorate au culoarea data de sosul de baza (tomat sau brun) folosit la
preparare. Fiind sosuri derivate, in componenta lor se mai adauga esenta de rom, ciuperci, unt,
condimente diferite si suc de friptura, care diversifica sortimentul si imbunatatesc
caracteristicile nutritive si organoleptice.

Sosurile colorate sunt sosuri calde si insotesc in special preparate culinare pe baza de carne.
Sortimentul sosurilor colorate cuprind derivatele prezentate in continuare:

e derivatele sosului tomat: sos pentru fripturi inabusite (sosul vanatoresc, sosul provensal).
e derivatele sosului brun: sosul Madeira, de vin, picant si ,,demiglace”.

Utilizarile culinare. Se foloseste cald, la fripturi inabusite.

a) Transformarile survenite la sosurile emulsionate. Prin amestecare energica se realizeaza o
dispersie fina a particulelor de grasime, in alta grasime (cele din galbenus, in ulei sau unt
clarificat). Lecitina din galbenus mentine stabilitatea emulsiei.

La sosurile emulsionate calde nu trebuie depasita temperatura de 65°C. Peste aceasta valoare,
proteinele din galbenus coaguleaza si sosul se taie. Din acelasi motiv sosul nu se pastreaza pe
baie de apa, excesul de caldura ducand la separarea untului de galbenus.
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b) Transformarile survenite la sosurile fluide. In timpul pregatirii sosurilor fluide au loc aceleasi
transformari ca si la prepararea sosurilor obisnuite.

Transformarile sunt legate de absorbtia apei de catre amidon, de inmuierea legumelor, de
colorarea si aromatizarea sosurilor si de pierderile de vitamine si substante minerale.

3.5. Umpluturi

Umpluturile numite si ,,farse”, sunt semipreparate compuse din elemente Prezinta o consistenta
pastoasa, pot fi crude sau fierte. Ele au intrebuintari in functie de compozitia lor.

Servesc: la umplerea legumelor cu vinete, cu dovlecei, ceapa etc; la umplerea crutoanelor
pentru prezentarea pieselor din vanat (cu pene); la umplerea pasarilor etc.

Umpluturile sunt grupate, in functie de continut, in slabe si grase.

Umpluturi pentru
ciuperci
slabe-obisnuite
pentru legume
Umpluturi

Umpluturi de pasare
grase

de peste

3.6.Panade

Sub numele de panada se intelege adaosul de baza folosit la unele umpluturi. Panadele sunt de
mai multe feluri, in functie de umplutura la care se mizeaza. in principiu, proportia de panada
nu trebuie sa depaseasca jumatate din greutatea elementului de baza (umplutura).

Daca panada cuprinde in componenta oua si unt, se va tine seama sa se rsgieze cantitatile
generale ale umpluturii pentru care se prepara. Panadele trebuie sa se intrebuinteze numai dupa
ce s-au racit complet. in continuare, se rescriu cateva sorturi de panade si anume: panada cu
franzela, cu faina (pate a chou), cu orez etc.

Indicii de calitate ai umpluturilor si panadelor
Umpluturile au o consistenta de pasta omogena, gust si miros specifice componentelor.
Condimentarea sa fie corespunzatoare, fara a fi excesiva.

Panadele prezinta volum marit comparativ cu volum initial, gustul si mirosul specifice
alimentelor de baza.

3.7.Semipreparate diverse

La pregatirea unor preparate culinare sunt necesare anumite semipreparate considerate
auxiliare sau diverse.
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Din aceasta categorie fac parte: baitul, borsul, taiteii de casa, tartele pentru umplut, foitajul
crud, paste diferite pentru sandvisuri de legume sau oua umplute, foile de clatite, solutia de
decongelare a pestelui.

Baitul folosit la maturarea carnii de vanat se pregateste din legume, condimente, vin.
Foile de clatite - Sunt semipreparate obtinute din faina, lapte, oua, ulei.
Taiteii de casa - Se obtin din faina, oua, sare.

Galustele cu gris - Se obtin din gris, oua, sare.

Capitolul 4: TEHNOLOGIA PREPARARII SALATELOR

Salatele sunt preparate culinare care intra in componenta meniurilor caracterizandu-se prin
urmatoarele:

e continut ridicat de substante minerale, vitamine provenite din legumele folosite la
preparare;

e valoare calorica redusa;

e aspect si colorit viu, influentand apetitul;

e digestibilitate usoara, datorita continutului de celuloza din compozitie, favorizand si
digestia preparatelor din meniu.

In cadrul meniului, salatele pot ocupa primul loc cu gustari sau insotesc alte preparate
culinare in scopul de a intregi valoarea nutritiva si gustativa a acestora.

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

Prin asocierea legumelor cu celelalte alimente se completeaza valoarea nutritiva a salatelor,
determinand cresterea satietatii acestora.

Prelucrarea primara a alimentelor folosite la prepararea salatelor implica operatii de sortare,
in functie de calitate, marime, spalare sub jet de apa rece. Curatirea se face prin radere pentru
radacinoase, prin detasarea frunzelor exterioare la bulbifere, prin indepartarea cojii in strat cat
mai subtire, iar taierea se face in functie de necesitati.

Procedeele termice folosite pentru prepararea unor salate sunt fierberea si coacerea, procedee
ce corespund cerintelor gastrotehniei moderne, pierderile de substante nutritive prin aceste
tehnici fiind minime.

Vasele si 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, furculita din material plastic, vase pentru fiert, capac, servet de
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bucatarie.
Clasificarea salatelor
a) in functie de procesul tehnologic la care sunt supuse alimentele, salatele sunt:

salate din legume crude;
salate din legume fierte;
salate din legume coapte;
salate combinate.

b) in functie de numdrul componentelor pe care le contin, salatele pot fi:

e - salate simple (avand o singura componenta);
e - salate compuse (cu doua sau mai multe componente).

/ ->salata-verde,-de-rosii,-de-castravetif
Salate-din-legume-crude----de-varza-alba, -de-varza-rosiey
--de-andive, -de-cruditati-cu-branza-telemea

1

-salata-de-conopida, -de-fasole-verde
Salate-din-legume-fierte---salata-de-fasole-alba, -de-sparanghel

->salata-de-dovlecei

Salate

-»salata-de-ardei-copti-
Salate-din-lesume-coapte---salata-de-sfecla-rosief
->---salata-de-vinete

->salata-orientala-(de-primavara-vara,-iarna)f
->salata-a-la-russe,-salata-francezaf

Salate-combinate---salata-italiana,-salata-bulgareasca,-salata-a-la-Pragaf
->salata-de-spaghete-cu-sos-vinegretf
->salata-de-boeuf

1 \
4.1.Salatele din legume proaspete

Sunt preparate realizate din legume crude sau 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 influenta pozitiv produsele finite, inainte de prelucrare, se verifica calitatea
legumelor prin examen organoleptic, retinandu-se pentru utilizare cele corespunzatoare.

Tehnologia prepararii salatelor din legqume proaspete

Operatiile tehnologice comune. Pentru pregatirea salatelor crude se efectueaza urmatoarele
operatii: curatare, spalare, taiere, aranjare in salatiera, asezonate cu sosul corespunzator,
decorarea.

Curdtirea consta in indepartarea partilor necomestibile, prin rupere sau taiere.

Spdlarea se recomanda sa se realizeze sub jet de apa, iar tdierea se face in functie de leguma
sau tipul de salata.

Asezonarea este operatia de formare a gustului salatelor prin adaugarea condimentelor si a
sosului specific. Mai des folosit este sosul de otet.
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Sortimente din salate din legume proaspete

(cantitati pentru 10 portii)

Sortiment gramaj pentru o
portie _
Sdidld
Materii prime si U/M verde Salatda de | Salata de Salata de
auxiliare 200¢g rosii varza alba | castraveti
(125 g) 150 g (170 g)
- salata verde kg 2,000 _ _ _
- ulei ( 0,100 0,100 0,100 0,100
-otet 9° 1 0,050 - 0,050 0,050
- sare kg 0,020 0,020 0,025 0,020
- rosu proaspete kg - 1,250 - 1,000
- marar verde kg - 0,050 - 0,050
- varza alba kg - - 2,250 -
- castraveti verzi kg - - - 1,000

Salata de andive

Materiile prime necesare sunt: andive, mustar, ulei, marar, sare, otet, lamaie, zahar.

Se aleg andivele, se indeparteaza foile vestede, se spala in mai multe ape, se taie in lungime si
se pun in salatiera. Se adauga seara. intr-un castron se amesteca zaharul pudra cu otet sau sucul
de lamaie si uleiul. Amestecul obtinut se toarna peste andive, amestecandu-se lejer. Dupa gust

(preferinte), se poate adauga si mustar.

Salata se serveste ca aperitiv

Tehnologia specifica salatelor din legume proaspete

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea in
produsului salatiera pentru prezentare si
servire
Salata - se indeparteaza frunzele
verde vestede - se asaza frunzele de salata in

Salata de rosii

Salata de
alba

ROMTENS
)

varza

- se spala frunza cu frunza pentru
indepartarea nisipului
- se pregateste sosul de otet

- se spala rosiile
se indeparteaza coditele, se sterg cu
- un

prosop de bucatarie

salatiera;

- se adauga sosul
servirii;

- se prezinta in salatiera; se serveste
alaturi de unele fripturi

in momentul

se asaza in salatiera cat mai
- estetic;
se adauga sare si

- se taie felii - ulei;
- se decoreaza cu marar verde tocat
- se indeparteaza frunzele vestede marunt;

- se taie fideluta

- se prezinta in salatiera;

- se freaca cu sare

si se lasa in
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salatier
repaus 10 min., pentru a se inmuia - se asaza in a varza taiata;

- se indeparteaza  prin presarel- se prezinta in salatiera;

se indeparteaza coaja castravetilor (fripturi)
- se taie felii subtiri

castraveti cu rosii

- se toarna sosul in momentul servirii;

Salata dellichidul format - se serveste langa alte preparate

- se presara sare - se asaza in salatiera feliile de

4.2.Tehnologia prepararii salatelor din legume fierte

Salatele din legume fierte sunt preparate culinare realizate din le-fierte la care se adauga
unele sosuri pentru irnbunatatirea valorii nutritive si gustative.

Sortimentele reprezentative de salate sunt: salata de conopida, de fasole verde, de fasole alba,
de dovleci.

Tehnologia prepararii cuprinde operatiile specifice de prelucrare primara a legumelor (sortare,
curatire, spalare) si fierberea acestora pentru stabilirea proprietatilor gustative. Trebuie
respectate recomandarile de prelucrare primara si termica mentionate la capitolul legume,
pentru reducerea pierderilor. Ca si in cazul salatelor crude se realizeaza verificarea calitatii
legumelor folosite, prin metode organoleptice (conform standardelor in vigoare).

Fasolea verde trebuie sa aiba forma si coloratia tipica soiului, sa fie foarte frageda, fara boabe
dezvoltate si fara ate.

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

Sortimente de salate fierte
(cantitati pentru 10 portii)

Salata de Salata de faso-
Materii prime si
auxiliare U/M conopida le verde
200¢g 200 g
- conopida kg 3,000 -
- ulei 1 0,075 0,100
- otet 9° 1 0,050 0,050
- marar verde kg 0,040 0,050
- sare kg - 0,025 0,030
- fasole boabe kg - -
- ceapa kg - -
- piper kg - 0,001
- fasole verde proaspata kg - 2,200
- usturoi kg - 0,050

Tehnologia specifica salatelor din legume fierte

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, aranjarea
preparatului in salatiera pentru prezentare si
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servire
Salata de - conopida: . - se scoate conopida din apa, se asaza
conopida - indepartarea frunzelor, cotorului, in salatiera
. spalarea, desfacerea in buchetele, |- se toarna sosul de otet
mentinerea in apa cu sare (10 min), - se decoreaza cu marar verde de
fierberea tocat
- mdrarul: - se prezinta in salatiera
- alegerea, spalarea, taierea - se serveste rece
- pregatirea sosului de otet
Salata de - fasolea verde: - se asaza pe salatiera

fasole verde

indepartarea partilor necomestibile,
spalarea, fierberea in apa cu

sare.

- racirea si taierea in bucati de
aproximativ 4 cm

- se adauga usturoiul, sosul de otet,

piper
- se amesteca pentru uniformizarea
gustului - se prezinta in salatiera

- usturoiul: decorata cu marar verde
curatirea, spalarea,

- maruntirea

- mdrarul:

- alegerea, spalarea, taierea

- ceapa:
curatirea, spalarea si

- taierea.

- se serveste rece.

4.3.Tehnologia prepararii salatelor din legume coapte

Salatele din legume coapte sunt preparate culinare obtinute din legume care au suferit procesul
termic de coacere, iar pentru imbunatatirea valorii gustative si nutritive se adauga diferite
ingrediente. Legumele folosite pentru pregatirea salatelor coapte se verifica calitativ, se spala,
se sterg cu un servet curat, se coc, se curata de coaja.

Ustensilele si utilajele folosite pentru prepararea lor sunt: vas pentru spalat, blat de lemn,
cutit inoxidabil, castron de portelan cu capac, salatiera, servet de bucatarie, cutit riglat, plita
pentru coacerea ardeilor, vinetelor, sfeclei.

Caracteristicile de calitate ale legumelor 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 iuteala, culoarea specifica soiului.

Sfecla rosie trebuie sa fie frageda, fara vatamari mecanice, cu frunze 2-3 cm, epiderma intacta,
in sectiune sa aiba culoarea rosie specifica, fara cercuri albe.

Vinetele trebuie sa fie intregi, tari, sanatoase, curate, suficient de dezvoltate, fara a prezenta
pulpa fibroasa sau seminte supradezvoltate, fara arsuri de soare.

Sortimente de salate coapte (cantitdti pentru 10 portii)

% A.N.TR.EC
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Materii prime si
auxiliare U/m Sortiment si gramaj pentru o portie
Salata de
Salata de ardei [Salata de sfecla| vinete
copti rosie

- ardei gras kg 2,000 - -

- ulei ( 150 150 150

- otet 9° 1 0,100 0,075 0,150

- sare kg 0,050 0,075 -

- sfecla rosie kg 0,030 0,020 0,030

- hrean kg - 2,000 -

- zahar kg - 0,100 -

- vinete kg - 0,025 -

- ceapa kg - - 2,000

- rosii proaspete kg 0,200 - 0,200

Tehnologia specifica salatelor din legume coapte

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
preparatului aranjarea in salatiera pentru
prezentare, si servire
Salata de ardei} coacerea ardeilor pe plita bing - se asaza ardeii curatati in
copti incinsa salatiera, cu coditele in sus
(aceasta salatal dupa coacere se pun intr-un vas, se - se infasoara coditele in staniol
se mai poatepudreaza cu sare si se acopera vasyl - se toarna sosul
pregaticu rosii 5 min., timp in care sarea absoarbe - se prezinta in salatiera
si marar pentru apa si, prin aburire, pielita se des - se serveste rece, langa unele
estetica prinde de pulpa ardeiului fripturi
deosebita) - curatirea ardeilor de pielita
- taierea pe lungime, indepartarea
semintelor
- pregatirea sosului de otet
Satata de—sfecta f coacerea sfectet imcuptorut bine incins ——Se asaza M satatiera, straturi
rosie alternative de felii de sfecla si hrean
- curatirea sfeclei de coaja hrean ras
- taierea in felii subtiri, cu ajutorul - se toarna sosul rece
cutitului riglat - se prezinta in salatiera
- prepararea sosului - se serveste langa unele fripturi
- curatirea si raderea hreanului
Satatade =Togacerea vinetetor pe ptita bine ncinsa —Se amestecd vinetete cusarea si
vinete uleiul treptat ca la maioneza
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- curatirea de coaja si peduncul pana capata culoarea mai deschisa
decat cea initiala, are
- scurgerea pe un tocator de lemn aspect cremos, volum crescut,
inclinat consistenta potrivita
- maruntirea cu un cutit special de - se asaza pe platou cat mai estetic
lemn (pentru a nu oxida) pana se obtine - se decoreaza cu rosii taiate felii
pasta
- curatirea, spalarea, tocarea marunt - ceapa; se serveste separat sau, la
a cepei cerere, se amesteca cu salata
- se serveste rece, ca intrare, uneori
insotita cu ardei copti

4.4, Tehnologia prepararii salatelor combinate

Salatele combinate sunt preparate culinare preparate din legume fierte si 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:

salata de telina cu mere;

salata orientala (de primavara, vara, toamna);
salata de boeuf;

salata a la russe.

Ustensilele si utilajele necesare: vas pentru fiert legumele, tocator de lemn pentru legume fierte,
pentru carne, razatoare, pahar, storcator de fructe, cutit inoxidabil, forme pentru taiat oua, aragaz
pentru prelucrarea termica.

Operatiile de prelucrare primara a legumelor folosite presupun: spalarea, curatirea,
spalarea.

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

Sortimente de salate combinate (cantitati pentru 10 portii)

Sortiment gramaj pentru o
Materii prime si U/M portie
auxiliar
e Salata de Salata Salata Salata a la
telina cu
mere orientala de de boeuf rousse 200 g
150 g vara 300 g 200 g
-telina
radacina kg 1,100 - - -
- maioneza kg 0,409 - 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 - -
-castraveti
verzi kg - 0,250 - -
- ardei, gras kg - 0,250 - -
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- masline
-patrunjel
verde
-rosii
proaspete
- oud

- ulei

- otet 9°

- piper
-carne vita
- mustar

-gogosari rosii
- salata verde
- morcovi

-castraveti murati

-mazare conservata

kg - 0,100
kg - 0,100
kg - 0,100
kg - 0,100
1 - 0,100
1 - 0,050
kg - 0,001
kg - -

kg - -

kg - -

kg - -
kg - -
kg - -
kg - -

0,050 0,050
0,002 0,002
0,350 -
0,100 0,075
0,500 -
0,100 -
0,050 -

- 0,300

- 0,400

Tehnologia specifica salatelor combinate

telina cu mere

subtiri
- tinerea lor in apa rece cu suc de
lamaie, pentru mentinerea culorii

- prepararea sosului maioneza

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
preparatului aranjarea in salatiera pentru
prezentare si servire
Salata de - taierea merelor si telinei in fasii - se asaza in salatiera, se adauga

maioneza, smantana, sarea si se
amesteca
- salata se prezinta pe platou sau pe

salatiera, se serveste rece, ca intrare

Salata orientala
de vara

- fierberea cartofilor in coaja, deco jirea
si taierea in felii rotunde -

-taierea cepei, castravetilor, ardeilor,
rosiilor in felii subtiri si rotunde

- desararea maslinelor

- fierberea oualor tari (curatirea, taierea
in felii)

- maruntirea patrunjelului

- prepararea sosului de otet

- cartofii se amesteca cu ardeiul gras,
castravetii, jumatate din

cantitatile de rosii, patrunjel verde,
ceapa si sosul

- se prezinta pe platou sau in raviere,
cu decor de rosii, masline sau oua

- se serveste rece

Salata de boeuf

- spalarea carnii, fierberea in apa cu
sare, racirea si taierea in cuburi mici
- taierea cartofilor fierti si a castra-
vetilor murati, in cuburi mici.

- pregatirea decorului (frunze de
salata, de patrunjel, gogosari)

- prepararea maionezei

- jumatate din cantitatea de maioneza
se amesteca cu mustar, cartofi,
castraveti, carne, piper si sare

- salata obtinuta se asaza pe platou

- se orneaza cu restul de,maioneza,
frunze de patrunjel verde, gogosari

si frunze de salata verde - se prezinta
pe platou sau pe farfurioara

- se serveste rece, la inceputul mesei

Salata a la
rousse

ROMTENS
ﬁ

- taierea cartofilor si a morcovilor
fierti, in cuburi mici

-separarea boabelor de mazare de
lichidul de conservare

- prepararea maionezei

- taierea marunt a patrunjelului

Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
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- cartofii se amesteca cu morcovii,
mazarea, piperul, mustarul, patrun
jelul verde tocat, 300 g maioneza

si sare

- se orneaza cu maioneza si frunze de
patrunjel tocat verde

-se prezinta pe platou sau farfurie

- se serveste rece

% A.N.T.R.E.C.
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Salata de legume si paste fdinoase

Are in componenta sa: cartofi 700 g, paste fainoase 450 g, ulei 50 ml, fasole verde 200 g, ardei iute
1-2, buc, usturoi 2 catei, mazare 200 g, verdeata 50 g, sare 30 g.

Cartofii se fierb in coaja, se curata se taie felii; pastele fainoase se fierb, se trec prin jet de apa
rece; fasolea verde conservata se spala pentru indepartarea substantelor de conservare, la fel si
mazarea; ardeiul iute se curata de seminte, se taie rondele; usturoiul se taie felii; verdeata se
toaca marunt.

Intr-un castron emailat sau din alt material inoxidabil se pun: cartofii, pastele fainoase, mazarea
verde, fasolea verde, ardeiul iute sarea. Se amesteca lejer, se asaza in salatiere si se decoreaza cu
verdeata tocata marunt.

Salata se serveste ca aperitiv la dejun sau cina.

Salata vinegreta

Materii prime: carne de pasare, cartofi, morcovi, mazare, fasole verde, castraveti murati, mustar,
verdeata, tarhon, maioneza, lamaie, sare.

Se fierb legumele, fiecare separat, se racesc, se curata, se taie cuburi mici; se fierbe carnea de
pasare, se taie cuburi; se prepara maioneza; se fierb ouale tari, patrunjelul si tarhonul se spala, se
toaca marunt. Se amesteca legumele cu carnea si o parte din maioneza. Se adauga elementele de
gust: sarea, mustarul, verdeturile tocate.

Se asaza salata pe platou sau portionata pe farfuriile aperitiv intr-o forma cat mai estetica; se
decoreaza cu ou fiert, verdeata si maioneza ramasa.

Salata se serveste ca aperitiv.

Verificarea calitatii materiilor prime specifice salatelor combinate.

Calitatea materiilor prime folosite influenteaza calitatea produselor finite, de aceea acestea
trebuie sa indeplineasca anumite conditii (conform standardelor).

Telina trebuie sa fie intreaga, sanatoasa, curata, proaspata, iara goluri ale pulpei, fara crapaturi,
fara tija florala, radacina bine formata.

Cartofii trebuie sa fie intregi, sanatosi, cu pielita superficiala, curati, neinverziti, neincoltiti.
Ridichile de lund trebuie sa fie intregi, proaspete, sanatoase, cu suprafata neteda, fara
ramificatii,

fara pete, fara inceput de formare a lujerului floral.

Morcovii trebuie sa fie intregi, neramificati, sanatosi, fara lovituri mecanice, netezi, fara strivituri
sau crapaturi.

Ceapa trebuie sa prezinte bulbi intregi, sanatosi, curati, tari, turgescenti, fara urme de fusti, cu
frunze pergamentoase.

Salata orientala este o salata de sezon, in care unele legume sunt fierte, altele crude. in functie
de legumele existente, salata orientala poate primi denumiri diferite: salatd de primdvard, de vard,
de toamnd.
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FISA TEHNOLOGICA
Grupa de preparate Denumirea preparatului
Salate Salata de rosii

Caracterizarea preparatului. Salata de rosii face parte din grupa de salate din legume crude; este
bogata in vitamine, saruri minerale, se serveste langa alte preparate, avand drept scop ridicarea
valorii nutritive si gustative.

Componente pentru 10 portiia 125 g

Rosii kg 1,250
Marar | kg | 0,050
Ulei 1 0,100
Sare kg 0,020

Ustensile necesare: vase pentru spalat, blat de lemn pentru legume crude, pahar pentru sos,
lingura de lemn, furculita din material plastic, servet de bucatarie.

Verificarea calitatii materiilor prime folosite se face prin metode organoleptice urmarind ca:

e rosiile sa fie proaspete, intregi, curate, sanatoase, fara urme de ingrasaminte , fara pete,
lovituri, vatamari, cu pulpa tare, fara guler verde in jurul pedunculului;

e mararul sa fie proaspat, de culoare verde intens, fara urme de ingrasaminte cu miros
specific;

e uleiul sa fie limpede, de culoare galben-pai, fara gust si miros de ranced;

e sarea sa fie fina, fara aglomerari, de culoare alba stralucitoare.

Operatii pregatitoare: se spala rosiile, se indeparteaza coditele, se sterg cu un servet de
bucatarie, se taie felii.

Tehnica prepardrii. Se asaza rosiile taiate felii, cat mai estetic, in salatiera, se adauga uleiul si
condimentele, se decoreaza cu marar verde tocat.

Indicii de calitate ai produsului finit. Salata de rosii trebuie sa fie proaspat pregatita, sa aiba gust
si miros placute, specifice adaosurilor folosite, rosiile sa-si pastreze forma, sa fie condimentate
corespunzator.

Verificarea calitatii preparatului finit. Salata de rosii trebuie sa corespunda indicilor stabiliti la
punctul anterior si sa corespunda gramajului prevazut in retetar.

Modul de prezentare si servire. Salata de rosii se prezinta in salatiera, se serveste langa unele
fripturi.

Transformari care au loc in timpul pregatirii salatelor

In timpul pregatirii primare a legumelor au loc pierderi cantitative prin indepartarea partilor
necomestibile si pierderi ale componentelor chimice (vitamine, saruri minerale) prin nerespectarea
cerintelor de prelucrare corespunzatoare.

Tn timpul prelucrarii termice au loc transformari fizice si chimice care influenteaza structura, gustul
si digestibilitatea preparatului. Astfel celuloza si substantele pectice se inmoaie; proteinele
coaguleaza si formeaza crusta protectoare; glucidele caramelizeaza, in timpul fierberii unele
legume cedeaza apa, pierzand din greutate, altele absorb apa datorita amidonului si isi maresc
volumul si greutatea.

De asemenea, vitaminele si substantele minerale se pierd cu usurinta prin oxidare si degradare,
ceea ce impune completarea lor cu legume proaspete pentru decor.
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4.5, Dressing-uri pentru salate
Condimente

Sarea si piperul sunt condimentele de baza care se regasesc in aproape fiecare bucatarie. Nu numai
ca sporesc savoarea unei salate, dar in acelasi timp 1i dau gust si aroma. Pe langa acestea exista
mult mai multe condimente care confera o aroma delicioasa salatelor.

> Sare

Sarea este cel mai important condiment dintre toate celelalte, fiind intrebuintat in bucatariile din
intreaga lume pentru ca scoate in evidenta aromele proprii mancarurilor, facan-du-le mult mai
gustoase.

In ziua de astazi gama varietatilor de sare folosite nu se limiteaza la sarea clasica de masa sau de
gatit, fina sau grunjoasa, imbogatita cu fluor sau iod.

Exista si varietati de sare aromata cu plante sau diverse condimente. Sarea de mare, obtinuta prin
evaporarea apei de mare in asa numitele lacuri marine, este si ea foarte populara.

Gurmanzii pretuiesc foarte mult fleur de sel, ,,floarea sarii", o sare de mare, frantuzeasca, culeasa
cu mana de la suprafata apei de mare, fiind, de aceea, foarte piperata la pret. Destul de la moda
este si varietatea relativ ieftina a sarii roz-pal din Himalaya. Se spune ca este extrem de sanatoasa,
dar acest lucru n-a fost inca dovedit din punct de vedere stiintific.

> Zahar

Zaharul este un agent indulcitor popular folosit pe scara larga. Asemenea sarii, zaharul sporeste
aroma mancarurilor in care se foloseste. in salatele de fructe scoate in evidenta dulceata fructelor,
anihiland aromele acide, sarate sau mult prea intense.

Cel mai comun este zaharul rafinat, obtinut din trestia sau sfecla de zahar. Zaharul care este rafinat
mai mult, fiind dizolvat si cristalizat din nou este cunoscut ca zahar pudra. Zaharul rafinat se gaseste
in comert intr-o varietate de forme si marimi a bobului de zahar, de la cel pudra, folosit de cofetari,
pana la cel tos si cel cubic.

Zaharul brun se diferentiaza fiind de un maro deschis sau inchis, cu un vag gust caramel. De regula
contine reziduuri de sirop si in consecinta mai multe vitamine si minerale decat zaharul alb rafinat.
Zaharul brun nerafinat se obtine direct din seva trestiei de zahar, ingrosata si uscata. Este cu mult
mai aromat, folosit pe scara mai larga in bucataria naturista.

> Piper

Piperul este unul dintre cele mai populare condimente din lume, conferind o tarie specifica unei
varietati de feluri de mancare, uneori mai mult, alteori mai putin, in functie de natura alimentelor.
Ceea ce este adesea etichetat ca ,,piper" nu este intotdeauna piper pur. Planta de piper (Piper
Nigrum) isi are originea in subcontinentul indian, producand doar boabe de piper negre, albe, verzi
si rosii.

De fapt piperul negru provine din cel verde, boabele fiind culese inainte de a se coace, fara a fi
decorticate. Dupa ce sunt uscate, acestea obtin acea culoare tipica, negru-cafenie. Piperul negru
este deosebit de aromat.

Pe de alta parte, piperul alb se obtine din boabele coapte de piper rosu. Coaja verde este
indepartata, folosindu-se doar miezul alb, uscat. Piperul alb este mai putin aromat decat cel negru,
insa este mai iute. Din ratiuni estetice, este deseori folosit pentru mancarurile deschise la culoare.

Piperul verde se recolteaza inainte de a se coace, fiind de regula pastrat cu sare sau in otet. Astfel
ramane fraged, iar boabele se consuma intregi. Are un gust mai retinut, mai apropiat de cel al unui
fruct, fiind foarte decorativ.

O varietate mai putin obisnuita este piperul rosu. Se obtine din piperul copt, boabele rosii fiind
pastrate ca atare. Este un pic mai iute decat piperul verde.

Piperul rosu nu trebuie confundat cu asa-numitul piper roz, care nu este inrudit cu varietatile
descrise mai sus si provine de la o alta planta (Schinus). Fructul roz este de regula uscat. Are un
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gust moderat, dulceag, doar vag iute. Culoarea ii confera o importanta vizuala, fiind folosit fie in
combinatie cu piperul alb, negru si verde, fie independent pentru garnisirea unei salate.

Desigur, bine-cunoscutul piper Cayenne (boiaua iute, de fapt) nu poate trece nementionat. Nu este
vorba, de fapt decat de ardei rosii uscati si pisati. in consecinta, aceasta pudra fina este cea mai
tare dintre condimentele descrise aici si ar trebui folosita cu precautie.

> Chili

Acest tip de ardei iuti reprezinta o componenta importanta in bucatariile din America de Sud, ofe-
rind in acelasi timp gustul lor picant unui numar mare de mancaruri asiatice. Gama de varietati
care se pot gasi pe piata este uriasa.

Putem alege intre cei verzi sau rosii, proaspeti sau uscati, mari sau mici. in general, cu cat sunt
mai mici, cu atat sunt mai iuti.

Ardeii iuti pot fi pastrati proaspeti cateva zile, in frigider, iar cei uscati mult mai mult. Daca nu
aveti ardei iuti la indemana ii puteti inlocui cu boiaua iute (Cayenne).

» Ghimbir

Ghimbirul poate fi folosit atat in felurile de mancare condimentate cat si in cele cu un gust dulce.
in functie de modul in care va fi folosita, aceasta radacina poate fi consumata cojita sau nu, cruda
sau gatita, proaspata sau uscata, in acelasi timp este considerata ca o planta exceptional de
sanatoasa, avand insusiri antibacteriene, combatand raceala si senzatia de greata, contribuind la
circulatia sanguina.

Ghimbir proaspat trebuie sa aiba radacina bombata si ferma, iar coaja neteda si lucioasa. Ghimbirul
proaspat poate fi pastrat vreme indelungata in frigider.

Ghimbirul zaharat, cel murat (cunoscut si sub numele de ,,gari"), servit in mod traditional cu sushi,
si ghimbirul pisat pot fi pastrate vreme indelungata

» Curry

In contrast cu alte condimente prezentate aici, curry este un amestec de condimente. Pudra de
curry provine din India, unde cuvantul ,,curry” inseamna un fel de ragout din carne, peste sau legume
condimentat cu ingrediente specifice. Amestecul de condimente pisate corespunzator acestor
mancaruri este cunoscut sub numele de , masala”.

O combinatie de curry poate consta din peste douazeci de condimente pisate foarte fin - inclusiv
turmeric, spre exemplu, care asigura culoarea tipic galbuie, seminte de coriandru, cumin, fenugrec
sau chili. De regula, in supermarke-turi se gaseste varianta moderat iute de pudra curry. insa in
magazinele cu specific asiatic se poate gasi o gama mult mai larga de amestecuri foarte iuti.

> Mustar
Mustarul constituie un adaos valoros pentru orice gen de sos condimentat al unei salate, fie el dulce

sau iute, pastos sau sub forma de boabe, aromat cu alte plante aromate sau cu miere. Exista
nenumarate varietati de mustar pentru a satisface orice gust si pentru o gama larga de salate.

Exista mai multe tipuri de mustar: mustar de tarie medie, numit si mustar delicatesa; mustar dulce,
cu boabe intregi, foarte popular in Bavaria; ca de altfel si Mutard de Meaux, care contine seminte
de mustar.

Odata deschis, mustarul trebuie pastrat in frigider, unde poate sta vreme de mai multe luni.

> Ulei si otet
Tot asa cum cateva picaturi de parfum pot fi suficiente pentru a evidentia aura unei femei
atragatoare, cateva picaturi de otet si de uleiuri nobile pot adesea incorona o salata.

In special in bucataria Europei de Sud, pe langa sare si piper, acestea sunt singurele ingrediente
necesare pentru a conferi o tenta condimentata oricarei salate proaspete.
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Ca regula generala, cu cat otetul si uleiul sunt de o calitate superioara, cu atat mai putine
ingrediente sunt necesare pentru a obtine o salata rafinata. Nu numai ca uleiul si otetul contribuie
la aroma delicioasa a unei salate, dar ele sunt si foarte sanatoase atunci cand sunt folosite in
cantitatea corecta.

% Ulei: preferabil presat la rece

Uleiul asigura cantitatea necesara de acizi grasi nesaturati, dizolvand in grasime vitamine ca A, E
si K - care se gasesc in morcovi sau broccoli, spre exemplu. Sunt necesare can-titati mici de ulei
(si/sau grasime) pentru a fi utilizate de organismul uman. Cele mai valoroase, in ceea ce priveste
continutul nutritiv si aroma lor, raman uleiurile presate la rece. Acestea sunt obtinute prin presare
si filtrare si - spre deosebire de uleiurile rafinate - nu sunt supuse unor temperaturi ridicate. Ele au
o aroma intensa, dar sunt si foarte sensibile. Cum nu contin nici un fel de conservant, nu pot fi
pastrate vreme indelungata. in general, uleiurile presate la rece ar trebui tinute intr-un loc
intunecat si racoros, insa nu in frigider.

Selectarea uleiului potrivit

Nu se poate folosi acelasi ulei pentru diversele feluri de salate. De aceea trebuie sa existe siguranta
ca aromele ingredientelor individuale - cum ar fi intensitatea proprie unui ulei - nu va coplesi aroma
proprie salatei. Ingredientele foarte aromate ar trebui sa fie amestecate cu uleiuri neutre.

Uleiuri puternic aromate

* Uleiul de masline: Este vorba de uleiuri puternic aromate, in functie de regiune si de gradul
de coacere al maslinelor, ca de altfel si de metoda de fabricatie, in plus sunt cele mai moderat
aromate. Distinctia se face intre ,virgin" - adica cea mai buna calitate de ulei presat la rece - si
ulei de masline rafinat. Uleiurile virgine nu contin de regula nici un ingredient adaugat. Uleiul de
masline poate fi si incalzit.

* Ulei de dovleac: Un ulei vascos, de un verde inchis spre maroniu si cu un gust puternic de
sambure. N-ar trebui folosit decat rece, fiind foarte sensibil la lumina si extrem de potrivit pentru
salatele foarte aromate, cum ar fi cele vegetariene.

* Ulei de nuca: Un ulei nobil obtinut din nuci, cu o aroma condimentata, de sambure. Este
un ulei care se degradeaza foarte rapid.

= Ulei de susan: Foarte popular in bucataria asiatica, iar in functie de tipul acestuia, are
un gust subtil de susan asemanator cu cel de sambure. Poate fi incins.

* Ulei de sofranel: Obtinut din seminte de sofranel, are un gust extrem de puternic.
Uleiuri moderat aromate:

* Ulei de floarea soarelui: Un clasic printre uleiurile de salate, avand o aroma neutra. Se
pastreaza vreme indelungata si poate fi folosit intr-o gama larga de produse. Uleiul de floarea
soarelui presat la rece este portocaliu la culoare si are un gust puternic de seminte de floarea
soarelui.

* Ulei de porumb: De asemenea, un ulei neutru care poate fi folosit intr-o varietate de retete.

= Ulei de rapita: Bogat in acizi grasi nesaturati, uleiul de rapita este considerat in present ca
fiind cel putin la fel de sanatos ca si uleiul de masline. Are un gust de sambure, putand fi incalzit.

*= Ulei din sdmburi de struguri: Un ulei cu aroma moderata, de fruct, uneori cu o usoara
tenta de sambure. Este bogat in acizi grasi polinesaturati.

R/

% Otetul: sanatos si acru

Si otetul este sanatos, ajuta metabolismul si organismul sa se foloseasca de elementele nutritive.
De aceea nu-i de mirare ca otetul este cunoscut de secole ca un agent aromatic si tamaduitor.
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Maturarea otetului - cu cat mai indelungata, cu atat mai bine

Otetul deriva din fermentarea alcoolului - adica din lichide fermentate si zaharoase, ca vinul din
struguri, vinul din fructe sau lichiorurile. Bacteria de otet (Acetobacter) transforma alcoolul in otet
cu ajutorul oxigenului din aer.

In tehnologia contemporana a ,,procesului de submersiune”, fermentarea dureaza aproximativ 24
de ore, insa calitatea finala a aromei depinde de perioada de maturare. Astfel, gustul initial foarte
acru se potoleste cu timpul, fiind pastrat m butoaie mari - otetul devine mai ,,moale” la gust.

Asemeni vinurilor, exista deosebiri distincte in privinta calitatii otetului: de la cel mai simplu,
obtinut din spirt pe cale industrialda, pana la cel mai sofisticat si mai nobil otet din vin. Exista o
mare varietate de oteturi, diferitele denumiri oferind o indicatie asupra sursei ingredientelor din
aceste sortimente.

= Otet din vin: obtinut din vin (alb sau rosu), must din struguri sau drojdie de vin. Chiar mai
populare sunt cele obtinute din struguri specifici, spre exemplu Riesling sau Chardonnay. Otetul
obtinut din vin contine cel putin 6% acizi.

. Aceto balsamico tradizionale: ,,Adevaratul Balsamico", ,,Aceto Balsamico Tradizionale" (ABT)
se obtine prin redu-~cerea mustului de struguri si se matureaza pentru cel putin 12 ani in butoaie de
lemn. Se pare ca nu este produs decat in Modena (ABTM) si Reggio Emilia (ABT di RE), motiv pentru
care este foarte scump, in consecinta, nu se livreaza decat in cantitati mici; exista chiar o sticla de
l0OmL. in cazul otetului balsamic traditional din Modena, specificarea ,extra-vecchio” indica o
perioada de maturare de cel putin 25 de ani.

= Otet balsamic: Aceasta denumire nu este protejata si nu constituie o indicatie a calitatii
otetului. Prin urmare, otetul balsamic produs industrial se poate obtine din otet din vin si must de
struguri, apoi inchis la culoare prin zaharuri. Exista sortimentele alb si rosu, de o calitate
variabila. ,,Aceto Balsamico di Modena" nu ofera nici o indicatia a calitatii otetului - gustandu-1
este cel mai sigur mod de a afla.

= Otet din spirt: Un otet ieftin, de regula obtinut cu ajutorul spirtului din cereale, cartofi sau
sfecla. Are o aroma neutra, fiind deseori aromat cu extrase din plante. Otetul de masa este un
amestec de alcool (75%) si otet din vin (25%).

= Otet din fructe: Produs din fructe, suc de fructe si must. Cel mai cunoscut este otetul de
mere, despre care se spune ca ar avea efecte benefice asupra sanatatii.

= Otet aromat: Combinat cu plante aromate si condimente, deseori folosindu-se ca otet de
masa. Exista sortimente de mai multe categorii, inclusiv unele de inalta calitate. Puteti produce
acasa otet aromat folosindu-va de otet de masa sau de otet din vin.

Producerea de otet si uleiuri de casa

A obtine ulei si otet aromat conform propriului gust este foarte simplu: spala ingredientele aromate
selectate, cum ar fi condimentele, plantele aromate sau fructele. Se toaca marunt daca este
necesar si se pun intr-o sticla corespunzatoare. Se umple cu un ulei sau otet de buna calitate, insa
neutru ca aroma, se sigileaza, apoi se lasa la temperatura camerei cateva zile sau saptamani. Se
indeparteaza ingredientele dupa ce uleiul sau otetul au capatat aroma dorita.

> Alte ingrediente

Nuci sau samburi, capere, usturoi sau sardele, crutoane, masline sau fructe uscate seminte si boabe
de fasole sau linte incoltite - acestea si multe alte ingrediente aromate sunt o inspiratie pentru o
varietate de salate creative, conferind chiar si celei mai simple salate ceva special.

» Legume si seminte incoltite

O mare varietate de legume sau seminte incoltite care pot fi obtinute acasa se bucura de o
popularitate tot mai mare. Semintele n-au nevoie decat de umezeala, caldura si lumina, dupa ce
au germinat, fiind curand gata pentru a fi recoltate.
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Plantele populare pentru a fi incoltite sunt broccoli, ridichile sau rucola, ca de altfel si unele
graunte precum ovazul, meiul sau porumbul si boabele de mazare, de soia si fasole mung. Cele din
ultimul grup pot fi oparite putin.

Dupa ce semintele germineaza, continutul lor nutritiv creste in mod semnificativ, din aceasta cauza
fiind mult mai bogate in vitamine, minerale si alte elemente nutritive decat plantele mature.
Semintele incoltite contribuie cu o doza in plus de culoare si arome subtile la reusita unei salate.

> Adaosuri picante

Maslinele, caperele, fructele rare, rosiile uscate, ardeii copti sau ceapa - toate constituie niste
adaosuri valoroase la salate, fie intregi, fie taiate marunt. Ardeii copti confera un gust agresiv,
maslinele sau rosiile o tenta mediteraneana, iar caperele un gust acrisor.

Exista multe varietati de masline, nu doar verzi si negre, mari sau mici, italiene, spaniole sau
grecesti; dar pot fi si murate cu plante aromate si cu usturoi sau chiar umplute - spre exemplu cu
ardei, migdale sau branza de capra. Maslinele se folosesc intregi sau taiate intr-o salata.

Caperele sunt mugurii murati ai plantei respective. Au aproximativ marimea unui bob de mazare si
sunt foarte picante din cauza saramurii acide. Fructul de capere este mult mai mare si poate fi
folosit intreg sau taiat marunt. Caperele merg bine cu salate aromate si cu oua sau sosuri tari cu
mustar.

Uleiurile de masline sau alte uleiuri, dar si untul, sunt cele mai potrivite pentru prepararea
crutoanelor.

> Nuci si sdmburi

Nucile, alunele de pin (nucile siberiene) sau susanul, alunele de padure, semintele de floarea
soarelui sau fisticul: cu aceste mici, dar atat de rafinate seminte, este usor sa se poata adauga o
tenta sofisticata multor salate.

Nucile si alunele capata o savoare deosebit de intensa atunci cand sunt usor prajite. Se incalzesc
intr-o tigaie, fara grasime si fara sa se amestece inainte de a emana aroma lor si/sau sa inceapa sa
Se rumeneasca usor.

> Sosuri clasice

Ele adauga aroma de final, rotunjind gustul salatei, acestea sunt sosurile, sau dressing-ul salatelor.
Termenul ,,dres" indica dubla semnificatie a unui sos de salata: deopotriva dres aromatic si decorativ
al unei salate, nu numai ca imbraca si imbiba frunzele sau fructele din compozitie, dar in acelasi
timp evidentiaza atractia vizuala a salatei.

In plus, fiecare sos are o functie utila: contribuie la digerarea diverselor ingrediente sau le face
accesibile organismului. Spre exemplu, unele vitamine sunt activate numai gratie grasimii din
sosurile salatelor.

Sosurile sunt la fel de diverse ca salatele.
> Vinegreta

Ingrediente: plante aromate proaspete, de sezon « 2 linguri de otet (de vin, sherry sau cu plante
aromate) « o0 ceapa, tocata marunt « o lingura de mustar mediu (Dijon sau mustar cu plante aromate
ca alternative) « 2-3 linguri de ulei (de masline sau de floarea soarelui) « sare « piper.

Preparare: Se toaca marunt planele aromate. Se pun plantele tocate intr-un bol, se adauga otetul,
se amesteca. Otetul elibereaza aroma plantelor. in nici un caz sa nu se puna uleiul la inceput peste
plantele aromate - le acopera cu o pelicula fina, reducandu-le intensitatea aromei.

Apoi se adauga ceapa tocata in lichidul format din plante aromate si otet, amestecati.

In al doilea bol se combina mustarul cu uleiul. Se adauga sarea si piperul, se amesteca bine. Daca
aceasta compozitie nu este indeajuns de lichida, se poate adauga un pic de vin sau de apa,
continuand sa se amestece pana ce sosul este indeajuns de lichid.
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In final se adauga compozitia otet -plante animate - ceapa si se amesteca totul bine pentru a obtine
sosul vinegreta.

Alternative: Existe nenumarate versiuni vinegreta. Faptul ca una are aproape cu totul alt gust decat
cealalta se datoreaza varietatilor de plante aromate, otetului si uleiurilor alese. Se poate face un
vinegreta fara ceapa, adaugand in schimb zahar sau indulcitori. Unii bucatari adauga lamaie, in
timp ce altii se folosesc de otet cu aroma de zmeura pentru a adauga acea tenta dulce. Uleiurile
de nuca sau de alune in schimbul celui de masline sau de floarea soarelui sunt la fel de populare.
Aceste uleiuri se potrivesc in mod special cu frunzele de untisor.

> Sos cremos cu iaurt

Ingrediente: 1 ceapa « 3 linguri generoase (50 ml) de smantana « 1 lingura iaurt 1 lamaie « plante
aromate de sezon « sare « piper

Preparare: Se toaca marunt ceapa si se pun intr-un bol mare.

Se adauga smantana si se amesteca cu ceapa. Se amesteca iaurtul cu aceasta compozitie. Se stoarce
lamaia si se adauga zeama in amestec. Se amesteca bine. Apoi se toaca marunt plantele aromate si
se amesteca cu sosul. Se condimenteaza dupa gust cu sare si piper.

Alternative: Gustul proaspat si acrisor al iaurtului merge de minune cu usturoi, ceapa verde tocata
marunt sau plante aromate - melisa, menta sau chiar marar, spre exemplu, sunt deosebit de
potrivite.

Frunzele verzi si amare de cicoare sau de radicchio isi pierd ceva din aroma lor puternica intr-un
sos cremos, mai ales atunci cand sosul este aromat cu un pic de suc de fructe, cum ar fi sucul ele
portocale proaspat stors.

Un sos alb capata o tenta exotica cu unele condimente, cum ar fi curry sau chimion. O lingura de
ketchup si un pic de boia iute va da nastere unei varietati dulce si acrisoara.

> Sosurile remoulade si thousand island
Remoulade

Ingrediente: Maioneza « 2 castraveti murati mici si un pic de zeama « 1 ou (bine fiert) « 2 fileuri
de sardele « 2 linguri de capere « 1 ceapa « sare « piper

Preparare: Se prepara mai intai maioneza si se pune in bol. Apoi se adauga aproximativ 2 linguri de
zeama de castraveti murati. Se adauga sarea si piperul, se amesteca totul foarte bine.

Se fierbe un ou, apoi se toaca marunt. Se toaca sardelele, castravetii, caperele si ceapa. Se adauga
apoi ingredientele maionezei si se amesteca incet. Se gusta sosul pentru a verifica condimentarea,
iar daca e necesar se mai adauga sare si piper.

Thousand island
Ingrediente: Maioneza « 1 lingura de sos chili « 1 lingura paprica « 2 linguri smantana dulce

Preparare: Se adauga maionezei sosul chili (ketchup si pulbere chili), paprica si smantana, apoi se
bate dresul cu un blender electric pana cand devine cremos.
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Capitolul 5: TEHNOLOGIA PREPARARII GARNITURILOR

Garniturile sunt preparate culinare care insotesc sau completeaza alte preparate, cu scopul de a
le mari valoarea nutritiva si gustativa, de a da posibilitatea ca preparatul sa se prezinte cat mai
estetic, pentru a stimula consumul.

Materiile prime folosite pentru pregatirea garniturilor sunt: legumele, crupele, pastele fainoase.
Structura lor se asocieze intotdeauna cu preparatul pe langa care sunt servite, asigurand nu numai
armonia culorilor, ci si o buna digestibilitate.

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

Clasificarea garniturilor

_f cartofi
{ - Prajite \s varza

- Garnituri din
legume

- Pireuri .~ - spanac

- dauphine
- duchesse
} saint-florentine
( - cartofi, morcovi

- Soteuri | - fasole verde
Y 1 - mazare, dovlecei

- - conopida, ciuperci

—- mamaliguta

- Garnituri din crupe™] - pilaf simplu

< | - cartofi

Garnituri

- Garnituri din - macaroane cu unt

paste fainoase

Vasele si ustensilele necesare pentru prepararea garniturilor sunt: vase pentru spalat, pentru
curatat, pentru fiert, cutit inoxidabil, blat de lemn pentru legume crude, fierte, platou, paleta
ceaun lopatica, tel, sita, taler de lemn, lighean, lingura de lemn, servet de bucatarie.

5.1. Tehnologia prepararii garniturilor de legume
Garniturile din legume sunt preparate din legume crude supuse anumitor tratamente termice ca:
prajire, fierbere, inabusire, in urma carora legumele capata proprietati noi.

Astfel, se produce o crestere a digestibilitatii si a sapiditatii, a gradului de salubritate, prin
distrugerea microorganismelor si inactivarea unor toxine microbiene.

Sortimente de garnituri din legume
(cantitdti pentru 10 portii)

Materii prime
si auxiliare U/M Sortiment gramaj pentru o portie
Cartofi prajiti| Varza calita | Mazare sote Pireu de Cartofi
100 g 100 g 90 g cartofi 100 g |natur 150 g
- cartofi kg 3,000 - - 1,300 2,500
- ulei 1 0,150 0,100 0,020 - -
- sare kg 0,030 - - 0,020 0,030
- mazare verde |kg - - 0,900 - -
- zahar kg - - 0,020 - -
- unt kg - - 0,080 - 0,050
- marar verde |kg - - 0,050 - -
- lapte 1 - - - 0,050 -
- margarina kg - - 0,200 0,030 -
- varza murata |kg - 2,500 - - -
- piper boabe |kg - 0,001 - - -

%
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Operatii tehnologice comune

Operatiile pregdtitoare presupun parcurgerea urmatoarelor etape: spalarea in scopul
indepartarii pamantului, curatirea pentru indepartarea partilor necomestibile; spalarea si taierea
in forme diferite in functie de felul legumelor si al garniturii. Prelucrarea primara se va efectua
respectand cerintele gastrotehniei moderne, pentru evitarea pierderilor.

Verificarea calitdtii materiilor prime. Legumele folosite la prepararea garniturilor trebuie sa
fie de cea mai buna calitate, pentru a influenta pozitiv aspectul produselor finite.

Tehnologia generala a garniturilor

e pentru legume natur: fierberea in apa clocotita cu sare, pana la patrunderea completa a
legumelor, fara a se sfarama, apoi asocierea cu celelalte elemente specifice retetei;

e pentru piureuri: fierberea legumelor in apa clocotita cu sare, dupa care se paseaza si se
incorporeaza celelalte componente, amestecandu-se pana la obtinerea consistentei dorite;

e pentru soteuri: legumele partial prelucrate termic sunt supuse procesului de sotare,
adaugand, dupa caz, celelalte elemente din reteta.

Tehnologia specifica garniturilor de legume este prezentata in tabelul urmator

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii; modul de
prezentare si servire

Cartofi prajiti - cartofii pentru prajit se pot taia in - cartofii taiati se scurg de apa, se
diferite forme: pai (pommes pailes); prajesc in ulei fierbinte
chips (felii subtiri de 1 mm grosime); - se sareaza

- se prezinta pe platou sau pe
gofret (taiati cu o mandolina speciala |[farfurie

cu lama dintata rezultand felii ovale, - se servesc calzi langa unele frip-
perforate) turi
Mazare sote - mazarea conserva se scurge de - mazarea se inabuse cu 80 g unt si
lichid, se spala 100 ml apa
- se adauga zaharul, sarea si
- mdrarul se taie marunt jumatate din cantitatea de marar

- se prezinta pe platou sau pe
farfuriecu

marar verde deasupra

- se serveste calda, asociata cu

diferite preparate

- cartofii, se fierb in apa clocotita
Pireu de - cartofii se taie sferturi Cu sare
cartofi

- laptele se fierbe
- se scurg de apa si se paseaza

- se adauga, laptele, margarina si
se

amesteca bine, pana la omogenizare
- se prezinta pe platou sau farfurie
langa diferite preparate

se serveste cald

Varza calita - varza se taie fasii si se scurge de - varza se inabuse in untura
zeama - se adauga piper, se amesteca
se introduce la cuptor
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- se serveste calda pe platou sau
farfurie

Cartofi natur - cartofii se taie cuburi - cartofii se fierb in apa clocotita cu
- pdtrunjelul se taie marunt sare; se scurg de apa

- se servesc calzi, cu verdeata la
suprafata

Transformadrile care au loc in timpul prepararii garniturilor din legume

n urma tratamentelor termice folosite, legumele isi modifica structura, devin mai usor de digerat.
in cursul prelucrarii termice apar o serie de efecte nedorite cum ar fi pierderea unor factori nutritivi
hidrosolubili (vitamine, saruri minerale). De aceea, fierberea legumelor trebuie facuta in vapori de
apa sub presiune, in vase speciale. Prin fierbere se distrug vitaminele C, E, B si unii aminoacizi.

Cartofi duchesse 10 portii:

- cartofi 1000 g
- oua 20 buc
- unt 100 g
- sare 10¢g
-nucsoararasa 1/5g
- piper 1/5¢

Cartofi dauphine (gogosele de cartofi) 10 portii

- cartofi 1500 g
- oud 10 buc
- ulei 300 g
- faina 250 ¢
- nucsoara 1/10 g

Cartofi Saint-Florentine

Au aceeasi compozitie de duchesse se adauga, pentru o portie, 10 grame de sunca de Praga.

Cartofi englezesti (pommes a langlaise)

Se folosesc: cartofi, unt, sare, verdeata. Se prelucreaza primar, astfel incat sa se obtina forme de
butoiase. Se fierb in apa clocotita cu sare.

Se scurg de apa, se adauga untul, verdeata si se servesc fierbinti ca garnitura la fripturile la gratar,
snitele pane.

Cartofi duchesse

Se folosesc: cartofi, oua (galbenusuri), unt, sare, nucsoara rasa, piper. Se obtine un piure in care
se adauga galbenusurile unul cate unul, nucsoara rasa, piperul macinat. Se amesteca pana la
omogenizare, se tempereaza, apoi se toarna compozitia cu ajutorul posului prevazut cu spirt.

Se folosesc drept garnitura la unele fripturi sau la decorarea platourilor cu preparate care se
introduc la cuptor pentru gratinare.
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Din aceeasi compozitie se obtin: cartofi crochete, cartofi berny, saint-florentine.
Cartofi saint-florentine

Se adauga in compozitia de cartofi duchesse sunca de Praga, dupa care se procedeaza la fel ca la
crochete.

Cartofi dauphine (gogosele de cartofi)

Se folosesc cartofi, ulei, faina, oua, sare, nucsoara.

Se prepara compozitia de pate a chou, in care se adauga cartofii pasati, se condimenteaza cu
nucsoara rasa, sare, piper. Din compozitia respectiva se taie cu lingura forme rotunde de marimea
unei nuci. Se prajesc in ulei fierbinte. Cand au capatat culoarea rumena se scot, se scurg de grasime,
se pun,pe hartie absorbanta. Se servesc alaturi de fripturile la gratar.

Din aceeasi compozitie se mai pot obtine cartofi bussy , cartofi barette.

In timpul tratamentului termic proteinele isi pierd solubilitatea si coaguleaza. Amidonul se
transforma in compusi simpli, usor de digerat.

Cartofii sufera o inmuiere a texturii lor prin modificarea celulozei si a substantelor pectice.
Legumele prajite au o savoare deosebita.

In timpul prajirii are loc coagularea proteinelor, caramelizarea partiala a glucidelor avand ca efect
formarea crustei si a culorii specifice. Depasindu-se temperatura de prajire (peste 200°C),
produsele se pot arde, modificand culoarea, gustul, mirosul. Totodata pot sa apara compusi toxici,
prin descompunerea grasimilor.

5.2. Tehnologia prepararii garniturilor din crupe

Sortimente de garnituri din crupe (cantitdti pentru 10 portii)

Mamaliguta
Materii prime si U/M pripita si Pilaf simplu
romaneasca
auxiliare 100 g
250 g
- malai extra kg 0,600 -
- sare kg 0,030 0,020
- apa 1 2,500 -
- gris kg - -
- ulei 1 - 0,075
- supa de oase 1 - 1,000
- orez kg - 0,350
- ceapa kg - 0,150
- piper kg - 0,001
- patrunjel verde kg - 0,050
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Tehnologia specifica garniturilor din crupe

oty >
Méamaliguta romaneasca Mamaliguta pripitd
- in apa clocotita cu sare se adauga malaiul in bloc - in apa clocotita se adauga malaiul
- se fierbe 30-40 min., apoi se amesteca pentru sub forma de ploaie, amestecand
omogenizare continuu, cu telul
- se aduna de pe margine catre centru, cu o lingura - fierberea dureaza aproximativ
inmuiata in apa sau supa, se lasa la foc mic pana se 15 min.
dezlipeste de pe marginea vasului - se prezinta pe farfurie, portionata
- se rastoarna pe un taler de lemn - se serveste calda, la diferite
- se prezinta portionata preparate
- mamaliguta romaneasca are o consistenta mai tare
decat cea pripita si o durata de fierbere mai mare

FISA TEHNOLOGICA
Denumirea preparatului Grupa de prezentare
Pilaf simplu Garnituri

Caracterizarea preparatului. Pilaful simplu face parte din grupa de garnituri din crupe, are o
valoare energetica ridicata, data de amidonul din compozitia sa. Este usor de digerat, fapt pentru
care este tolerat de toate persoanele. insotesc fripturile atunci cand este pregatit sub forma de
garnitura, sau intra in componenta altor preparate.

Materii prime pentru 10 portii:

orez kg 0,350 - patrunjel verde kg 0,050
ceapa kg 0,150 - supa de oase kg 1,000
piper kg 0,001 - sare kg 0,020

Operatii comune si organizare

Ustensilele si utilajele necesare: vas. pentru spalat orezul, blat de lemn, oala pentru supa,
cratita, sita pentru spalat, aragaz.

Verificarea calitatii materiilor prime se face prin metode organoleptice, urmarindu-se
concordanta cu prescriptiile standardelor in vigoare;

e orezul sa fie glasat, fara impuritati mecanice, fara infestare, cu gust dulceag, specific;
e supa de oase sa fie limpede, potrivit de sarata;
e patrunjelul sa fie proaspat, cu miros specific, de culoare verde intens.

Operatiile pregatitoare. Se alege orezul, se spala in mai multe ape reci, se scurge de apa; ceapa
se curata, se spala, se taie marunt; patrunjelul se curata, se spala; se taie marunt; supa se
incalzeste.

Tehnica preparadrii. Ceapa si orezul se inabusa in ulei si supa. Se adauga piperul, sarea, jumatate
din cantitatea de patrunjel si se fierb la cuptor 20 min cu vasul acoperit.

Indicii de calitate ai preparatului finit. Orezul trebuie sa fie bine fiert, bobul sa-si pastreze forma,

sa fie potrivit de condimentat si decorat cat mai estetic prin modelarea in forme speciale, sa-si
pastreze forma specifica.
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Verificarea calitatii preparatului finit. Preparatul trebuie sa corespunda indicilor stabiliti la
punctul anterior.

Modul de prezentare si servire. Pilaful simplu se prezinta pe platou sau farfurie, cu patrunjel
verde deasupra, se serveste cald, langa unele fripturi sau alte preparate.

Conditiile de calitate pentru garniturile din crupe. Sa fie bine fierte, potrivit condimentate, cu
gust si miros specific ingredientelor adaugate, sa-si pastreze forma; mamaliguta sa nu prezinte
aglomerari, iar boabele de orez sa ramana intregi, nelipite.

Transformari care au loc in timpul prepararii garniturilor din crupe

in urma tratamentului termic, crupele isi maresc volumul si greutatea de aproximativ 3 ori, ca
urmare a continutului mare de amidon care absoarbe apa.

Au loc pierderi de vitamine hidrosolubile, saruri minerale, datorita tem-turii ridicate. Pentru a
echilibra pierderile de vitamine, garniturilor li se adauga in momentul servirii verdeata si unt
proaspete.

5.3. Tehnologia prepararii garniturilor din paste fainoase

Pastele fainoase cel mai utilizate la prepararea garniturilor sunt macaroanele si spaghetele. Ele
sunt apreciate in alimentatie datorita continutului in amidon. Garniturile pe baza de paste fainoase
insotesc unele preparate cu sos (fripturi) din carne de vita, pasare etc.

Operatiile pregatitoare. Se fierb pastele fainoase in apa clocotita cu sare. Se trec sub jet de apa
rece, pentru a inlatura surplusul de amidon care ar face ca pastele sa se lipeasca intre ele.

Vasele si ustensilele necesare sunt: vas pentru fiert, strecuratoare, vas pentru pastrare la cald.

Garnituri din paste fdinoase
Macaroane cu unt
(cantitdti pentru 10 portii a 130 g)

Materii prime si auxiliare U/M Cantitati
- macaroane kg 0,400
- unt kgx 0,100
- sare kg 0,020
- apa l 1,500
Tehnologia specifica pentru garniturile din paste fdinoase
Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, modul de
produsului prezentare si servire

Macaroane cu
unt - macaroanele se rup, se |- macaroanele se pun peste untul

fierb in apa clocotita cu sare [infierbantat si se amesteca
- se trec printr-un jet de apa se mentin la cald

rece - se prezinta pe farfurie calda

- untul se infierbanta - se servesc fierbinti, la diferite
preparate din carne de pasare sau
vita
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Capitolul 6: TEHNOLOGIA PREPARATELOR PENTRU MICUL DEJUN

Micul dejun este prima masa a zilei, trebuind sa asigure organismului 30% din necesarul caloric
pentru 24 de ore.

In componenta meniurilor pentru micul dejun sunt cuprinse bauturi calde nealcoolice (ceai, cafea,
cacao), sucuri din legume sau sucuri din fructe, unt, dulceata, miere, produse din carne, produse
lactate; legume, preparate din oua, branzeturi si preparate din branzeturi, produse de panificatie,
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, substante
minerale), care determina o buna intretinere a organismului si sporirea capacitatii de munca.

In meniurile destinate pentru micul dejun, preparatele din oua si preparatele din branzeturi
(cascaval) sunt cel mai des intalnite. Aceste preparate se mai numesc si minuturi datorita timpului
scurt necesar pentru pregatire, 10-20 min. Minuturile trebuie sa aiba aspect placut, atragator si
apetisant.

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

e 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;

e lipide, in cantitati apreciabile, provenite din oua si cascaval (lipide emulsionate, usor
asimilabile), cat si grasimile alimentare folosite la pregatirea minuturilor;

e vitamine (A, B1, B2, B6, PP) provenite din materiile prime de baza completate de vitaminele
celorlalte componente din structura preparatelor;

e substante minerale: calciu, fosfor, fier, provenite din componentele folosite;

e glucide, in cantitati mici, sub forma de lactoza din cascaval, dar care sunt completate in
meniu de alte alimente din structura acestuia (produse de panificatie, patiserie, zahar,
dulceata, legume etc).

Digestibilitatea acestor preparate este influentata in mare parte si de tratamentul termic aplicat la
pregatire. Preparatele obtinute prin fierbere sunt usor digestibile, cele prajite sunt mai greu
digestibile.

Materiile prime si auxiliare folosite la pregatirea acestor preparate trebuie sa fie proaspete si de
cea mai buna calitate, corespunzator standardelor in vigoare si dispozitiilor legale sanitare si
sanitar-veterinare.

Preparatele culinare care se servesc la micul dejun se clasifica

- .moil
- oua fierte in coaja|[ - cleioase
prin fierbere [ 'ﬁ - tari
-1— oua fierte fara coaja- ochiuri
din oua romanesti
< ¢ - ochiuri la capac

¢ - cu verdeturi
- omlete J— Cu rosii
Preparate pentru prin prajire | - sunca etc
micul dejun

(- simple

N - afumata
- CU rosii

din cascaval [- cascaval la capac
|- cascaval pane
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6.1. Tehnologia preparatelor din oua

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

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

Componentele de adaos pentru omlete si jumari se pregatesc preliminar, in functie de
caracteristicile fiecarei materii prime, astfel:

verdeata, curatita si spalata se taie marunt;

rosiile oparite si decojite se taie felii, se scot semintele si se scurg de suc;
sunca presata se taie cuburi sau julien;

costita se taie cuburi;

branza se rade etc.

Prelucrarea termica

Oua fierte in coaja. Ouale se asaza intr-un cosulet 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 romanesti. Otetul si sarea se introduc in apa de fierbere cu rolul de a grabi coagularea
proteinelor din albus, evitandu-se astfel imprastirea acestuia in apa. In acelasi scop, in momentul
introducerii oului in apa clocotita (prin alunecare) vasul se retrage pe marginea plitei, albusul se
strange spre galbenus cu ajutorul unei spumiere, iar fierberea se face in clocote mici. Se servesc
cu unt si mamaliguta.

Ochiuri la capac. Ouale sparte pe farfurie se trec, prin alunecare, in capacul cu grasime incalzita,
se introduc la cuptor sau se lasa pe plita acoperite, pana cand albusul coaguleaza complet iar
galbenusul, partial (consistenta semivascoasa).

Omlete. Prelucrarea termica a componentelor de adaos se face prin indbusire in grasime si apa sau
prin sotare (rumenire usoara). Exceptie fac branzeturile si verdeata, care se amesteca direct cu
ouale batute, si se prelucreaza termic o data cu acestea.

Omletele se pot pregati dupa doua variante tehnologice:

e componentele de adaos se prelucreaza termic, peste acestea se toarna ouale batute cu sare,
se amesteca putin, se rumeneste omleta pe ambele parti, se ruleaza. Dupa aceasta varianta
se pot pregati omletele cu verdeata, cu sunca, cu rosii, cu branzeturi etc;

e din ouale batute cu sare se pregateste omleta simpla, prin turnare in vasul cu grasime
incalzita,se rumeneste pe ambele parti, se monteaza pe farfurie, se asaza deasupra
componentele de adaos prelucrate termic separat, dupa care se poate rula sau se prezinta
ca atare. Dupa aceasta varianta se pregatesc omlete cu ficatei de pasare, cu legume etc.

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

Montarea pentru prezentare a minuturilor se face pe farfurii sau pe platouri calde, estetic aranjate
si decorate. Se servesc fierbinti, imediat dupa preparare.
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6.2. Tehnologia preparatelor din cascaval

Preparatele din cascaval servite la micul dejun sunt conditionate, in mod deosebit, din calitatea
cascavalului si a celorlalte componente din structura preparatelor.

Sortiment Componente [U/M | Cantitate Operatii Tehnica prepararii
gramaj/portie pentru 10| pregatitoare si montarea pentru
produs finit portii prezentare
Cascaval la capac |- cascaval kg 1,000 |- taierea casca- |- taierea untului in
100 g - unt kg 0,100 |valului in bu- capacele
cati mici - adaugarea cascavalului
- _rumenirea la foc mic
Cascaval pane - cascaval kg 0,100 |- taierea - trecerea bucatilor de
130 ¢ - oua kg 0,150 |cascavalului cascaval prin faina, ou,
- faina kg 0,080 |- doua felii la |pesmet
- pesmet kg 0,250 |portie - prajire in ulei pe ambele
- ulei kg 0,150 |- baterea oualor |parti
- montarea pe platou
- servirea: fierbinte

Transformari ce au loc in timpul obtinerii preparatelor din oua si cascaval

In timpul prelucrdrii primare, pierderile cantitative sunt mici, prin indepartarea partilor
necomestibile (coaja de cascaval), iar pierderile calitative sunt de asemenea mici, majoritatea
substantelor nutritive ramanand in componente.

In timpul tratamentului termic, proteinele din ou coaguleaza, marindu-i in felul acesta consistenta.
Unele vitamine (C, B, A) se distrug, mai ales prin prelungirea tratamentului termic si folosirea
temperaturii prea ridicate la prajire.

Preparatele sunt reimprospatate si imbogatite in vitamine prin adaos, la unele din acestea, de unt,
verdeata, legume neprelucrate termic etc. Se modifica gustul, mirosul, se dezvolta arome noi.
Ouale devin usor digestibile, in special cele obtinute prin fierbere.

Capitolul 7: TEHNOLOGIA GUSTARILOR

Gustdrile sunt preparate culinare prezentate in forme variate, cu aspect atragator si volum mic. Se
servesc la inceputul mesei sau intre mesele principale, in cantitati mici, avand rol de a influenta
apetitul consumatorilor, atat prin gustul picant pe care-l au, cat si prin modul variat de prezentare.

Se obtin din alimente de origine vegetala si animala: produse din cereale, legume, oua, branzeturi,
carne si preparate din carne, organe.

Painea si faina, componente utilizate frecvent la obtinerea unor sortimente de gustari, sunt surse
de proteine vegetale si poliglucide (amidon).

Legumele mai des utilizate - rosii, castraveti, ardei, salata - sunt surse de saruri de Ca, Fe, K,
vitamina A si C si alte componente.

Alimentele de origine animala sunt bogate in proteine complete care contin toti aminoacizii, in
cantitati corespunzatoare pentru sinteza proteinelor proprii organismului omenesc. Quale si
branzeturile contin fosfolipide si vitaminele A, D, E, B . Se constata un raport echilibrat intre factorii
nutritivi din componenta gustarilor, dar nu au un aport nutritiv substantial in organism intrucat sunt
servite in cantitati foarte mici.
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Gustarile sunt usor digestibile. Digestibilitatea este favorizata de faptul ca multe din componente
sunt sub forma de paste.

Substantele extractive din unele materii prime, precum si condimentele adaugate confera
preparatelor arome specifice si gust picant, favorizand digestia. In functie de alimentele folosite,
pentru obtinere, de tehnologia de pregatire, de tipul de unitate in care sunt servite, gustarile pot
fi considerate ca obisnuite si speciale.

Clasificarea gustarilor

[ - sandvisuri
/ - pe baza de paine| - tartine

- GUSTARI RECI

[ - legume umplute
/ - pe baza de umplutur - oua umplute
- masline umplute

- pe baza de aluat - crochete cu
oparit (cascaval
. (say sos alb) { - crochete cu sunca

| - crochete cu peste

GUSTARI CALDE

- pe baza de carne tocata - chiftelute speciale
- cu branza
r pateuri 4 - cu carne
- pe baza de foietaj| - cu ciuperci
- triangle
|- buseuri

(- clatite cu carne de pui
- pe baza de foi de clatite | - clatite cu ciuperci

(- tarte cu ciuperci
- pe baza de tarte < - tarte cu branza
| - tarte cu carne
- tartine calde cu lamaie
- sandvisuri si< - tartine calde cu oua ochiuri si sardele
tartine calde | - tartine calde cu ochiuri, sunca si cascaval

7.1. Gustari reci

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

Sandyvisurile

Sunt gustari reci, des solicitate de consumatorii de toate varstele. Componentele de structura sunt:
paine, unt, elementul de baza care ii confera denumirea si caracteristici organoleptice si nutritive
(cascaval, parizer, salam, sardele, branza telemea, sunca) si elemente de decor.

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

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page57



Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabila
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

Dozarea materiilor prime si auxiliare: paine, branzeturi, produse din carne unt,

legume si peste, condimente, verdeturi.

v
Verificarea calitatii

Operatii |
Obtinerea
Alifierea untului Taierea painii in felii = Prelucrarea elementelor  elementelor
de baza: taierea in felii de decor

sau obtinerea pastelor

inti ndelea untului
pe felia de .
paine ,

Formarea sandvisurilor +——
L

» Decorarea si ornarea

Montarea-servirea

Vasele, utilajele, ustensilele, necesare pentru realizarea operatiilor tehnologice, sunt
urmatoarele: robot, blat de lemn, cutite inox, castroane, linguri de lemn, lingurite, vase pentru
legume, razatoare, tel, sita, forme mici cu muchie taietoare, pos, sprit, platou inox, servete de
bucatarie.

Operatia dozare a materiilor prime si auxiliare se realizeaza pe baza retetei specifice fiecarui
sortiment, prin cantarire si volumetric.

Operatii pregatitoare sunt:

o alifierea untului - se face in vederea usurarii operatiei de intindere pe paine;

e taierea painii in felii de 1 cm grosime;

e taierea in felii subtiri (cu grosimea de 0,5 cm) a elementelor de baza, care vor avea aceeasi
marime cu felia de paine. Elementele de baza se pot transforma in paste, devenind astfel
mai usor digestibile;

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

Tehnica prepardrii consta din:

e ungerea feliilor de paine cu un strat subtire, uniform, de unt;

e aplicarea peste paine a componentei de baza sau turnarea pastei cu posul cu sprit pe
suprafata feliei de paine, fara a depasi conturul, cat mai estetic;

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

e decorarea se realizeaza in mod variat, specific fiecarui sortiment si in functie de fantezia
lucratorului;

e ornarea - turnarea untului in fir foarte subtire (filigran) pe marginea sau pe toata suprafata
sandvisului. Se aplica la majoritatea sandvisurilor la care elementul de baza este taiat in
felii.
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Montarea se face pe platou din inox sau portelan (cu servetel din hartie dantelata), cu eleganta si
originalitate, asociind mai multe gustari reci, intr-o perfecta armonie de culori, obtinandu-se un
aspect atragator.

Sandvisurile trebuie sa aiba calitati de prezentare si grad de prospetime corespunzator.

Ele se pregatesc din materii prime foarte proaspete, cu putin inainte de servire, pentru a-si pastra
calitatile nutritive,gustative si aspectul de prezentare.

In timpul obtinerii gustarilor reci, au loc o serie de transformari in componente, care influenteaza
negativ atat calitatile nutritive si gustative, cat si aspectul de prezentare. Unele dintre aceste
transformari sunt:

e modificarea aspectului, culorii, gustului si consistentei, datorita oxidarii unor factori
nutritivi din componente, evaporarii apei si lichefierii grasimilor;

e modificarea consistentei unor componente datorita pierderii unei parti din apa de
constitutie; branzeturile se intaresc, legumele se inmoaie, pastele formeaza la suprafata
pojghita de consistenta marita;

e scdderea valorii nutritive a preparatelor prin pierderea unor factori nutritivi odata cu
evaporarea unei parti din apa de constitutie a componentelor in care sunt solubilizate
vitamine hidrosolubile, saruri minerale, glucide cu molecula mica. Calitatea gustarilor reci
depinde de calitatea materiilor prime si auxiliare folosite, precum si de corectitudinea
aplicarii procesului tehnologic.

Proprietatile organoleptice ale produsului finit sunt indicate in tabelul urmator:
» Sandvis cu cascaval

Maslinele se curata de samburi si se taie in rondele; rosiile sau castravetii se spala si se taie felii;
se realizeaza decorarea cu felii de rosii sau felii de castraveti si masline.

» Sandvis cu parizer

Gogosarii rosii in otet se curata de seminte, se spala si se taie in forma rotunda, inimioara, rozeta;
parizerul taiat felii se curata de membrana; se realizeaza decorarea cu gogosari si filigran de unt.

> Sandyvis cu sardele

Lamaia se spala si se taie felii subtiri; maslinele se curata de samburi si se taie in rondele; salata
verde se curata, se spala cu un jet de apa si se asaza pe platoul de prezentare; sardelele se scurg
de ulei; se realizeaza decorarea cu felii de lamaie, masline si filigran de unt.

» Sandvis cu pasta de branza

Se pregateste pasta de branza aplicand procesul tehnologic; ouale se prelucreaza primar prin
spalare, dezinfectare, clatire; se fierb 10 min, se racesc, se curata de coaja; se taie in rondele; se
toarna pasta pe felia de paine, cat mai estetic si se decoreaza cu cate o felie de ou.

> Legumele si ouale umplute
Sunt gustari reci cu un proces tehnologic simplu. La obtinerea lor se disting trei operatii de baza:

e pregatirea legumelor si oualor pentru umplere;
e obtinerea pastelor de umplere;
e umplerea legumelor sau oualor.

Pastele pentru umplere sunt foarte diferite. Tabelul urmator cuprinde componentele si procesele
tehnologice trei sortimente mai des utilizate: peste (stavrid), ficat, branza.

Tehnologia legumelor si oualor umplute
Sortimentul reprezentativ de legume si oua umplute are anumite operatii pregatitoare comune:

e prelucrarea primara a legumelor: spalarea (ardei, rosii, castraveti, ceapa, vinete, salata) si
curatarea (ardei, ceapa, vinete coapte); tocarea marunt si oparirea cepei.
e prelucrarea primara a oualor: fierberea 10 minute, racirea, curatarea de coaja, taierea in
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doua pe lungime cu indepartarea galbenusurilor (se pot taia si sub forma de cosulet sau
nuferi).
obtinerea pastelor si a elementelor de decor specifice fiecarui sortiment.

Operatiile pregatitoare specifice presupun urmatoarele:

rosii umplute cu vinete tocate: se taie capacelele la rosii, se indeparteaza miezul, se scurg
de suc (rosiile se mai pot taia si sub forma de cosulete); se pregateste salata de vinete astfel:
se coc vinetele, se curata de coaja, se scurg, se toaca, se amesteca cu sare, ulei, piper si
ceapa tocata marunt; ouale fierte tari se taie in felii si se utilizeaza ca element de decor.
ardei cu pastd de brdnzd: in pasta de branza se adauga maslinele taiate marunt, ardeii se
pot taia sferturi, jumatati sau se mentin intregi.

castraveti cu pastd de brdnzd: castravetii se taie la cele doua capete cate 2 cm, se impart
apoi in bucati de cate 10 cm, indepartand miezul (se pot taia si sub forma de cosulet sau
barca); in pasta de branza se introduce ardei gras taiat marunt.

oud cu pastd de brdnzd, in pasta de branza se introduce galbenusul de ou pasat, ceapa verde
taiata marunt, mustar; rosiile prelucrate se taie in forma de inimioara, romb, pentru decor;
salata verde se curata, se spala fiecare frunza in jet de apa.

oud cu pateu de ficat: in pateul de ficat se adauga galbenusurile din nou trecute prin

razatoare fina si se omogenizeaza pasta.

Sort MMaterii U Canti | Operatii Tehnologia specifica Trilizari
ment prime Mjtatea |pregititoare Tehnica prepararii culinare
Pasti de {-stawnd cu kg 2 000 |- peste: prelucrare! |- indbugirea lepumelor in300 |- la prepararea
peste cap priumarz filetare, ml supa de oaze =1 30 = unt sandvizurilor
{ztanvrid) |- morcovi ke {0,100 (|taiere in bucidh - adingarea pestelul 51 - la umpleraa
~-telma Joe] 0 050 - lecume: confinlarea mabusir JAoanan | lesumelor:
v - prelucrare - acurgerea de lichod, racirea |ardel, rogu,
radicind primarz, falere in: |- tocarea de douz ori prin castravefl
- pastamac ke 10050 {rondele masina de tocat VETFEL
- ceapa ko {0 1040 i - unt: alifiere - adaugarea de unt, suc de oTOOOgaTL
- unt kg0 200 ;|- lam3ie: spalare ;! |lamile, piper, sare - la umplersa
extragerea sucului |- omogemizarea compozifiel {ouilor
- lamaie kg0 100 | Zpresifires supel
- plper kg0, 001 i|din oase de! peste
- dafin ] 0005 | prim fierberea
- zare ke|0.025 oaselorin 1.5 1 apa
Trece, Cu sare, timp
de 50 min
Pateu din - ficat | de kg0 700 |- ficat: | prelucrarg - indbugirea ficatuhn 51 a - la umplerea
ficat porc primarz tilere  infcepel In margarina 5l apa ouzlor
de porc 1- ceapa kg 0 30 | bucah nuca péna la patmnderea
- unt kg0 300 (|- ceapa: prelucrare pomponentelor
- COmIAC 1 10,030 || primara ; talere in|- scurgerea de lichid, racirea
-frisca el 0 100 i f2ln - tocarea de doui on prin
lichida -: spalarea brinzelmagina de tocat
- piper o]0 002 telemes : z trecereqd - adaugarea de frisca 51
- mucgoarg kel 001 {|prm =ita fina :alelemente de condimentars
rasi ambelor sortimente fhaterea pani la omogenizare
- sare kel 030 i| de branza -amestecarea tuturor
componentelor
Pasta de - hranza kel 150 |- unt: alifiere - haterea pani la - PreEpararea
branza telemea omogenizars{mixarea) sandvisurilor
de ol - la umpleres
- brénzia g0 600 oualor s1a
proaspata lezumelor:
de vaci rogll, ardel,
- unt kp|0.150 castravefi
- smintani ks {0 100 VEerzl, gogogar
-boia de kgl 0005
ardeidulce |
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Tehnica prepararii. Se realizeaza umplerea legumelor sau a oualor cu pasta turnata cu posul cu
sprit. Legumele se lasa 1-2 ore la frigider pentru intarirea pastei. Dupa racire se taie felii ardeii si
castravetii. Ouale umplute se servesc imediat dupa aplicarea decorului si asezarea lor pe frunze de
salata.

Montarea preparatelor se face pe platou, aranjate cat mai estetic, alaturi de alte sortimente de
gustari reci.

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 nutritive valoroase.
Componentele principale ale gustarilor sunt: painea, untul, unele legume, branzeturi, oua,
preparate si specialitati din carne, paste diferite, aluaturi, elemente pentru decor. Astfel se
folosesc verdeturi condimentate, ciuperci, legume proaspete sau conservate, lamaie.

Clasificarea gustarilor speciale se face dupa procedeul tehnologic aplicat la pregatirea lor si dupa
modul de servire, conform schemei de mai jos:

Gustari reci: tartine | cu branza, Bucegi (rocquefort)
J"cu oua si rosii
cu salam de iarna (tip Sibiu)
. Ccuicre

s

Cu diferite farse ciuperci umplute

masline umplute

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

» Tartinele

Tartinele - canapele sau tosturi (cand painea este prajita) - se deosebesc de sandvisuri atat prin
componentele pe care le contin, cat si prin tehnologia de preparare.

Ca elemente de baza, tartinele contin:

paine sau cruton special;

unt alifiat;

alimentul de baza care-i confera si denumirea;.
elemente de decor.

Painea sau crutonul special se taie, cu forme metalice pentru tartine, rotunde, in romburi,
triunghiuri, dreptunghiuri etc. si nu trebuie sa depaseasca in grosime 1cm, in general, crutonul se
foloseste asa cum a rezultat din taiere, alteori se rumeneste pe gratar sau in cuptor.

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

Decorul sa fie variat, in combinatii armonioase de culori si in concordanta cu alimentul de baza.

Vasele, ustensilele folosite la pregatirea gustarilor sunt: vase pentru spalat, cutite, blat si 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. In acest sens se pot proteja cu un strat de aspic, cand sunt prezentate la expozitii.
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Calitatea preparatelor depinde in primul rand de calitatea materiilor prime si apoi de prelucrare si

servire.

Astfel, crutonul se pregateste din paine alba, relativ proaspata, prin rumenire devine crocant.

Untul trebuie sa aiba culoare alb-galbuie, pana la galben-pai, cu aroma placuta, gust dulceag,

consistenta compacta, onctuoasa.

Brdnza Bucegi (tip roquefort) prezinta la suprafata o coaja fina, pasta este relativ moale, alba-
galbuie cu vinisoare verzui-albastrui, datorita mucegaiurilor. Aroma specifica, gustul sarat, putin

picant.

Salamul de iarnd tip Sibiu este un salam crud, afumat. Are suprafata curata, cu invelis intreg,
aderent la compozitie, acoperit cu o pulbere fina de mucegai. in sectiune are o compozitie lucioasa

compacta, cu aspect mozaicat, fara goluri de aer.

Icrele, care pot fi de stiuca, negre, de Manciuria, trebuie sa fie intregi cu culoare specifica,

uniforma, fara sa p

rezinte o consistenta lipicioasa.

Aprecierea calitatii acestor materii prime se face prin examen organoleptic.

Tehnologia prepararii tartinelor

Operatii tehnologice comune: Pentru prepararea tartinelor, se efectueaza urmatoarele operatii:

formarea ta

montarea si

rtinelor;

decorarea si ornarea;

servirea.

Tehnologia specifica tartinelor

taierea feliilor de paine in forme diferite, numite crutoane;
alifierea untului si intinderea pe cruton;
taierea alimentelor de baza de aceeasi forma si grosime cu crutonul;
pregatirea elementelor de decor;

Denumirea

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii si

produsului

montarii pe platouri

Tartine cu icre

- se fasoneaza crutonul si se taie in forme

- seung crutoanele cu unt

rotunde

- se asaza deasupra o rondea de

- se fierb ouale tari, se curata de coaja,
se

albus (de gu fiert)

taie telil rotunde

- 1n locul gol se pun icrele

- se grneaza cu un filigran de unt

Tartine cu
salam

- se pregatesc crutoanele

- 52 ung crutoanele cu un strat

- se decojeste salamul si se taie felii

subtire de unt

- castraveciorii se taie Tn forma de

- S5e acopera cd felia de salam

eyantai

- deasupra se asaza castraveciorul in

-.5e pregateste aspicul

forma de evantai

- se napeaza in aspic

Tarte cu branza

- se pregdteste o pastd din branza si unt

- pe grutoanele unse cu unt se

toarna

Bucegi

- se sparg nucile, se scoate miezul

pasta estetic (cu ajutorul posului cu

(Rogquefort)

intreg

sprit)

- se decoreaza aplicdnd jumatati de

miez de nucid in mijlocul fiecarei

tartine

- se fierb ouale tari, se racesc, se curata

- se yng crutoanele cu un strat

Tartine cu oud si

de

subtire

rosii

coaja

de unt, se acopera cu o felie de ou,

- rosiile (tari, cérnoase) se taie felii

deasupra se asaza felia de rosie

rotunde, de marimea crutonului

- se decoreaza cu ramurele de marar

- untul se alifiaza si se condimenteaza cu

sare, si piper

-mararul se spald, se scurge de apa

ROMTENS
ﬁ
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Tehnologia specifica maslinelor umplute
Operatii pregatitoare

Se desareaza maslinele, se scurg de apa, se se scot samburii cu un aparat special sau prin crestarea
maslinei intr-o parte.

Se prepara umplutura din unt alifiat si pasta de peste.
Tehnica prepardrii

Se umple fiecare maslina cu ajutorul posului cu sprit acoperind taietura cu un ornament in forma
de creasta sau de rozeta.

7.2. Gustari calde

Gustarile calde se servesc de obicei la cina, in sortimente si forme variate. Mai frecvent solicitate
in unitati sunt crochetele si chiftelutele.

> Crochetele

Sunt gustari calde obtinute din materii prime diferite, care dau si denumirea sortimentului.

Utilajele, vasele si ustensilele folosite la obtinerea gustarilor calde sunt: tigaie-teflon, linguri de
lemn, castroane, sita, razatoare, cutite de bucatarie, paleta, vase de fierbere, blat de lemn,
planseta, platou, hartie absorbanta, masina de tocat, servete de bucatarie, robot, friteuza.

Dozarea materiilor prime si auxiliare se face prin cantarire si volumetric.
Operatii pregatitoare:

e prelucrarea primara a materiilor prime se realizeaza diferit, in functie de aliment, iar la
unele materii prime, dupa prelucrarea primara se aplica si prelucrarea termica; trecerea
componentelor prin masina de tocat sau prin razatoare;

e pregatirea componentelor auxiliare; cernerea fainei si a pesmetului; prelucrarea primara,
spargerea si baterea oualor, o parte din ele fiind introduse in compozitie si o parte fiind
utilizate pentru pane;

e obtinerea aluatului oparit (sau a sosului bechamel) se realizeaza conform retetelor specifice;
atat aluatul oparit cat si sosul bechamel se utilizeaza ca element de legare si marire a
consistentei compozitiei.

Tehnica prepararii consta in:

e formarea compozitiei prin amestecarea componentei de baza cu aluat oparit sau sos
bechamel (functie de sortiment), cu ou si condimente;

e modelarea compozitiei omogenizate, sub forma de fitil cu diametrul de 2 cm, si taierea in
batoane de

e 4-5cm;

e trecerea batoanelor prin faina, oua batute, pesmet;

e prelucrarea termica prin prajire in ulei la 180°C pana la usoara rumenire si scurgerea de ulei
prin asezarea pe hartie absorbanta.

Montarea se face pe platou sau farfurie si se servesc calde.

In timpul prepararii gustarilor calde, apar unele transformari in componente care influenteaza
calitatile nutritive, gustative si digestibilitatea. Aceste transformari sunt:

e modificarea aspectului, culorii, gustului, prin formarea unei cruste crocante rumena-aurie,
cu gust placut datorita caramelizarii glucidelor la suprafata preparatului;

e modificarea consistentei - dupa prelucrarea termica produsele devin afanate prin
evaporarea unei parti din apa de constitutie, si suculente prin coagularea proteinelor la
suprafata preparatelor si formarii unei cruste protectoare, care mentine sucul nutritiv in
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preparat.

e scdderea digestibilitdtii preparatelor determinata de aplicarea procesului termic de prajire
la obtinerea lor. Calitatea acestor gustari este legata de calitatea componentelor si de
corectitudinea aplicarii procesului tehnologic.

> Chiftelutele

Sunt gustari calde obtinute din legume si carne.

Procesul tehnologic pentru chiftelute din cartofi si chiftelute speciale

Sortiment Compo- U.M |Cant.1 |Operatii pregatitoare |Tehnica prepararii
gramaj portie [nente 0 portii
Chifelute |- carne de - Carne: prelucrare]- inabusirea cepei in 50 ¢
speciale vita cal. | kg || 0,440 |primard, taiere in bucatilgrasime si tocarea impreund
(5 buc.) 100¢ |- carne de mici CuU carnea
porc cat 1 kg 0,440 |- Ceapar _ pretucrare[- adaugarea in
compozitia tocata a
- ceapa kg || 0,250 |primara; taiere in bucatil|cartofilor,
- cartofi kg | 0,300 |- Cartofi: prelucrare pri- [elementele de condimentare,
mara,
- oua kg | 0,100 |trecerea oua
- patrunijel prin razatoare - omogenizarea compozitiei
verde kg | 0,050 |- Oua: spalare - modelarea
- sare kg | 0,030 |dezinfectare, clatire, [chiftelutelor mici, rotunde si
- piper spargere trecerea
macinat kg | 0,100 |- Patrunjel: curatare, |[prin faina
spalare, in
- faina kg | 0,250 |tocare - prajirea untura  sau
- untura - Faina: cernere ulei la 180°C
(sau ulei) | kg || 0,250

Gustari speciale calde

Se servesc de obicei la cina si sunt realizate in general pe baza de aluaturi cu diferite umpluturi. In
comparatie cu gustarile reci au o valoare nutritiva mai mare, datorita componentelor si
transformarilor care au loc in timpul tratamentului termic, le confera calitati gustative deosebite,
influentand in acelasi timp si digestibilitatea.

Din cauza componentelor pe care le contin, se servesc intotdeauna calde.

Gustari calde pe baza de foietaj
Ca elemente de baza contin:

e foietaj crud realizat din proportii egale de faina si grasime si avand in structura straturi
alternative de foi si grasime;
e umpluturi diferite, pe baza de branza, carne, legume.
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Tehnologia prepararii gustdrilor din foietaj

Pateurile si trianglele se realizeaza dupa schema de mai jos:

Verificarea calitatii materiilor prime

v

Dozarea

Prelucrarea primara

v v

a aluatului a umpluturii
v v
Modelarea
Coacerea
.

I M

| Prezentarea si servirea

Verificarea calitatii materiilor prime

Foietajul crud se prezinta in forma de straturi suprapuse, fara exces de faina la suprafata, cu
consistenta specifica, elastica. Umplutura de branza, carne, varza, spanac trebuie sa prezinte un
aspect omogen, potrivit de condimentat, cu gust specific materiilor prime.

Dozarea se realizeaza prin cantarire in conformitate cu retetele de preparare, urmarindu-se
respectarea raportului foietaj-umplutura.

Prelucrarea primara a aluatului se face prin intinderea acestuia in foi de 4-5 mm si taiere cu
cutitul incalzit in forme patrate sau dreptunghiulare.

Obtinerea umpluturilor

e Umplutura de brdnzd se realizeaza din branza telemea, amestecata cu branza proaspata de
veci. Branza se trece prin sita, apoi se incorporeaza oua intregi, gris (sau faina) fiert in apa.

e Umplutura de carne. Carnea de vita si de porc se trec prin masina de tocat cu sita mare.
Ceapa taiata felii se inabusa in ulei si apa, se adauga carnea si se continua inabusirea
amestecand continuu; se tempereaza compozitia, se scurge de lichidul format si se trece din
nou prin masina cu sita fina. Se adauga piper, sare, ou, omogenizand bine intreaga
compozitie.

e Umplutura de varzd. Ceapa taiata marunt se inabusa in grasime si apa, se adauga varza dulce
(sau murata), taiata fideluta. Cand s-a inmuiat, se condimenteaza cu sare, piper si se adauga
si pasta de tomate, se continua inabusirea 10-15 min.

e Umplutura de spanac. Spanacul oparit si taiat marunt se amesteca cu branza telemea rasa
si cu ou, pana se obtine o compozitie omogena.
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Modelarea. Aluatul foitaj pentru pateuri se taie in forma dreptunghiulara, astfel ca prin indoire sa
se realizeze forma patrata.

Pentru triangle se taie forme patrate, astfel ca prin indoire sa aiba forma unghi.

Pentru pateurile cu carne, foietajul se poate decupa cu forme rotunde. Se ung marginile interioare
Cu ou, se asaza umplutura in mijloc, se suprapun marginile, se preseaza pentru a se lipi.

Coacerea - Pateurile sau trianglele se asaza pe tavi stropite cu apa. Se ung la suprafata cu ou si se
introduc in cuptor. Se coc la inceput temperatura ridicata (250... 220°C), pentru a impiedica
pierderea grasimilor, apoi la temperatura moderata (220... 180°C), pentru a realiza o coacere
uniforma.

Prezentare si servire. Produsele se prezinta pe platouri, se servesc in stare calda.

» Buseuri cu ciuperci
Se deosebesc de pateuri prin forma specifica, rotunda.
Operatii pregatitoare

Aluatul foietaj se intinde in grosime de 2 cm, se taie in forme rotunde care se asaza pe tava stropita
cu apa. Se taie usor la mijloc cu o forma mai mica, pentru a pregati locul capacului. Se ung cu
galbenus de ou, se introduc in cuptor 15-20 min

Se prepara umplutura: ciupercile taiate lame se inabusa cu ceapa taiata maruunt pana cand scade
lichidul. Se condimenteaza cu sare, piper, se adauga sosul alb, se omogenizeaza si se tempereaza.

Tehnica preparadrii

Se scot buseurile de la cuptor, se detaseaza usor capacelele se indeparteaza miezul, se umple cu
compozitia de ciuperci. Se asaza deasupra capacele si se mai lasa la cuptor. Produsul se serveste in
stare fierbinte.

> Gustari calde pe baza de clatite
La pregatirea lor se folosesc:

o foi de clatite;

e umpluturi diferite pe baza de branza, carne, ciuperci, pasta de stavrid etc.
Foile de clatite se realizeaza din: faina, lapte, oua, sare si se prajesc intr-o cantitate mica de
grasime.

Umplutura de ciuperci se pregateste astfel: ciupercile taiate se inabusa impreuna cu ceapa; cand
scade lichidul si s-au inmuiat se adauga vin, sare, marar. Se tempereaza compozitia si se amesteca
cu smantana.

Umplutura cu carne de pui - Carnea de pui fiarta se toaca cu masina, se amesteca cu oua (100 g),
sare, piper, patrunjel verde, smantana (150 g).

Cu compozitiile rezultate se umplu foile de clatite (doua bucati la portie), se ruleaza, se introduc
capetele inauntru si se asaza pe un platou din inox.

Clatitele cu ciuperci se introduc in cuptor 5 min, cele cu carne de pui se stropesc cu unt, se
presara cascaval ras si se gratineaza la cuptor, 5-10 min.

Se servesc in stare calda, cu smantana.

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page66



** o
* *
* *
* *
* o

UNIUNEA EUROPEANA

Instrumente Structurale
ma-2020

Investim in dezvoltare durabild
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

> Gustari calde pe baza de tarte

La baza pregatirii acestor gustari stau cojile de tarte pregatite din aluat fraged sau pe baza de
aluat foitaj.

Operatii pregatitoare

Se verifica indicii de calitate ai materiilor prime. Se cerne faina, se spala ouale, se dezinfecteaza,
se separa albusurile de galbenusuri.

Tehnica prepararii

e Faina se amesteca cu galbenusuri, sare, unt, 200 ml apa.
e Se formeaza aluatul de consistenta potrivita si se lasa la rece o ora.
e Se modeleaza in forme de tarte, se coc la temperatura moderata, apoi se scot din forme.

Tehnologia specifica tartelor

Produsul Operatii pregatitoare Tehnica pregatirii Prezentarea si
servirea
Tarte cu [Pregatirea cojilor de tarte conform -| se umplu tartele cu - se prezinta
ciuperci retetei. compozitia rezultata pe platou
Pregatirea umpluturii: - se presard cascavalul |- se servesc calde
- ciupercile se curati, se spali, la suprafata, se
se fierb in apd cu sare, se taie lame |infroduc la cuptor
- ceapa Oparita se taie marunt pentru rumenire

- fiina se amesteci cu apd rece

- se indbusa ciupercile cu ceapi
in unt, se adauga sare, piper, vin,
fdina, amestecand continuu, pana
cand se Inmoaie; se adauga
pesmetul, ouale fierte si cele
crude, amestecandu-se pentru

uniformizare.

Tarte cu branzi [Pregitirea cojilor de tarte conform -|se umplu cojile de tarte - se prezinta
retetei nescoase  din forma cu pe platou
Pregitirea umpluturii: compozitia rezultati: se|- se servesc calde

- branza de vaci se trece prin sitd | |presard cu cascaval; se
introduc la cuptor pentru

- mararul se taie marunt eratinare

- grisul se fierbe cu lapte

- se amesteca branza cu grisul
fiert si racit, mérarul si galbenusul

de ou se omogenizeaza bine

» Sandvisuri si tartine calde

Tn comparatie cu sandvisurile obisnuite, sandvisurile calde sunt formate din doua felii unse cu unt,
intre care se asaza alimentul de baza intre sandvisurile se gratineaza la cuptor, avand la suprafata
cascaval ras, sau se prajesc in aparate speciale.
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Tehnologia prepararii tartinelor calde
Sortimentul Operatii pregititoare, JTehmica preparirii Prezentarea
ziservirea
Tartine ‘calde| - pines =etale in 20 felu; - GMparcile. morcons, - 32 | prezintd e
cu legume - morcovul se spala, se curafa, se |mazares se ];Rﬁh!‘ﬁ-ﬁxkn platou sau farfizr
fierbe, ze tale 10} g unt, =& amesteca cycu decor dim
- mazirea 31 ciupercile se scurg  |sare, piper, paimungl verde:  |Srunze de salate
de: lichid, == hmpezese - compoziia se intinde verde
- ciupercile se taie lame pe felule de pame, - 32 3ervesc calde
- merele se, spala, se deasupra se pune cate
curags de cozjd, se taie rondele, 52 |o rondea de mér 51 una de
indeparteazs’ cojile seminale, |cagcaval
52 | OpEresc - 32 agard infr-o tava
- cagcavalul se curdtd de coajd, se |unsi cu se oratinez=3 | lg
taie rondele de mirimea celor de  |ouptar,10-15 mim.
mar, decupand mijlocul
- zalatz verde 3e curats, se zpala
funza.cu funza,
Tartine calde - pémes =& taie in 10 felii; - feliile de pling == - | preparatul i ize
agoaochiorisi | -guale se spala se prajesc in ule1; pre-
sardele. dezinfecteaza se limpe-zesc - 3& pregatesc ochiurn zintd pe platen
- zardelele se scure de ule: prafte.in el sau farfurie
- FOE0SATI] S CUTETE, 38 - ochiurile se agaz3 pe feliile |- se sarvesc calde
spald, .ze pregdtesc de paine, deasupra Se U
pentru decor zardele 31 se decorezz3 cu
E0S05aE TOgH,
Ta.rti.ue calde| :- p3mes =e taie in 10 feli; - feliile de paine =& prajesc pe |- ize prezinta: he
- cagcavalul se curdis de cogjd pllta se agaza infr-o tava unsa |platon san, far
q-glﬂm;h SUDCA, - sunca g1 cagcavalul se taie 10 frie 51 1
sicascayal feln de ménmea celor de pame |- I.':-E ﬁﬁ.ﬂ'ﬁ Ighe se Eﬁ%ﬁ cate |zervesc calde
- guale se spala, se dezinfecteara |ofehedegupea g1 une : de
cascaval, se mtroduce : lg
cuptor cu foc mute, 3 min.
- guile 32 pregatesc
ochiur in mt
- pe flecare tarting se agaza
cate un ou ochi, ze decorsari
cu :E.pﬂh.ﬁ: de piper

Transformari ce au loc in timpul prepardrii gustdrilor

Pentru gustdrile reci se folosesc materii prime proaspete, corespunzatoare calitativ. Alimentele
fiind neprelucrate termic, nu au loc transformari fizice si chimice in structura si compozitia lor.

Apar totusi pierderi cantitative prin indepartarea partilor necomestibile.

Pentru gustdrile calde sunt caracteristice urmatoarele transformari:

Transformarile care au loc in timpul prelucrarii termice duc la modificari de culoare, textura

(legume), produsele devenind mai gustoase, mai usor de digerat.

Se recomanda prezentarea si servirea gustarilor imediat ce au fost pregatite, altfel incep sa se

degradeze in prezenta aerului.

ROMTENS
q
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prin frigere si coacere, produsele pierd din umiditate, deci scad in volum si greutate;
proteinele de la suprafata alimentului coaguleaza, formand o crusta protectoare;
grasimile de la suprafata se topesc, iar glucidele caramelizeaza;
au loc pierderi de vitamine, mai ales cele hidrosolubile;

prin prajire produsele devin crocante.
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Capitolul 8: TEHNOLOGIA ATREURILOR

Antreurile sunt preparate culinare care nu ocupa totdeauna locul intai in meniu. Ele pot fi servite
dupa supa, dupa peste sau dupa preparatul care tine locul pestelui

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, antreurile realizate pe baza de peste 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 cantitati mai mari in mediu. Multe sortimente se
pot realiza sub forma de piese de arta culinara, dand o nota distincta meselor la care se prezinta si
se servesc. De asemenea, se pot prezenta la expozitiile de arta culinara (exemplu: galantina,
preparate cu aspic etc).

Importanta pe care o au antreurile pentru organism este influentata, in principal, de alimentele din
care sunt preparate, dar si de locul pe care-1 ocupa in meniu. Pot sa deschida apetitul sau sa dea
senzatia de satietate, pot sa acopere o parte din necesitatile nutritive ale organismului, prin aportul
de factori de nutritie din compozitia lor. Au o digestibilitate usoara, ajutand si la digestia celorlalte
alimente ingerate de organism.

Clasificarea antreurilor

Gama sortimentala a antreurilor este variata, totusi antreurile se pot clasifica, dupa temperatura
de servire, in doua grupe: antreuri reci (servite in stare rece) si antreuri calde (servite in stare
calda).

r - oua a la rousse 1n aspic

- creler a la roysse in aspic
{ - pe baza de aspic - medalion de peste 1n aspic
- pasta de sunca In aspic
- mule de sunca in aspic

Antreuri reci

- pate de ficat de porc

- pe baza de
ficat [ - pate de ficat de gasca
- pe baza de carne de pasare - piftie de curcan

[ - galantina de pasare
1 - rulouri cu diferite umpluturi
L

\

- pe baza de carne de vanat - terina de iepure
1

-de cascaval, de vinete
- sufleuri | - de rosii, de spanac, de vinete
e T - de
conopida

Antreuri calde

[ - de spanac
- budinci <{ - de conopida
L - de clatite cu legume, de clatite cu branza

- spaghete (- milaneze
(macaroane) < - bologneze, cu ciuperci si sos tomat

- cu sunca si sos tomat, gratinate

( -bologneza
- pizzad -italiana
| - napolitana
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8.1. Tehnologia prepararii antreurilor reci

Sortimentul

O peratii

'I-el:l.nica p-repari

rii

Mod de prezentare

prn.w: titoare

i zervire

Pate de ficat

_ficatul prelucrat

Se ma]:-usa ﬁ-::al:ul 51 CEEPE, 56

Se prezinta pe platou san

de pore in aspic||primar se tale | in |ricegte, se trece de doui- trei on |5 1 cu decor de
(timizorean) bucah mic1 prin_: mazinEcu :sita deasd Tunze de zalatd verde.
- ouale se fierb 8- ICI -Se: amestecd ficatul | cu :unf
minute, =& racesc, =& |alifiat, smarltana, -:-:umac sare,
de:u:qes-: zgi  tale plper.: :
rondele -52 a5a7a in fmma spe-mala, =
- ceapa se tale minmt |miroduce | in | frigider.
- 32 pregateste aspicul |-5e sceate din forme, 3=
[lpentm napat, porflonesza, se decoressa i cu
rondele de ou = b-:ual:-e de
WAZELE, & HAPEAZA, | U 351:"1'3
_Se introduce din nou la TEeCE.:
Creier a la —creierul se prelu- |-Se fierbh leELn:uele in apa Cl sare |Se  asaza estetic
rousse Creazi primar | (20 mmute). @ salata a la rousse pe
- ] -5e adaugsd piper, -:-l-er, f'|:|1 deplatou, se orneaza cu

LEAPA 51 IONConTL.
curatate se taie feln

dafin: 51 icrelerul, ize

CIL"]].U.'I‘.'IIJ B.I]II.E.'I.G]‘.'I.EZE d‘EESLIPIE. L

- 32 pregateste aspicul

fierbereal >-20 min.

pun feliile

de creier, 1ar

- funzele de salafs se

-5Se racegte hichodul ide £

ierb-er'e_

pe margme funzele de

alez. se zpald

-se p-u-rtiv:uue.azﬁ felu, =e

deco-

IECE.

Se zerveste

reaza l:ll III.'I}].'ED". S-'E ﬂE.IJEﬂ.Eﬂ CLI

aspic.

Rulouri cn

- ZUnca presata se tale

Pz fzliz de sunca 32 a.-;.aza salata

=2 prezintd

sunca in aspic |[in 10 felin subjir a2 la! romsse 31 32 | mleazd|pe! |E-Iatnu san farfure
si salata - gogogaril se spala, se Capetele rul-:n.llm s aco eracu |ocu decor de frunze de
i la rousse curata, :3e : tale Inmalonsza. : : zalatd.

Forme diferite : B agazh rulo‘u:ie umplute Se serveste rece.

- 3@ pregateg.te salata pe platow, =e decoreaza cu

gogosar 51 patunjel verde.

- 32 prepara ma.mneza_ -3¢ napesza in iz g1 adg

salatz alayppese | |miroduce i frigder.

- agpleul se topesgts n

baia de apa fierbinte
Medalion de - pestele prelucrat pri- |Se pregateste | salata 3 la roussqCompozitia se aga=3 in

peste

mar: se :introduce in

in care ze adauga z1 fileunle de

fomma rotunds, se

#pa in care zu fiert

peste.

acopera la

suprafzfa cu

lezumele: si 32 fierhe

malonera smestecata

circa 10 min_

cu aspic 31

ze decoreazi

- 32 raceste in apa -:le

cu aspic tocat Se mail

@ﬂ'aﬁea:ﬁwﬂ

poate prezenta astfal:

_]urnatate din]

z2 azard estetic salata 2 la

G@qmm dd

rousse pe platow, 1ar

MmMalonera e ameste-:a

deasupra medalicanele

cu aspicul topit

de pegte acoperite cu

MAICNEra CU ASPIC 38

de-:-:ure.azﬁ

cu |E;E1.1.1:I‘.'I.E 51
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FISA TEHNOLOGICA
Grupare de preparate Denumirea preparatului
Antreuri Piftie din carne de curcan

Caracterizarea preparatului. Preparatul se serveste la inceputul meniului, fiind apreciat pentru
aspect si gust. Din punct de vedere nutritiv, contine substante proteice din carne, saruri minerale,
vitamine din legume folosite la fierbere si un continut mai mic de lipide, glucide. Se digera usor.
Dozarea componentelor este redata mai jos.

Componente pentru 10 portii:

Materii prime U/M |bruta Materii prime U/M |bruta
Carne de curcan Gelatina kg 0,050
cal. 1 kg 1,000 Telina radacina kg 0,050
Morcov kg 0,100 Usturoi kg 0,025
Albitura kg 0,100 Gogosari rosii kg 0,050
Ceapa kg 0,100 Salata verde kg 0,050
Albusuri kg 0,050 Sare kg 0,015

Ustensile, utilaje . Cutite, tocator de lemn, piulita, spumiera, linguri, vase pentru legume, oala
pentru fiert, masina de gatit.

Verificarea calitdtii materiilor prime. Se realizeaza organoleptic, urmarind indicii de calitate
urmatori:

e pentru carne: aspectul (suprafata zvantata, curata), consistenta elastica, miros specific;
e pentru legume: consistenta specifica, absenta defectelor si bolilor datorate daunatorilor sau
microorganismelor.

Operatii pregatitoare. Carnea de curcan se prelucreaza primar, se portioneaza, se sareaza.
Legumele sunt curatate, spalate, se cresteaza, usturoiul curatat si spalat se zdrobeste cu sare.
Gelatina se inmoaie in apa rece, se pregatesc elementele de decor - frunzele de salata, gogosarii.

Tehnica prepardrii. Carnea se fierbe in apa rece cu sare, se spumeaza, se adauga legumele si se
continua fierberea la foc mic, pana cand carnea se desprinde de pe os. Se scoate carnea, se taie
fasii. In supa se adauga gelatina, albusurile, usturoiul si se mai fierbe 5 minute. Supa se strecoara
prin etamina umezita.

in forme se adaugd o cantitate de supa strecurata, se riceste, se executd decorul din gogosari,
morcovi, se completeaza cu carne si restul de supa. Se introduce din nou la rece. Pentru scoaterea
din forme, acestea se trec prin apa calda.

Indicii de calitate. Piftia sa fie bine gelifiata, limpede, cu gust specific placut, carnea inglobata
in masa de piftie, bine fiarta, culoare, gust specific. Decorul placut, estetic, in proportie
corespunzatoare.

Verificarea calitatii produsului finit. Se verifica gramajul, raportul carne - piftie si indicii de
calitate, organoleptic.

Modul de prezentare si servire. Se serveste pe platou sau farfurie, cu decor din frunze de salata
verde.
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8.2. Tehnologia prepararii antreurilor calde

> Sufleurile

Sunt antreuri calde care au la baza sosul alb cu lapte cu consistenta mai ingrosata in care se
incorporeaza diferite legume maruntite, cascaval ras, branza etc. Sosul poate fi inlocuit cu o
compozitie de aluat oparit (pate a chou) care, in cazul sufleurilor cu legume este realizat cu apa in
care au fiert acestea. Sufleurile au incorporate in compozitia lor cantitati mai mari de albusuri,
ceea ce duce, dupa tratamentul termic, la cresterea in volum.

Sufleurile se prezinta si se consuma imediat ce au fost pregatite, prezentarea facandu- se in vasele
in 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 si lapte pentru sosul
alb, care asigura legarea compozitiei si o parte din valoarea nutritiva a produsului prin aportul de
glucide, lipide, proteine, legume (rosii, spanac, conopida, vinete etc), care completeaza valoarea
produsului prin continutul de vitamine, saruri minerale, glucide usor asimilabile, cascaval sau
branza, care completeaza de asemenea valoarea produsului. Legumele si cascavalul sunt alimentele
care dau denumirea sufleului in schema de clasificare a antreurilor sunt date si principalele
sortimente de sufleuri.

Ustensilele si utilajele folosite pentru prepararea sufleurilor sunt: gratenuri, castroane pentru
albusuri, pentru celelalte alimente; razator, tel, cratite, site, cutite, linguri, masina de gatit cu
cuptor. Gratenurile sunt vase din ceramica sau din sticla de Jena, rezistente la foc.

Au forme diferite (ovale, rotunde, patrate, dreptunghiulare) si trebuie sa fie intretinute in perfecte
conditii, deoarece sunt utilizate si la prezentarea produselor.

Procesul tehnologic de preparare a sufleurilor
Materii prime

v

Verificarea calitatii

v

Pregatirea preliminara a componentelor

v v

Prepararea sosului Pregatirea elementelor de baza

_Realizarea compozitiei «———

Turnarea in forme

v

Coacerea

'

Prezentarea si servirea

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page72



Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabila
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

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.

e oul este verificat prin examinarea exterioara, dar si prin examinarea continutului lui - proba
mirajului (ovoscoparea);

e pentru lapte, se pot determina nu numai calitatile organoleptice (culoare, gust, miros), dar
si densitatea cu lactodensimetrul sau aciditatea prin titrare;

e pentru margarina sau unt se determina proprietatile organoleptice, omogenitatea,
continutul in apa si repartizarea acesteia in unt;

e pentru legume se determina consistenta si gradul de maturitate;

e pentru fdind se determina aspectul, gustul, mirosul.

Conditiile de calitate trebuie sa corespunda cu cele inscrise in normative.

Dozarea cantitativa cuprinde operatii de cantarire sau masurare volumetrica, in functie de
cantitatea prevazuta pentru materiile prime in retetele de preparare;.

Pregadtirea preliminara (operatiile pregatitoare) este specifica principalelor componente, astfel:
cascavalul se curata de coaja, se rade; legumele se aleg, se spala, se indeparteaza partile
necomestibile (frunze vestede, cotoare, codite etc), sau se scurg de lichidul de conservare (cele
conservate); ouale spalate si dezinfectate se sparg, se separa albusul de galbenus, se bate spuma
albusul, faina se cerne, se ung cu unt sau margarina gratenurile.

Pregdtirea elementelor de baza este operatia de diferentiere a tehnologiei generala a sufleurilor.
De exemplu: in cazul sufleului cu cascaval acesta se rade, pentru sufletul cu spanac, spanacul se
fierbe in apa cu sare, se scurge apa, se tempereaza si se taie marunt. La fel se procedeaza cu
spanacul conservat.

Vinetele (sufleul de vinete) se coc, se scurg, se curata de coaja, se scurg din nou si se toaca cu
satarul de lemn.

Rosiile (sufleul de rosii) curatate de pielita si seminte se soteaza cu putina grasime, pentru a reduce
din continutul de apa.

Conopida (sufleul de conopida) se fierbe in apa cu sare, se scurge de lichid.

Prepararea sosului. Din lapte, faina, margarina sau unt, se realizeaza usor, dupa tehnologia
cunoscuta a sosului alb cu lapte, cu specificarea ca sosul are o consistenta mai ingrosata.

In cazul sufleului de conopida se prepara compozitia de aluat oparit (pate a chou) pentru care se
foloseste ca lichid apa in care a fiert conopida.

Realizarea compozitiei consta in amestecarea sosului alb de lapte cu galbenusurile, elementele
de baza: cascavalul ras, spanac, vinete, rosii, condimentarea cu sare si piper. In compozitia
sufleului cu spanac sau rosii se adauga o parte din cascavalul ras, se omogenizeaza. Albusurile
batute spuma se incorporeaza lejer in compozitie, pentru a-si mentine volumul sporit.

Compozitia pentru sufleul de conopida se realizeaza astfel: se amesteca conopida desfacuta in
buchetele mici cu aluatul oparit, cascavalul smantana, cu albusurile batute spuma, se
condimenteaza si se omogenizeaza.

Astfel realizate, compozitiile se toarna in gratenuri unse cu margarina (cantitate pentru o portie).
La suprafata preparatelor, acolo unde reteta prevede, se presara cascaval.

Coacerea se realizeaza cu atentie pe baie de apa la temperatura medie. Durata de coacere este
aproximativ 30 minute. Produsele sunt gata cand la suprafata prezinta aspect gratinat, sunt frumos
crescute in volum si se desfac de pe marginile vasului.

Prezentarea si servirea. Sufleurile se servesc imediat ce au fost scoase din cuptor, prezentarea
facandu-se in vasele in care s-au preparat.
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Tehnologia specifica sufleurilor
Sortiment Operatii pregititoare Tehnica preparirii Prezentare si
servire
Sufle -spanacul proaspit se curatd, se |- se pregateste sosul alb din -seprezintain
cu spanac _ |spald, se scurge, apoi se fierbe |margarina (unt), faina, lapte, sare; |, tambal", sau in
in apa clocotita cu sare, se - se tempereaza sosul, se forma imediat ce
scurge de lichid,  se raceste si |incorporeaza galbenusurile, a fost scos din
se taie marunt; spanacul- spanacul, cascavalul ras si se cuptor
conserva se separd de lichid si se|omogenizeaza;
taie marunt; - se incorporeaza, lejer, albusurile
-cagcavalul se curata de coajd s1_|(batute spuma):
se rade; - compozitia se toarna in forma

-oudle se spala, se dezinfecteaza [unsa (tambal) si se coace la foc iute
s1  apol se separa albusurile de[pana se rumeneste
galbenusuri; albusurile se bat

spuma;
Sufle clt - sunca se taie cubulete; -se pregateste sosul alb din - se prezinta in
suncd - ouale prelucrate primar se margarina -(unt)- faina, lapte, sare; |forma, imediat

separa; albusurile se bat spuma; |-se tempereaza sosul, se amestecd |ce a fost scos
- faina pentrusos se cerne; |[pand la omogenizare completa cu din cuptor
galbenusuri sunca, boia de ardei;

- se toarnd in forme unse cu unt;

se coc la foc mte

Notd (pentru sufleul cu suncd): pentru aspect, la suprafata produsului se pot aseza felii de sunca;
de asemenea, forma unsa poate fi tapetata pe margine cu felii de sunca.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de produse Denumirea produsului
Antreuri Sufleu de cascaval

Caracterizarea produsului

Sufleul de cascaval se serveste la inceputul meniului, fiind indicat mai ales la cina. Este un produs
deosebit de apetisant, datorita proprietatilor gustative si nutritive pe care le are. Din punct de
vedere nutritiv contine proteine cu valoare biologica mare din lapte, din cascaval si chiar proteine
vegetale de clasa a llI-a din faina, glucide, lipide usor asimilabile din galbenus de ou (fosfolipide),
unt sau margarina, vitamine A, D, B6 , B12 si saruri minerale de Ca, P, Na, K, Mg etc. Valoarea
calorica este de 670 cal/portie. Are o digestibilitate usoara, fiind recomandata si in alimentatia
copiilor sau in diferite diete.

Materii prime pentru 10 portii: 180g/portie

Componente |U/M Cantit.
Cascaval kg 0,500
Oua kg 1,000
Faina kg 0,250
Lapte 1 1.000
Margarina kg 0,200
Sare kg 0,020

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page74



Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabila
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

Piper kg 0,001

Vasele si ustensilele folosite: castroane, cratita, razatoare, graten, tel, linguri de lemn etc.
Verificarea calitatii materiilor prime. Se realizeaza organoleptic. Componentele trebuie sa
corespunda urmatoarelor conditii de calitate:

e cascavalul - sa fie acoperit cu stratul de parafina (ceard), consistenta semitare, specifica,
gust placut, specific, potrivit de sarat;

e untul (margarina) - consistenta onctuoasa, culoare alb-galbuie, miros placut specific, fara
miros de ranced;

e oul sa aiba greutate normala (50 g), curat la suprafata, in interior albusul delimitat de
galbenus;

e laptele - lichid de culoare alb-galbuie, gust si miros placute, specifice; aciditate 16-20°T.

Operatii pregdtitoare: se prepara sosul alb (in grasime topita se adauga faina amestecata cu lapte,
se fierbe), se curata cascavalul de coaja, se rade, se ung gratenurile cu unt, se bat albusurile spuma.

Tehnica prepararii. In sosul alb temperat se adauga galbenusurile, cascavalul ras, sare, piper, se
amesteca, apoi se incorporeaza lejer albusurile. Se toarna in vase, se presara la suprafata cascaval,
se introduce la cuptor pe baie de apa, pana cand este frumos crescut in volum (30 min la
temperatura medie).

Indici de calitate. Prezentat si servit imediat dupa scoaterea din cuptor, sufleul are o consistenta
pufoasa si elastica, crescut in volum de aproximativ doua ori. La suprafata este rumen-auriu
(gratinat), se dezlipeste de pe peretii vasului. In sectiune prezinta o porozitate uniforma specifica.
Gustul este placut, specific cascavalului.

Verificarea produsului finit. Se verifica organoleptic. Se verifica si gramajul la o portie.

Mod de prezentare si servire. Se prezinta in graten. Se serveste in stare fierbinte.

> Budincile

Sunt antreuri calde care, spre deosebire de sufleuri, au o compozitie mai densa (mai putin afanata),
deoarece in masa lor nu se incorporeaza albus batut spuma. Se realizeaza in principal din legume si
paste fainoase, elementul de legatura fiind sosul alb cu lapte sau foile de clatite.

Pentru tratamentul termic (coacere), compozitia se toarna in forme cu unt si tapetate cu pesmet.
Budincile se prezinta sub forma portionata, in stare calda sau rece.

Sortimentul de budinci cuprinde budinca de spanac, de conopida, de legume, de clatite cu branza
si smantana, de ciuperci, de morcov, de macaroane cu sos tomat etc.

Ustensilele si utilajele necesare sunt : tigai teflon pentru clatite, va pentru compozitie, polonice,
linguri, tel, strecuratoare, cutite, castroane, forme pentru budinca, platou pentru servire, masina
de gatit cu cuptor etc.

La realizarea budincilor se folosesc materii prime de buna calitate, cu grad ridicat de prospetime.
Pentru aceasta, inainte de utilizare se efectueza verificarea calitatii materiilor prime prin
examinare organoleptica, indepartand alimentele cu defecte. Verificarea se face dupa aceleasi
metode si in cazul sufleurilor.
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Tehnologia specifica de pregitire a budincilor

Sortiment Operatii preliminare Tehnica prepararii Prezentare si
SEIVITE
Budinca cu |- spanacul bine curatat - s& pregateste sosul alb din unt, fAin3 -| | se prezintd | pe
spanac g1 spdlat se fierbe, se amestecati cu lapte; platou
riceste, se taie mirunt; -ze adaugd spanacul indbusit in ulei 51 {sau farfurie;
- puile se separi, iar se fierb impreuni 10 min; - se.  serveste
albusurile se bat spum3; - se adaugi galbenuguri, condimente 31 calda
- cascayalul curatat de se retrage de pe foc;
coajd se rade; - s amestecd ugor cu cagcavalul ras =i
- forma se unege cu unt, s sq toarni in forme;
tapeteari cu pesmet - s¢  introduce la cuptor 20-30 min
Budinca cu |- legumele prelucrate - s& pregatesc foi de clatite din faini_ - se prezintd | pe
legume primar se fierb in apa. se|oud s1 lapte, care se coc in tigaie. Din platon
ricesc §i 5 taie (morcovii f4ina, oud.  lapte.  unt, smantini se sau farfurie;
in cuburi, conopida se|lprepard un sos; - S8  serveste
desface in buchetele); - se  tempereazi @ sosul, se adaugi caldia
- branza se rade; legumele, branza, verdeata,
- forma se unge cu unt, se condimentele:
tapeteazid cu pesmet - se asara in forma straturi alternative
de clitite 51 legume, iar deasupra se
- se introduce la cupter pana se
gratineazd (30 minute)
Budinca, : cu|- conopida curdtati se - se prepard sosul alb din fAina, lapte, |- se prezinti pe
conopida fierbe in apd cu sare, | se|unt sau margarina platou
tempereazi si se taie cuburi|- se fempercaza- se adaungi zarg, sau farfurie;
- se separd albusurile - delpiper, conopida si albusurile spumi - 58 servegte
salbenusuri 5i se bat spuma|- se toarni in form3, se adausi caldi
-s2_unge si se smantinid la suprafatd si se di la
fapeteaza forma cuptor
- dupi ricire, se porfloneari
Budinca : cu|- sunca se taie cuburi - g amestecd macaroanele cu sunca, |- se prezinti pe
macaroane :|- se prepard  un pipenil, se asaza in tava platou
sicu sunca ;| amestec din lapte. ou, fAin3 |- se toarnd deasupra amestecul din sau, farfurie,
- cagcavalul se rade lapte. oud, fAn3 51 se presard - 5& serveste
- macarganele se rup, se cascaval ras calda cu
fierb in apd cu sare. se - e coace la cuptor 20 min pand . se margarina topita
limpezesc gratineari la
- 32 Unge tava - 5g porfioneazi suprafata

> Antreuri pe baza de paste fainoase

Sunt preparate care au ca materie de baza pastele fainoase (spaghete, macaroane) combinate cu
sos tomat si alimente diferite (sunca, costita, carne, cascaval, ciuperci etc).

Datorita continutului ridicat de glucidele din compozitia pastelor, preparatele au o valoare
energetica ridicata, completata cu continutul de proteine, vitamine, saruri minerale din celelalte
adaosuri. Se pregatesc prin tratament termic de fierbere (atat pentru paste cat si pentru
compozitie), urmata de gratinarea la cuptor a produsului.

Sortimentul este format din:

e spaghete milaneze (macaroane);

e spaghete bologneze.

Ustensilele si utilajele necesare realizarii preparatelor sunt: vase pentru fiert pastele, razatoare,
cutite, linguri, palete, strecuratoare, tigaie, cratita, platou, masina de gatit etc.
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FISA TEHNOLOGICA
Grupd de preparate Denumirea preparatului
Antreuri calde Spaghete milaneze

Caracterizarea produsului. Poate fi servit in meniu ca intrare. Fiind realizat din paste fainoase,
are o valoare energetica mare (de 540 cal.) pe o portie; completata cu proteine pretioase din
cascaval, sunca, si proteine clasa a ll-a din paste. Nu contine vitamine si saruri minerale in cantitati
suficiente, dar se completeaza cu celelalte alimente servite in meniu. Are o digestibilitate usoara,
dar nu se foloseste in alimentatia dietetica.

Ustensilele si utilajele folosite sunt: vase, razatoare, cutite, palete, strecuratoare, cratita, platou,
masina de gatit cu cuptor.

Verificarea calitatii materiilor prime se realizeaza prin metode organoleptice:

e spaghetele trebuie sa prezinte forma specifica, fara sparturi, aspect sticlos, fara amidon la
suprafata si fara infestare;

e sunca presatd sa aiba culoare, roz deschis uniforma, grasimea alba, fara sa depaseasca 15
mm. Mirosul si gustul sa fie specifice; consistenta sa fie frageda, suculenta;

e sosul tomat - consistenta fluida, fara aglomerari, culoare rosie, gust placut dulce-acrisor;

e cascavalul sa prezinte consistenta specifica, gustul potrivit de sarat, fara miros de ranced.

Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele: ciupercile bine curatate si spalate, se taie lame si se
fierb; sunca se taie felii; cascavalul se rade; spaghetele se rup, se fierb in apa clocotita cu sare, se
racesc in apa, apoi se limpezesc progresiv, de la apa calda la rece.

Tehnica preparadrii. Ciupercile se inabusa in unt, se adauga, sunca, sosul tomat, condimentele se
fierb impreuna 10 min. La servire se amesteca cu macaroanele stropite cu unt topit.

Indicii de calitate. Spaghetele trebuie sa fie bine fierte, nelipite, compozitia omogena, gustul si
mirosul specific alimentelor din compozitie.

Verificarea preparatului finit se face organoleptic, urmarind: omogenitatea produsului, gradul de
fierbere si aspectul pastelor, gustul si mirosul. Trebuie sa corespunda si gramajul pentru o portie.

Modul de prezentare si servire. Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie. Se serveste
fierbinte, cu adaos de cascaval ras.

Preparatul spaghete bologneze prezinta o tehnologie putin diferita de spaghete (spaghete)
milaneze, astfel:

e se inabusa ciupercile cu ceapa, faina, sosul tomat, vinul si supa 10-15 min;

e carnea taiata marunt se inabusa cu ulei, se asaza intr-un graten uns cu unt, straturi
alternative de spaghete, carne si sos de ciuperci (ultimul strat este format din spaghete), se
adauga cascaval ras si se gratineaza la cuptor (15 min.).

Preparatul se serveste fierbinte.

» Antreuri tip ,,pizza”

Sunt preparate cu specific italian. La noi se realizeaza in unitati speciale care au adaptat retetele
de preparare conform traditiilor de consum.
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Tehnologia prepararii produselor tip pizza
Sortimentul Operatii preliminare Tehnica prepararii Prezentare si
servii
Pizza - salamul se curatd de membranad, - ih formele unse cu ulei se asaza - se prezintd in
bologneza |se taie cuburi aluatul acoperind si marginile forma in care
- ciupercile se scurg de  lichid, sel- se adauga ciupercile, salamul, s-a copt
taie lame sosul si oudle - se serveste
- oudle spalate  se sparg in} se coace la cuptor 15 minute fierbinte
castronel, se bat
Pizza - sardelele se curata de coloana | in formele pregatite cu aluat ca in |- ca si in cazul
italiana vertebrald reteta precedentd, se adauga branza, [anterior
- branza topita = se curdta de|sosul, sardelele
ambalaj, se taie cuburi. - se coace la cuptor 15-20 min.
Pizza - cascavalul se curata de coaja, se - ih formele cu aluat se adauga - idem cu
napolitana |rade branza, sosul, maslinele si la retetele
- branza topita = se curata de|suprafatd se presara cascaval ras  |anterioare
ambalaj, se taie marunt - se coace la cuptor 15-20 min.
- maslinele se spala si se taie felii

Componentele principale ale acestor preparate sunt:

e aluatul pizza - care este un aluat dospit simplu pregatit din faina (0,600 kg), drojdie de bere
(0,050 kg), ulei (0,050 1), sare (0,020 g), apa (0,300 1) -pentru un kg de aluat.

e sos pizza - sos tomat realizat din pasta de tomate (0,150 kg), ceapa (0,250 kg), morcov
(0,250 kg), faina (0,050 kg), ulei (0,100 1), unt (0,100 kg) zahar (0,050 kg), cimbru (0,005
kg), piper (0,002 kg), sare (0,020 kg);

o elementele de adaos: ciuperci (proaspete sau conserva), oua, branza telemea, cascaval,
costita afumata, salam, sardele, masline, oua, legume etc.

Aluatul, sosul si elementele de adaos asigura preparatelor o mare valoare nutritiva si
calorica. Sortimentele reprezentative ale grupei sunt:

pizza bologneza;
pizza capriciossa;
pizza italiana;

pizza napolitana etc

Tratamentul termic al preparatelor este coacerea la cuptor, realizata in forme speciale (capace)
din inox, unse cu ulei.

Transformadrile ce au loc in timpul prelucrarii antreurilor

Tn cazul antreurilor reci au loc aceleasi transformari ca si in cazul gustarilor reci. Folosirea aspicului
pentru naparea produselor contribuie la protejarea acestora de contactul cu aerul.

In cazul antreurilor calde au loc transformari specifice principalelor componente.

Pentru sufleuri si budinci: amidonul din faina gelifica; legumele se inmoaie, substantele pectice se
dizolva, substantele colorate se modifica.

Se formeaza compusi aromatici. in timpul coacerii are loc afanarea fizica prin incalzirea aerului
inglobat o data cu incorporarea albusurilor batute spuma.

Apa nelegata chimic sau rezultata din coagularea proteinelor se transforma in vapori, care produc
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o afanare. Se formeaza un schelet poros in care sunt raspandite amidon gelificat si proteine
coagulate. Astfel, in sectiuni, sufleurile si unele budinci sunt pufoase si prezinta spatii libere. Deci,
celelalte ali-mente contribuie la fragezirea produsului (grasimi), la usurarea digestiei, la
aromatizare, condimentare, sporirea valorii nutritive.

Pentru spaghete au loc transformari specifice amidonului si glutenului din paste fainoase.

Se va avea astfel in vedere ca: fierberea sa se faca cu multa apa; sa se puna la fiert in apa clocotita;
sa se strecoare si sa se limpezeasca progresiv de la apa calda pana la apa rece.

Pentru produsele tip pizza transformarile sunt specifice fenomenului de dospire a aluatului, iar in
timpul coacerii au loc coagulari de proteine, caramelizarea glucidelor, formarea aromei etc.
specifice alimentelor folosite.

Capitolul 9: TEHNOLOGIA PREPARATELOR LICHIDE

Preparatele lichide sunt acele preparate culinare, care au un continut mare de lichid. Pentru
prepararea lor se utilizeaza carne, legume, diferite elemente de adaos cum ar fi: crupe, paste
fainoase, oua, smantana, verdeturi condimentare. Prin gustul deosebit, dat de substantele
extractive azotate din carne si acizii organici si uleiurile eterice din legume si ingrediente, au rolul
de a stimula secretiile gastrice, deschizand apetitul si usurand digestia celorlalte preparate din
meniu. Avand un continut mare de lichid au si rolul de a inlocui pierderile de lichid din organism.

Procesul de prelucrare termica aplicat la obtinerea preparatelor lichide este procesul de fierbere,
care le confera o digestibilitate usoara. Rolul de a deschide apetitul si digestibilitatea usoara le
situeaza in meniu la inceput, fiind servite la masa de pranz si uneori si la cina, ca felul intai.

Preparatele lichide au o valoare nutritiva ridicata, determinata de factorii nutritivi din
componentele ce le formeaza.

Prelucrarea termica modifica valoarea nutritiva a componentelor, aspectul, consistenta, gustul,
culoarea, digestibilitatea. O serie de factori nutritivi trec din componente in lichidul de fierbere,
care capata un gust placut si o aroma specifica.

Carnea, componenta a unor preparate lichide, este sursa de proteine de grupa |, (vitamine B1, B2,
A si D) - macroelemente - P si Fe. Carnea cu continut mare de tesut conjuctiv bogat in colagen si
elastind, ca si substantele gelatinoase din pielita carnii, din oase si tendoane dau consistenta
lichidului de fierbere. Categoriile de carne utilizate la obtinerea preparatelor lichide sunt: calitatea
| (carnea de vita, manzat, porc), calitate superioara (carne de porc); cap de piept cu os (carne de
vita, manzat) si piept cu os (carne de porc); coada (vita, manzat) si oase cu si fara maduva si sita
(vita, manzat, porc); subproduse din carne de bovine (picioare, burta) si din carne de porcine (cap,
picioare, sorici); carne de ovine cal. Il (spata, fleica, gat, greabane, cap de piept); carne de pasare
si carne de peste. Carnea poate fi proaspata, refrigerata sau congelata.

Proprietdtile organoleptice necesare, pentru a putea fi utilizate sunt: suprafata uscata si
nelipicioasa, culoarea de la roz pal la rosu, consistenta ferma si elastica, miros placut caracteristic
speciei.

Legumele utilizate in preparatele lichide sunt surse de glucide cu molecula mica, dar asimilabile
(glucoza, fructoza, zaharoza), surse de macroelemente (Na, K, Ca, P) si surse de vitamina A,
introdusa in organism sub forma de provitamina (caroten). Verdeturile condimentare, bogate in
vitamine si uleiuri eterice, se adauga la preparatele lichide dupa prelucrarea termica, pentru a
completa pierderile de vitamine din legume, a le conferi o aroma deosebita si un gust placut.
Legumele si verdeturile condimentare se pot utiliza in stare proaspata sau conservata.

Elementele de adaos sunt surse de amidon (crupele, pastele fainoase, faina), precum si surse de
fosfolipide si saruri de calciu (ouale, smantana, laptele).

Pentru a mentine cati mai multi factori nutritivi in preparat, se aplica cel mai avantajos procedeu
de prelucrare termica, si anume, fierberea in aburi sub presiune in marmita sau oala sub presiune.
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Se asigura astfel o fierbere uniforma, in timp scurt si la o temperatura constanta, cu pierderi
minime de factori nutritivi.

in timpul obtinerii preparatelor lichide, au loc o serie de transformari in componente, acestea
influentand aspectul preparatului precum si valoarea lui nutritiva si gustativa

Denumirea preparatului lichid se face in functie de legume de baza sau de tipul de carne utilizat
la obtinere.

cu elemente de adaos: - supa de ealuste din oris
- Supa cu taitel de casa

LIMPEZI=,

(- simplu;
. concentrate: consomeuri: - ambasador;
| - cu legume:

\ - cu clatite:

( din legume: - supa de fasole boabe cu costifa
SUPE — ( supi de cartofi
\din lecume i supd de oased

supa de rosil cu orez

{ - din conopida;

- din cluperct:
INGROSATE—Treme: { - din legume;
- din carne de pui:

e e

| - din carne de peste (salau)
Ir din lecume: [ ciorba de cartofi
PREPARATE | ciorba cu salati verde
LICHIDE
din lecume 51 rciorba de fasole verde
< supa de oase: '11 ciorba taraneascad din legume
r moldovenesc:
BORSURI SI rusesc,
CIORRBE ( borsurt: | cu carne de miel:
k pescaresc:
l\ din lecume 4 rde burta:
§1 carne Cl perisoare;

\ ciorbe: <ardeleneasci cu carne de porc;
taraneasca cu carmne de vita:
\a la erec cu carne de put:

9.1. Supele
Supele sunt preparate lichide cu gust dulceag, limpezi sau ingrosate.

s Supele limpezi

Se obtin prin combinarea unei supe de oase (sau de carne) cu diferite elemente de adaos. Daca
supei i se aplica si operatia de limpezire, se obtine consomeul simplu.
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Consommeul este un preparat lichid limpede, concentrat si degresat, care se serveste in meniurile
pregatite pentru diferite ocazii.

Operatii pregatitoare:

e prelucrarea primara a oaselor: se taie bucati, se oparesc, se spala;

e prelucrarea primara a legumelor: ceapa se curata, se spala, jumatate se cresteaza, iar restul
se taie felii; radacinoasele (morcov, patrunjel, pastarnac, telind) se spala, se curata, se
spala din nou, jumatate se taie felii, iar restul se cresteaza;

e prelucrarea primara a carnii (carne macra): se curata de pielite, se spala, se zvanta, se taie
bucati, se toaca;

e prelucrarea primara a oualor: spalare, dezinfectare, spalare din nou, separare albus de
galbenus;

o formarea amestecului pentru limpezire: carnea tocata se amesteca cu albusurile, apa rece,
legume taiate felii, piper si se lasa la macerat 15 min la rece.

Tehnica prepararii:

e obtinerea supei de oase: se realizeaza o fierbere extractiva a oaselor in 4-5 | apa rece cu
sare; in timpul fierberii se spumeaza si se adauga legumele crestate; fierberea dureaza 4-5
h, dupa care se strecoara si se degreseaza;

e limpezirea supei de oase: se aplica numai la obtinerea consomeului simplu si consta in
amestecarea elementului de limpezire cu supa si fierberea lenta 60 min dupa care se
strecoara prin etamina umeda si se degreseaza din nou; pentru a obtine un consome cat mai
limpede, in lichidul de fierbere se adauga cateva cuburi de gheata pentru a asigura o
coagulare treptata a elementelor de limpezire (carne si albus) si, deci, antrenarea tuturor
particulelor aflate in suspensie pe suprafata coagulului format.

Pentru obtinerea unor sortimente de supe, in supa de oase se pot adauga diferite elemente de
adaos.

Tehnologia specifica pentru cateva elemente de adaos, frecvent utilizate, este urmatoarea:

Gdluste din gris: se adauga gris in galbenusuri batute si, prin amestecare lejera, se inglobeaza
albusurile batute spuma; compozitia obtinuta se modeleaza cu lingura in forme ovale si se fierb in
apa clocotita cu sare 10 min; se scurg si se pastreaza la cald in supa pana la servire.

Tditei de casd: se amesteca faina cu oua, apa, sare, se omogenizeaza si se framanta, rezultand un
aluat de consistenta corespunzatoare intinderii, se divizeaza in 2-3 bucati si se lasa 10 min in
repaus; se intind foi subtiri care, dupa ce se zvanta, se ruleaza si se taie in fasii; se fierb intai 10
min in apa calda cu sare, apoi se scurg si se fierb in supa inca 10 min.

Zdrente: se amesteca cu oua si supa de oase, rezultand o compozitie densa; se toarna compozitia
cu posul cu dui in supa calda si se fierb 10 min.

<»*Consommeuri

Pentru diferite sortimente de consomeuri, tehnologia specifica este urmatoarea:

e Consomme ambasador: are in structura consome simplu, ciuperci taiate lame, indbusite si
piept de pasare fiert si taiat cuburi; se serveste cald cu crutoane de carne si ciuperci;

e Consomme cu cldtite: are in structura consome simplu si clatite cu verdeturi (patrunjel,
marar) taiate julien; se serveste fierbinte, turnand consome peste clatite.

e Consomme de legume: are in compozitie consome simplu si legume (morcov, praz, telina,
ceapa, varza, patrunjel-radacina, ardei gras, mazare) taiate julien si inabusite pana la
patrundere in consome; se serveste cald sau rece.
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Schema tehnologica de obtinere a supelor limpezi

Dozarea s1 verificarea calitatii componentelor
|

Operati de prelucrare primara

{-. . >
Pregatirea Prelucrarea Prelucrarea Prelucrarea Prelucrarea Prelucrarea Prelucrar
glementelor | primaraa primara a primara a primara a primara a elementelor
de adaos verdeturilor oaselor legumelor carnii oualor de adaos
foo s
¥ ¥ i ¥ h J
Obtinerea supei de oase Formarea amestecului

-fierbere extractiva 4-5 ore pentru limpezire

Y Y

L J

Strecurare s1 degresare Limpezire-fierbere lenta 60 min.

Y Y

Supa de oase Strecurare =1 degresare

v

Consome simplu

1, !

Prezentare g1 servire Prezentare s1 servire

F

B

—
.
=

«Supele ingrosate

Sunt preparate lichide cu densitate marita, datorita mentinerii legumelor in preparat si dupa
prelucrarea termica. Elementul lichid al supelor ingrosate este constituit de apa calda si grasimea
pentru supele din legume sau supa de oase pentru supele din legume si supa de oase, precum si
pentru creme.

Dintre supele ingrosate din legume cel mai des solicitata in unitatile de alimentatie publica este
supa de fasole boabe si costita

Vasele, ustensilele si utilajele folosite pentru obtinerea preparatelor lichide sunt: robot cu
dispozitive de taiat si pasat legume, marmita sau oala sub presiune, oale cu capacitati diferite,
cutite inox diferite, strecuratoare, polonic, furcheta, linguri inox, spumiera, satar de oase,
castroane de marimi diferite.

Vasele utilizate sunt din inox, emailate sau din aluminiu, curate si dezinfectate pentru a asigura
mentinerea calitatii si a integritatii continutului.

Operatia de dozare a componentelor se realizeaza prin cantarire sau volumetric, conform retetelor
specifice.

Operatii pregatitoare sunt:

e -prelucrarea primara a legumelor: ceapa se curata, se spala, se taie marunt si se opareste:
radacinoasele (morcov, patrunjel, pastarnac, telind), se spala, se curata, se spala si se taie
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diferit in functie de preparat, in fasii, cuburi, triunghiuri, felii, carouri sau marunt;

e incalzirea supei de oase;

e pregatirea elementelor de adaos: orezul sau fideaua se fierb si se clatesc in jet de apa rece
pentru a indeparta amidonul de pe suprafata lor si a evita lipirea; faina se cerne si se
amesteca cu supa rece, cu smantana (sau iaurt) si galbenus de ou;

e prelucrarea primara a verdeturilor: curatire, spalare, taiere marunt. Verdeata utilizata
pentru supe este patrunjelul verde.

Tehnica prepararii consta in:

o fierberea legumelor in supa de oase: se pun la fiert (sau se inabusa intai intr-o cantitate
mica de grasime si supa de oase) in ordinea duratei de patrundere si se prelucreaza termic
pana sunt toate legumele aproape patrunse; in timpul prelucrarii termice se completeaza cu
supa de oase;

e adaugarea elementelor de adaos si de condimentare, cu continuarea fierberii inca 10
minute, pentru uniformizarea gustului preparatului. Cand se utilizeaza ca elemente de adaos
compozitia formata din faina, smantana, galbenus de ou, aceasta se subtiaza cu supa rece
si se adauga in preparat, amestecand continuu pentru o buna omogenizare.

Supele se prezinta in bol, supiera sau cana, servindu-se calde cu patrunjel verde presarat deasupra.
Calitatea supelor depinde de calitatea componentelor precum si de corectitudinea aplicarii
procesului tehnologic.

Supele cel mai des solicitate de consumatori sunt: supa de cartofi si supa din rosii cu orez.
» Supa de cartofi

Cartofii, prelucrati primar, se taie cuburi; radacinoasele se prelucreaza primar si se taie cuburi;
varza se spala, se desfac frunzele si se taie in fasii subtiri; pasta de tomate se dilueaza cu apa si se
adauga in preparat, o data cu condimentele si compozitia formata din faina, iaurt si galbenus de
ou.

> Supa de rosii cu orez

Rosiile proaspete se spala si se taie sferturi; ardeiul gras se spala, se indeparteaza cotorul, se spala
si se taie fasii; radacinoasele se prelucreaza primar si se taie felii; faina cernuta si amestecata cu
putinta supa rece se adauga in preparat o data cu ultimele legume (rosii si ardei) si se continua
fierberea 30 minute, dupa care preparatul se paseaza si se adauga orezul fiert separat.

Ambele supe se servesc fierbinti, la bol, supiera sau cana, cu patrunjel verde deasupra.

Procesul tehnologic de obtinere a supei de fasole boabe si costita

Sortiment Materii Cant. Tehnologia specifica
gramaj/portie prime U.ML | pentru Operafii Tehnica
10 pregatitoare prepararii
portii
Supa cu - fasole - Tasole boabe: alegerea |- llerberea iasolel 1 apa
fasole boabe |boabe ko 0,500 |de impuritati,spalarea, rece, fara sare,15min
si costita - ceapa kg 0,200 |inmuierea in apa rece 12 |- scurgerea, adaugarea de
400 o - IMOorcovi kg 0.150 |ore apa calda si sare
- patrunjel - - ceapa: prelucrare - fierberea péna la
radacina si primara, talere marunt, patrunderea partiala
pastarnac kg 0,100 |oparire - adaugarea legumelor (in
- slanina kg 0,100 |- rAdacinoase: prelucrare |ordinea duratei de
e primari, tdiere marunt patrundere) si continuarea
conserva kg 0.250 | rosiile se curita de fierberii pana la aproape
i Efnsjt;fg kg 0400 |pielita si se taie felii de patrunderea totala a
: g - costita afumatéa: se taie |componentelor e :
slaurt kg 9390 Eaburi si se indbusa in -adaugarea costitei si  a
- faina kg 0,025 100 ml apa rosiilor, a fainii si
- patrunjel -fdina: se cerne si se fierbere 10 minute pentru
verde kg 0,050 |amestecd cu iaurt uniformizarea gustului
- sare kg 0,030 |-patrunjel verde: -servirea fierbinte, cu
prelucrare primaré, patrunjel verde deasupra
tdlere marunt
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Schema tehnologica de preparare a supelor din legume si supd de oase

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

Operatii pregatitoare

b

Pregatirea Prelucrarea primara Incalzirea Prelucrarea
elementelor a legumelor supei de oase verdeturilor
de adaos

A4
Fierberea (sau inabusirea)«

» Fierberea*

Servirea

< Cremele

Sunt supe ingrosate, obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic, amestecate cu lichidul de
fierbere in care se afla in suspensie particule mici de legume. Cremele de legume au in componenta
cel putin doua legume: ceapa si leguma de baza, care da si denumirea cremei.

Operatii pregatitoare

prelucrarea primara a legumelor se face specific pentru fiecare leguma, iar taierea se face
marunt sau in felii subtiri;

incalzirea supei de oase se face pentru scurtarea timpului de prelucrare termica;

divizarea grasimii: se utilizeaza margarina sau unt, care se imparte in 3 parti egale, 1/3
topindu-se pe baie de apa;

obtinerea crutoanelor: se taie painea felii subtiri si apoi cuburi, care se stropesc cu grasime
topita si se rumenesc in cuptor;

pregatirea elementelor de adaos: faina se cerne, ouale se prelucreaza primar prin separarea
galbenusurilor; laptele se fierbe si se tempereaza. Se obtine un amestec din faina, galbenus,
lapte, sare, amestec care are rolul de a mari consistenta si valoarea nutritiva a preparatului.

Tehnica prepardrii consta in:

inabusirea legumelor cu supa si 1/3 din grasime pana la patrunderea partiala a legumelor;
fierberea pana la patrunderea componentelor, completand cu supa;

pasarea preparatului si obtinerea unui piure de legume;

adaugarea compozitiei de faina, galbenus si lapte, subtiata cu supa de oase;

fierberea 10 minute pentru uniformizarea gustului, potrivind consistenta preparatului cu
supa (daca este nevoie) si amestecandu-1 pentru a nu se forma aglomerari. La sfarsitul
fierberii se adauga cuburi de margarina, pentru a impiedica formarea unei pojghite pe
suprafata preparatului.

Cremele se prezinta in ceasca, bol sau supiera si se servesc fierbinti, cu crutoanele de paine
deasupra.
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Tehnologia specifica supelor-creme

Sortiment Operatii pregatitoare Tehnica prepararii
Supa-crema |- ceapa se curita. se spala si se taie |- ceapa se indbusa cu jumatate din cantitatea de
din conopida |pestisori margarina si supa

- conopida se curdta, se spala, se

- buchetelele de conopida se fierb in supa; o parte

desface buchetele si se tine in apa

din buchetelele de conopida se scot din supd; se

cu sare 10 min.

adaugi ceapa indbusita si se mai fierbe 5 min; se

- faina se cerne

paseazd. In compozifia rezultatd se adaugi

- oudle se spala, se dezinfecteaza.

dlbenusurile amestecate cu fdin si lapte

se trec printr-un jet de apa rece,

- se continud fierberea inca 10 min.

se separd albusurile de galbenusuri

- la sfarsit se adauga bucati de unt sau margarina

- supa de oase se prepara conform

- supa cremad se prezinta in bol sau cesti, se

retetei

serveste fierbinte cu buchetele de conopida si unt

- ¢ pregateste amestecul de

adaugate in momentul servirii

gilbenusuri cu faina si lapte

Supa-crema |- puiul se curdta, se flambeazid si |- supa de oase se fierbe cu carnea de pui si sarea.
din carne se spala Se spumeaza. Cand carnea este fiarta se scoate, se
de pui - oudle se spala si se dezinfecteaza, |dezoseaza si se taie cuburi mici.

se trec prin jet de apa si se separa

Galbenusurile se amesteca cu lapte, faina, sare, si

albusuri de de gdlbenusuri

se adauga in supa. Se fierb 10 min. Se adauga

- laptele se fierbe si se riceste

bucdti de margarina pentru a evita formarea

- faina se cerne

peliculei la suprafat

- supa de oase se prepara conform

- preparatul se prezinta in bol, supiera sau in cand

retetei respective

cu cuburi mici din carne de pui. Se serveste

fierbinte.

e

ROMTENS
q

0 H
znpa de osze se prapars Soloeimd

= s e T = k-]
e

L ousle == spalas, se deminSecbhears, pdomde pe was. Ca;dcmﬁim:ﬁert__ = pasesrs Se
i 2l se areesteca fammd o i =i
1, Ee adanza Lla coema

Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a
somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

W A.N.T.R.E.C.

Page85



** o
* *
* *
* *
* o

UNIUNEA EUROPEANA

Investim in dezvoltare durabila

Instrumente Structurale
ma-2020

Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

Supa-crema
din mazare

- mazarea din conserva se scurge de
lichid si se trece prin jet de apa rece
- ceapa se curata, se spala, se taie
felii, se opareste si se indeparteaza
apa

- laptele se fierbe si se raceste

- oudle se spala, se dezinfecteaza,
se trec prin jet de apa rece, se
separd albusurile de galbenusuri

- painea se taie cuburi mici care se
stropesc cu 25 g margarina sau unt
si se rumenesc la cuptor

- faina se cerne

- supa de oase se prepara folosind

reteta respectiva

- ceapa se inabusa in margarina sau unt cu supa.
Se adauga mazare, supa de oase, sare, faina
amestecata cu apa, se fierbe pana ce mazarea este
bine fiartd. Se trece prin pasoar obtinandu-se o
crema. Galbenusurile se amesteca cu lapte si sare,
se toarnd in crema amestecandu-se continuu
pentru a nu se taia

- se adauga bucati mici de

margarina (25 g) sau unt pentru

impiedicarea formarii crustei

- crema se prezintd in ceascd, bol, supiera sau
crutoane deasupra.

Se serveste fierbinte.

9.2.Ciorbele si borsurile

Ciorbele si borsurile sunt preparate obtinute din legume, sau din carne si legume. Ele se deosebesc
de supe prin faptul ca se acresc. Componentele de baza ale ciorbelor si borsurilor sunt:

e elementul lichid, care este apa calda si grasimea, pentru ciorbele si borsurile din legume,
supa de oase, pentru ciorbele si borsurile din legume si supa de oase si supa de carne, pentru
ciorbele si borsurile din legume si carne (carnea ramanand in preparat);

e legume diferite: cel mai des utilizate fiind

ceapa, morcovul patrunjelul, telina;

e elemente de adaos, orez sau paste fainoase cu rol de marire a consistentei; faina - cu rol de
legare si marire a consistentei; ou, smantana, iaurt, lapte - cu rol de marire a valorii nutritive
si iImbunatatire a gustului; se pot utiliza unul sau mai multe elemente de adaos;

e elemente de acrire: zeama de varza murata, bors, otet, sare de lamaie sau suc de lamaie,
iaurt, zer, suc de rosii sau pasta de tomate, piure de fructe crude (corcoduse, prune verzi,

struguri verzi - agurida);

e verdeturi condimentare: leustean, patrunjel si marar, pentru ciorbe, iar pentru borsuri -

leustean si patrunjel.

o
*

*

Ciorbele si borsurile de legume

Aceste ciorbe si borsuri precum si cele din legume si supa de oase, se obtin conform schemei
tehnologice generale descrisa la obtinerea supelor, intervenind in plus operatiile pregatitoare
pentru unele elemente de acrire, si anume: zeama de varza si borsul se fierb separat, se spumeaza
si se strecoara; pasta de tomate se dilueaza cu apa; sarea de lamaie se dizolva in apa; piureul de
fructe crude se obtine prin fierberea si pasarea acestora. Elementele de acrire se adauga in
preparat numai in ultimele 10 minute de fierbere, pentru, a nu ingreuna inmuierea legumelor

datorita aciditatii lor.

Spre exemplificare se prezinta trei sortimente,de ciorbe: ciorba de cartofi, ciorba de fasole verde

si ciorba de salata verde.

> Ciorba de cartofi

Este o ciorba de legume, deci elementul lichid este apa calda. Radacinoasele se prelucreaza primar

si se taie marunt, iar cartofii, dupa prelucrarea

primara, se taie cuburi. Leusteanul, prelucrat

primar, se adauga in preparat o data cu borsul, iar patrunjelul, la servire.
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> Ciorba de salata

Este tot o ciorba de legume. Salata verde se curata, se spala fiecare frunza in jet de apa si se taie
fasii subtiri, inabusindu-se in 50 ml apa si 10 g untura. Costita se taie cuburi si se inabusa in 25 ml
apa. Din albusurile batute si prajite in untura se prepara o omleta care se taie in cuburi. Se
formeaza o compozitie din galbenus, faina, smantana (sau iaurt) care este elementul de adaos al
preparatului, alaturi de costita si omleta.

> Ciorba de fasole verde

Este o ciorba de legume si supa de oase. Fasolea verde se prelucreaza primar si se taie in bucati
mici; morcovii si ceapa, dupa prelucrare primara, se taie marunt; rosiile proaspete, se spala, se
oparesc, se decojesc, se taie felii si se adauga in preparat o data cu elementele de adaos; faina
cernuta se amesteca cu 100 ml supa de oase. Mararul prelucrat primar se adauga in preparat o data
cu otetul, iar patrunjelul verde si smantana se adauga la servire.

s+Ciorbele si borsurile din legume si carne

Operatiile pregatitoare pentru legume, elemente de adaos, verdeturi, sunt cele indicate la supe.
Pregatirea elementelor pentru acrire s-a indicat la obtinerea ciorbelor si a borsurilor din legume.
Operatia pregatitoare specifica este prelucrarea primara a carnii prin: curatirea de pielite;
spalarea; portionarea la gramaj si blansarea (oparirea), aplicata numai carnii cu miros specific (de
exemplu, carne de ovine).

Tehnica prepardrii consta in:

o fierberea extractiva a carnii, in apa rece (2-4 | pentru 10 portii) cu sare, pana la patrunderea
partiala a carnii; in timpul fierberii se indeparteaza spuma;

e adaugarea legumelor si continuarea fierberii pana la patrunderea componentelor (marmita
se inchide dupa adaugarea legumelor);

e adaugarea elementelor de adaos, a elementului de acrire, a condimentelor si a verdeturilor
condimentare (se retine numai patrunjel pentru servire);

o fierberea 15 minute pentru uniformizarea gustului preparatului.

Preparatele lichide se servesc fierbinti, la bol, supiera sau cana. Se pot servi imediat sau se
pastreaza la cald pe baie de apa cel mult 4 ore la 60°C. Pot pastra maxim 48 ore de la preparare,
la temperatura de 0-4°C, in dulapuri frigorifice sau vitrine curate, dezinfectate, fara miros strain,
destinate in exclusivitate pastrarii lor.

> Ciorba ardeleneasca cu carne de porc

Legumele, dupa prelucrarea primara, se taie marunt; tarhonul se opareste; patrunjelul se adauga
doar la servire.

> Ciorba de perisoare (a la grecque)

Preparatele lichide ,,a la grecque” se caracterizeaza prin prezenta compozitiei de faina, smantana
(sau iaurt) si galbenus de ou, acrirea facandu-se cu suc de lamaie (sau sare de lamaie), la servire
adaugandu-se marar verde.

Carnea prelucrata primar se toaca cu 1/2 ceapa taiata sferturi; radacinoasele si 1/2 din ceapa se
prelucreaza primar si se taie marunt; orezul se prelucreaza primar si 1/3 se opareste: lamaia se
spala si se stoarce sucul; perisoarele se pregatesc din carnea si ceapa tocata la care se adauga
orezul oparit, un ou intreg, patrunjel verde si sare - se modeleaza perisoare mici, rotunde (4 bucati
la portie) care se pun pe un platou stropit cu apa si se adauga in preparat o data cu 2/3 din orez,
cand legumele sunt patrunse partial. Fierberea perisoarelor dureaza 20 minute.
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> Ciorba de burta

Amestecul pentru ciorba se opareste si se spala. Radacinoasele si ceapa prelucrate primar se taie
in doua sau in patru; usturoiul se curata, se spala, 1/2 lasandu-se intreg si adaugandu-se la fiert cu
radacinoasele, iar 1/2 se zdrobeste, se amesteca cu zeama (200 ml) si se strecoara; gogosarii se
spala si se taie fasii. Prelucrarea termica se face in 8 litri de apa, timp de 6 ore. Dupa fierbere, se
strecoara preparatul si burta se taie in fasii subtiri, lungi de 5 cm, adaugandu-se in zeama, alaturi
de elementele de adaos (otet, gogosari, usturoi) cu care se fierbe inca 10 minute.

> Ciorba de potroace

Maruntaiele se spald, se curata si se oparesc; radacinoasele prelucrate primar si ceapa se taie
marunt; rosiile se spala, se oparesc, se decojesc, se taie felii si se adauga in preparat o data cu
zeama de varza si celelalte adaosuri.

> Bors cu carne de miel

Carnea de miel prelucrata primar se opareste si se spala in apa rece; radacinoasele prelucrate
primar se cresteaza; ceapa uscata si ceapa verde se prelucreaza primar si se taie marunt. Carnea
se pune la fiert dupa patrunderea partiala a radacinoaselor si a cepei, iar ceapa verde se adauga o
data cu borsul.

Radacinoasele se indeparteaza din preparat dupa prelucrarea termica. La servire se adauga 1/2 din
patrunjelul verde, restul verdeturilor fiind adaugate o data cu borsul.

> Bors moldovenesc

Radacinoasele prelucrate primar se taie fasii inguste, ceapa marunt, castravetii murati se spala, se
curata de coaja si seminte, se taie fasii si se oparesc. La servire se adauga 1/2 din patrunjelul
verde.

> Bors pescaresc

Capetele si cozile de peste se spala, se scot osul amar si branhiile; radacinoasele si ceapa se
prelucreaza primar, se taie marunt si se pun la fiert primele in apa calda cu sare; rosiile proaspete
se curata, se spala, se oparesc si se taie felii. Dupa patrunderea partiala a radacinoaselor se pun
capetele si cozile de peste la fiert, impreuna cu borsul si pasta de tomate. Rosiile se adauga la
sfarsitul fierberii, cu verdeata. La servire se adauga 1/2 din patrunjelul verde.

> Bors rusesc

Legumele, prelucrate primar, se taie astfel: cartofii cuburi, radacinoasele, ceapa, varza, ardeii
grasi fasii, rosiile felii, sfecla rosie dupa prelucrarea primara si taiere se fierbe in 1/3 din bors pana
la patrunderea partiala. Ceapa, radacinoasele, varza si ardeii se inabuse separat in ulei si 100 ml
apa, pana la patrunderea partiala. La servire se adauga smantana si 1/3 din patrunjel.

> Ciorba taraneasca cu carne de vita

Legumele, dupa prelucrarea primara, se taie astfel: cartofii cuburi, radacinoasele triunghiuri,
ceapa marunta, ardeii fasii, varza careuri; rosiile proaspete, spalate, oparite, decojite sunt taiate
felii; mazarea si fasolea conservata se scurg de lichid si se spala; leusteanul si 1/2 din patrunjel se
adauga in preparat o data cu borsul, iar restul de patrunjel, la servire.
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Transformarile componentelor din alimente in timpul procesului tehnologic

Operatii tebnologice

Transformari suferite de componente

Misuri pentru asigurarea

valorii nutritive

a preparatelor

- prelucrarea primard al pierdenn de substante nutritive prin:

- curdfirea de coajd in strat cat mai subtire,

lesumelor:

curdfire. p) indepértarea mecanica a unor pérti din legume

mentinerea frunzelor sandtoase de la
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pilarea in jet de apa un tump scurt a

spélare, in special la legumele mirunfite

legumelor intregi sau bucifi man, fard a le

fine in apa de spélare.

c) oxidarea in prezenta aerului a legumelor - prelutrarea termica imediat dupa curitate s1

maruntite s1 evaporarea unei parfi din prelucrarea pumara.

apé de constitutie.
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h -hidroliza colagenului cu desfacerea fibrelor

- fierberea in apd rece pentru trecerea
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- solubilizarea substantelor extractive azotate in

fierbere in prmele 1-2 ore de prelucrare
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termica.

placut
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carne in lichidul de fierbere
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Capitolul 10: TEHNOLOGIA PREPARATELOR SERVITE CA PRIM FEL

Dejunul reprezinta masa cea mai consistenta a zilei, asigurand 45-50% din necesarul caloric
pentru 24 de ore. Structura meniului pentru micul dejun obisnuit cuprinde gustari (aperitiv),
preparate de felul intai, preparate de baza si desert.

Preparatele, care se servesc ca prim fel in meniul pentru dejun, optional cu preparate lichide,
au rolul de a deschide apetitul prin prezentarea lor cat mai aspectuoasa, de a pregati organismul
in vederea consumarii celorlalte preparate din meniu, de a mari valoarea nutritiva a acestuia, prin
continutul in trofine al componentelor folosite. Sunt preparate cu volum mic si valoarea alimentara
mare. Preparatele care se pot servi ca prim fel de dejun se clasifica in functie materia prima de
baza.

Clasificarea preparatelor servite ca prim fel
Preparate

din legume

din crupe, paste fainoase si branza
din paine

din subproduse din carne

din peste.

10.1. Tehnologia preparatelor din legume

Preparatele din legume se caracterizeaza, in primul rand, printr-un aspect atragator, datorita
coloritului viu pe care il au legumele, fapt ce determina marirea apetitului si usurarea digestiei.
Ele contin substante minerale (calciu, fosfor, fier, rotasiu) si vitamine (C, complexul B, E, K,
provitamina in proportie ridicata, glucide simple si poliglucide sub forma de amidon si celuloza (in
fasole si cartofi), lipide provenite din grasimile adaugate in preparate, proteine in proportii mici,
incomplete (in cantitati mai mari in fasole boabe, mazare, spanac, ciuperci etc), uleiuri eterice,
acizi etc.

Particularitati de prelucrare a componentelor

e Ciupercile proaspete se curata si se spala in mai multe ape, pentru a se indeparta tot nisipul.
Dupa taiere se pastreaza in apa acidulata. Cele conservate se scurg de lichid si se clatesc in
jet de apa rece.

e Ldmdia, inainte de taiere, se spala.

e Verdeata se spala in jet de apa, pentru indepartarea tuturor impuritatilor.

e Ceapa, curatata, spalata si taiata, in forma caracteristica preparatului se opareste (se da in
cateva clocote) si se trece prin jet de apa rece pentru indepartarea substantelor iritante pe
care le contine.

e Fasolea boabe se alege de impuritati si se tine apa rece circa 12 ore pentru a inmuia celuloza
din pielita. Fasolea se pune la fiert la inceput in apa rece, se da cateva clocote si se scurge
apa, inlocuind-o cu una clocotita cu sare (pentru indepartarea surplusului de saruri de
potasiu).

Tehnologia specifica preparatelor din legume

» Ciuperci ,a la grecque”
Operatii premergatoare

e prelucrarea preliminara a componentelor
e taierea:

o lame - ciuperci

o marunt - ceapa, verdeata

o felii - lamaia
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e dizolvare in apa:- sarea de lamaie
Tehnica prepararii /montarea pentru prezentare

e nabusirea cepei in ulei si apa

adaugare: ciuperci, piper, sare de lamaie, marar, jumatate din cantitatea de patrunjel sare,
apa (circa un litru)

fierberea timp de 1 ora, cu adaugarea spre sfarsit a vinului

montarea pe platou sau farfurie

- decorarea cu felii de lamaie si patrunjel verde

- servirea: rece

> Fasole batuta
Operatii pregatitoare

pregatirea preliminara a componentelor

taierea in felii (pestisori) a cepei

pisarea cu sare a usturoiului

adaugarea peste usturoi de apa fierbinte sau supa
strecurarea

Tehnica prepararii /montarea pentru prezentare

e fierberea fasolei:

o scurgerea apei

o racirea

o tocarea sau pasarea

o baterea la robot cu ulei (14) si mujdei de usturoi
prajirea cepei in ulei pana la culoarea galbena-aurie
montarea pe platou sau farfurie, prin turnare cu posul cu sprit
decorarea cu ceapa prajita
servirea: rece

Transformari ce apar in timpul obtinerii preparatelor din legume

e Prin prelucrarea primard a legumelor apar pierderi cantitative, prin indepartarea
impuritatilor si a partilor necomestibile (20-50%) si pierderi calitative prin indepartarea la
curatire a unei portiuni din partea comestibila, prin spalare si mentinere timp mai indelungat
in apa (o cantitate din substantele nutritive se dizolva in apa). Prin oparirea cepei se
indeparteaza o parte din substantele iritante.

e Laprelucrarea termicd o parte din substantele nutritive solubile trec in lichidul de fierbere,
se distrug unele vitamine, in special hidrosolubile. Apa in care se fierbe fasolea devine
lesioasa datorita sarurilor de potasiu (pentru eliminarea surplusului de saruri de potasiu se
schimba apa de fierbere).

In timpul fierberii, masa ciupercilor scade prin pierderea unei cantitati de apa, iar fasolea isi
mareste masa si volumul (de 3-4 ori) prin absorbirea de catre amidon a unei cantitati mari de apa.
Dupa racire amidonul gelifica, se mareste consistenta preparatului, ceea ce determina mentinerea
formei prin turnare.

In urma tratamentului termic, legumele isi modifica consistenta, se inmoaie, isi imbunatatesc
gustul, se formeaza arome noi, devin usor digestibi
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10.2. Tehnologia preparatelor din crupe, paste fainoase si branza

Preparatele din crupe, paste fainoase si branza sunt apreciate de consumatori datorita aspectului
placut, gustului deosebit si valorii nutritive mari. Ele contin glucide simple si poliglucide, in special
amidon din crupe si paste fainoaa protide complete din branzeturi, lipide din branzeturi, completate
cu lipide care intra in componenta preparatelor (ulei, unt, smantana), vitamine si substam minerale
provenite din componentele din structura preparatelor.

Tratamentul termic aplicat pentru pregatirea acestor preparate e fierberea, ceea ce determina o
digestie usoara, aceste preparate putand fi recomandate consumatorilor de toate varstele si chiar
in anumite diete.

Sortimentul de preparate din crupe, paste fdinoase si branzeturi

Conditiile de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca preparatele din cupe, paste fainoase si
branzeturi sunt urmatoarele:

e gramaj la portie corespunzator;

e montate pe platou sau farfurie sa aiba un aspect placut, estetic;

e forma bine definita pentru preparatele din crupe: galustele sau bulz (sferica), egale ca
marime, nedesfacute, pastele fainoase sa-si pastreze forma initiala;

e prelucrate termic corespunzator - bine patrunse;

e structura afanata (galustele si bulzul);

e culoare placuta, naturala, specifica materiilor prime de baza (pentru bulz galben-auriu,
pentru galuste si paste fainoase, alb-galbui);

e gust si aroma placute,, caracteristice componentelor folosite;

e servirea - imediat dupa preparare.

Tehnologia preparatelor din crupe, paste fdinoase si branza

Operatii pregititoare Tehnica preparirii si montarea
pentru prezentare
Giluste din brinzi

-prelucrarea preliminari a -. formarea compozifiel prin amestecare de gris, faina  gvaiter,
componentelor, oA

- fierbere: - oris - taierea galustelor cu lingura

- radere - svaiter - fierberea in apa clocotitd cu sare

- montarea pe platou sau farfurie cu margarina topitd deasupra

Bulz ciobinesc

-pregitirea mamaligutei conform - formarea a 10 cocolosi de mamaliouti
reteted studiage anterior - umplerea cu branzi
- framintare - brinzi - agerarea in tava cu margarina deasupra
- gﬂflﬂ ﬂf‘i
- montare: pe platou sau farfurie
- servire. cald
Mamaliga cu branza si oua
-pregitirea preliminari a - agezarea in : straturi alternative de mamaliguta (3), branz3
componentelor: (2}
- pregitire - mamaliguta - formarea a 10 cuiburi la suprafatd
- radere - cascaval - infroducerea a cite doui cui
- branza - presirare cu sare, cascaval
- ungerea tAvil U margarina - gratinare: 15°

- porfionare- servire: pe farfurie. calda

Macaroane sau  taitei cu branza

- fierbere - paste fainoase - introducerea pastelor fainoase in grasime
- SCUrgere - amestecarea cu brinzi

- clatire cu apd caldi, apod cu apd a) pentru macaroane cu intreaga cantitate
TECE b)) pentru tiitel in compozitia 300 = restul
- incalzire - srisime se presara deasupra

- oratinare: 5-10'
- montarea: pe platou sau farfurie
- servire: calde
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Transformari ce au loc in timpul obtinerii preparatelor din crupe, paste fdinoase si branza

e - La prelucrarea primard apar modificari cantitative foarte mici, prin indepartarea
impuritatilor care se considera neglijabile, toti factorii nutritivi ramanand in componenta
materiilor prime.

e - In timpul tratamentului termic apar o serie de transformari. In timpul fierberii crupele si
pastele fainoase isi modifica in mod considerabil volumul si masa (se maresc), deoarece
amidonul absoarbe cantitati mari de apa. Produsele devin astfel comestibile, flexibile, isi
imbunatatesc digestibilitatea, gustul devine dulceag.

e - Prin gratinare isi imbunatatesc si mai mult gustul, aroma si aspecul. Pierderile de vitamine
sunt nlocuite prin adaos de alimente crude, neprelucrate termic (unt, smantana etc).

10.3. Tehnologia preparatelor din pdine

Dintre preparatele de felul intai, care au ca materie prima de baza painea se mentioneaza: rulada
de paine alba si sunca, musacaua de paine alba si branza. Preparatul rulada de paine alba si sunca
este prezentat in tabelul de mai jos.

Tehnologia specifica preparatului ,,Rulada de pdine alba si sunca”

Componente | UM Cantit. Operatii Tehnica preparirii si montarea pentru
bruti pt. | pregatitoare prezentare
10 portii
Sunca presata  [kg 0,400 - curatirea - fierberea grisului in  lapte, adaugarea painiij
Pasti de tomate |“g: 0,025 painii  de - racire, adaugarea oului
Ceapa kg 0,100 coajd, talerea in |- amestecare
Péine alba kg 0,800 cuburi mici |- intinderea compozitiei sub forma de foaie cu
E;St a llcg 10’0188 - taierea julien |[grosimea de 3 cm; asezarea suncii deasupra;
Morcovi kg O: 30 a suncii - rularea si asezarea intava unsacu uleij
Ous ks 0°200 tiieren in ungerea raliului cu ou batt
Telina radacind kg 0,100 feliia cepel, - C(jat?erea la cuptor 30 minute
Ulei kg 0.100 mgrcqvﬂor, - racus&,_porﬂonare_
telinei _ pregatirea sosului tomat ]
Sare kg 0,015 :
- montarea ruladei pe platou sau
farfurie
- _servirea calda, cu sos tomat separat, in
Sosierd

10.4. Tehnologia preparatelor din subproduse din carne

Preparatele din subproduse de carne au aspect placut, atragator, servindu-se frumos aranjate pe
platou sau pe farfurie, decorate estetic, in culori vii, cu ajutorul legumelor (lamai, morcovi,
verdeatd); au proprietati gustative deosebite, fiind apreciate de toate categoriile de consumatori.

Pentru pregatirea acestor preparate se folosesc subproduse de carne: creier, maduva, ficat, rinichi,
inima, maruntaie de pasare si diferite adaosuri. Subprodusele de carne au valoare nutritiva mare,
determinata de continutul lor ridicat in trofine de calitate superioara. Astfel, ele contin proteine
complete, usor asimilabile (in special creierul), glucide (in proportie mai mare in vitamine (A, D,
C, complex B), substante minerale (calciu, fosfor, fier,etc.)completate in preparate de substantele
nutritive din celelalte componente folosite la pregatirea acestora: legume, grasimi, verdeata,
sosuri.

Structura tesuturilor subproduselor din carne este fina, fapt care determina o digestie usoara,
imbunatatita in acelasi timp de tratamentul termic aplicat, in special fierberea si sotarea.
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Datorita continutului mare de apa si proteine, subprodusele de carne se altereaza usor, de aceea
ele se pregatesc in stare proaspata sau imediat dupa decongelare si se servesc cat mai repede.

Sortimentul preparatelor din subproduse de carne

(creier rasol
- din creier J- creier cu sos de lamaie( a la greque)
|- creier pané

Preparate din subproduse
de carne

- din ficat - soté de ficat
\_ - din maruntaie - soté de maruntaie de pui

Particularitati de prelucrare a componentelor.

e Creierul se tine o jumatate de ora in apa rece, pentru dizolvarea cheagurilor de sange, se
curata de membrane se spala. La fierbere se adauga otet pentru ca proteinele sa coaguleze
mai repede sa nu se sfarame creierul. Racirea creierului se face in supa in care a fiert.

e Ficatul se taie, se indeparteaza locul de intrare a vaselor de sange, se indeparteaza capsula
(membrana care il acopera) si se spala cu apa rece. In timpul sotarii nu se adauga sare,
pentru ca aceasta determina intarirea ficatului.

e Mdruntaiele de pui se curata si se spala in apa rece.

e Legumele se curata, se spala si se taie in forma caracteristica preparatului. Rosiile, pentru
a putea fi decojite, se oparesc, cu apa clocotita.

e Fdina, dupa cernere, se desface in putina apa rece, pentru a nu se forma aglomerari in
momentul introducerii in preparat. Pasta de tomate se dilueaza cu rutina apa rece, pentru
a se dispera uniform in sosul preparatului.

Tehnologia specifica preparatelor din subproduse de carne (de abator)

M Tehmnica prepararii ;i montarea
1l pentru prezentare
Creier a la grecgue

- pregatirea preliminara a componentelor

|- fierbersea 1n apa 20': ceapa morcovi, piper otet, foiu de

- taierea in felin:

jdafin, sare

|- adiuzsarea creierului

— ceapa
— NIOTCOWLL - fierbersa 20"
— lamaia |- racirea

- pregatrea sosulu dupa tehnologia

|- montarea crererulue pe platon

Inc atata anterior

[ zdEnzarea sosulal

|- decorarea cu morcovwl 51 lamSie

|- serixe: rsee

Creier de vita

ané

- pregatirea preliminaré a componentelor

|- fierberea 20': morcowl, ceapd, piper. otet. foi de dafin,

- taaerea 1 feli

Sare

- ceapa

|- fierbere 207

- MIOrCOWil

|- racire

- trecerea prin.faina, ou bahit g1 pesmet

- modelare I forme lunennete

- numenire in ules

- montare pe platou sau farfurie

- poate f1 msoft de sarmutun diferte

| servire: cald

Sote din ficat de e
- pregatirea preliminarg a componentelor |— imabugirea ficatulul in grasime 51 apa

|- adauzarea cepel, condimentarea, inabugirea

— thaierea in bucatl mici = ficatulii

- adaugsarea fAmmil dezficute 51 & past

- taaere mannat o

tomate, boia de arder, sare. piper

eapa

- fierbere 307

— talere marumt: verdeata

Cadiusarea vinulul spre sfarsit

- prezentare pe platow san farfune

- decorare cu yerdeags,

- zervire: cald

R PR
- pregatrea prelimunara a componentslor

- inabugire marnntale cu Ceapa 1N STaslmMe 51 apa

- tAlerea in cuburl micl perniril marnntaie

- adaugare rogil, past: de tomate, faini sare,

-descoure, talerea rosulorin feln
— talere marumt: wverdeata

- fierbere 307

- adaugare vin - spre sfargit

- prezentare pe platow san farfune

- decoxars cu werdeags deasupra
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Transformari ce au loc in timpul obtinerii preparatelor din subproduse de carne

e In timpul prelucrdrii primare nu apar pierderi cantitative, ci doar mici pierderi de substante
nutritive (calitative) prin tinerea in apa (la creier) sau spalare datorita dizolvarii acestora in
apa.

e Prinintroducerea creierului in apd clocotitd, protidele de la suprafata coaguleaza, formand
o pelicula protectoare, care nu permite substantelor nutritive din creier sa treaca in lichidul
de fierbere. Astfel creierul isi pastreaza valoarea nutritiva aproape integrala. Coagularea
protidelor este favorizata si de mediul acid in care se fierb (adaos de otet in apa de fierbere).
Pelicula protectoare se formeaza si la produsele sotate. Sotarea in grasime trebuie sa fie de
durata, pentru ca subprodusele sa nu se rumeneasca.

e Legumele si condimentele adaugate preparatelor sufera o serie de transformari, care au ca
rezultat imbunatatirea gustului preparatelor. Prin tratamentul termic (fierbere), ele
cedeaza o parte din substantele aromate, imbunatatind gustul sosului.

e Amidonul din fdind, prin fierbere, se umfla si se descompune in amiloza amilopectina,
formeaza gelul de amidon, care mareste consistenta sosului.

e Vitaminele care se distrug in timpul tratamentului termic sunt inlocuite,in preparate, prin
adaugarea in momentul servirii a unor produse neprelucrate termic: lamaie, verdeata, unt
etc.

10.5. Tehnologia preparatelor din peste

Preparatele din peste servite ca fel intai , au aspect placut, proprietati gustative deosebite, valoare
nutritiva mare. De aceea ele sunt solicitate de toate categoriile de consumatori. Valoarea nutritiva
a acestor preparate este determinata in primul rand de materia prima de baza, pestele, completata
de restul componentelor cuprinse in reteta. Pestele contine: apa in proportie mare, proteine
complete, usor asimilabile si in cantitati apreciabile; lipide bogate in acizi grasi esentiali, in
cantitate mai mare la pestii grasi si in cantitate mai mica la cei slabi; vitamine liposolubile A, D, in
grasimi si ficat, precum si hidrosolubile, complexul B, in carne; substante minerale reprezentate in
fosfor, calciu, sodiu, iar pentru pestii marini si oceanici si iod; glucide in proportie foarte mica,
fiind completate in preparate de legume, faina etc.

Preparatele de peste se digera usor datorita structurii musculare fine a pestelui, tesutului
conjunctiv slab dezvoltat si tratamentului termic aplicat (fierbere, frigere la gratar). Preparatele
obtinute prin prajire se digera mai greu. Cele usor digestibile sunt recomandate in unele diete, mai
ales cand se folo - sesc pestii slabi.

Datorita continutului mare de apa, pestele se altereaza foarte usor, de aceea se va pastra in spatii
frigorifice si se va prelucra cat mai repede. Pestele proaspat, nealterat, are corpul tare, acoperit
Ccu un mucus transparent, fara miros, solzii luciosi, bine fixati, carnea elastica, ochii limpezi,
branhiile rosii, abdomenul intact.

Preparatele de peste se obtin in scurt timp si sunt apetisante.

(- prin fierbere - file de stiuca rasol
- prin frigere [- saramura de crap
Preparate din peste  ~ - saramura de stavrid
entru felul intfai - prin prajire[ - crap prajit
~— L stavrid prajit
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Particularitati de prelucrare a pestelui

Prelucrarea primara a pestelui este diferita in functie de starea acestuia: proaspat, congelat sau
sarat.

Pestele proaspdt se curata de solzi, se eviscereaza, se decapiteaza, se spala in apa rece, se
portioneaza daca este cazul, se prelucreaza termic cat mai repede, pentru a nu se altera (se poate
pastra in spatii frigorifice cel mult 6-8 ore).

Pestele congelat se decongeleaza la temperatura camerei, pe mese speciale sau in apa rece timp
de 2-3 ore, in functie de marimea pestelui. Dupa decongelare se verifica starea de igiena a pestelui.

Tehnologia specifica preparatelor din peste

> File de stiuca rasol
Operatii premergatoare

e prelucrarea preliminara a componentelor
e portionarea fileului
e taierea legumelor

Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

fierberea legumelor cu piper, foi de dafin, sare, ulei

adaugarea otetului si pestelui, fierbere 10°

montarea pestelui pe platou sau farfurie (poate fi insotit de cartofi natur)
servire: cald

» Saramura de crap sau stavrid
Operatii premergatoare

e prelucrarea preliminara a componentelor
e taierea ardeiului rondele

Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

frigerea pestelui pe ambele parti, pe gratarul presarat cu sare
pregatirea saramurii din 1 litru de apa, sare, boia de ardei iute
fierbere 5 min

montarea pestelui pe platou sau farfurii

adaugarea saramurii peste peste

servirea: cu mamaliguta

> Crap sau stavrid prajit
Operatii premergatoare
pregatirea preliminara a componentelor
portionarea crapului sau indepartarea capului ia stavrid

sararea pestelui
taierea lamaii in felii

Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

e trecerea pestelui prin lapte, apoi prin faina (la crap)
e trecerea pestelui prin faina amestecata cu boia (stavrid)
e prajire in ulei infierbantat
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e montarea pestelui pe platou sau farfurie cu lamaie
e servirea: cald sau rece

> Crap spaniol
Operatii premergatoare

e portionarea crapului si sararea;
e zdrobirea usturoiului impreuna cu sarea;
e impartirea uleiului:

o 2/3 pentru frigerea pestelui

o 1/3 pentru sosul de usturoi

Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

e prepararea sosului de usturoi; incorporarea treptata a uleiului in usturoiul pisat, diluare cu
otet; - ungerea bucatilor de peste cu ulei, condimentarea cu sare si piper;

frigere la gratar sau la cuptor;

montarea pe platou a bucatilor de peste fript;

turnarea sosului de usturoi peste bucatile de peste din platou;

servirea preparatului rece.

> File de somn pané
Operatii premergatoare

portionarea si sararea fileurilor de somn (grosime 2 cm);
cernerea fainii si a pesmetului;

fierberea laptelui;

taierea lamaii rondele;

Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

e pregatirea pentru prajire: trecerea bucatilor de peste prin lapte, faina, ou batut si pesmet;

e prajirea in ulei incalzit la 160°C;

e montarea bucatilor de peste pane pe platou pescaresc sau farfurie; decorarea cu rondele de
lamaie; asocierea cu diferite garnituri (cartofi natur);

e servirea preparatului cald

> Peste gratinat

Se pregateste din file de salau, stavrid sau morun, fiert incorporat in sos alb pentru gratinat
(Mornay), sau sos alb cu vin, presarat cu cascaval ras la suprafata si gratinat. Preparatul poate avea
in structura si ciuperci nabusite. Se serveste cald, portionat sau chiar in vasul in care s-a pregatit.

Pestele sdrat se spala in apa rece, se tine in apa rece circa o jumatate de ora, pana se umfla putin,
se curata de solzi, se eviscereaza, se spala, se portioneaza daca este cazul, se mai tine in apa pentru
desarare, dupa care este supus imediat tratamentului termic.

Datorita mucusului de la suprafata, inainte de prajire, pestele se trece prin faina sau malai.
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Capitolul 11: TEHNOLOGIA PREPARATELOR DE BAZA DIN COMPONENTA
MENIURILOR

Generalitati. Preparatele de baza sunt denumite in mod curent mdncdruri 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, condimente, diverse adaosuri.

Structura complexa a preparatelor de baza asigura:

o diversificarea sortimentala a grupei si varietatea meniurilor;

e realizarea unor preparate cu valoare nutritiva si energica ridicata, cu calitati senzoriale,
deosebite;

e aplicarea procedeelor tehnologice recomandate de gastrotehnia moderna.

Clasificare. Preparatele de baza din meniu se pot grupa conform schemei de mai jos:

- din legume

- din legume cu carne [- de vita
Preparate de baza - din carne tocata < - de porc
- din subproduse de carne |- de ovine

- din carne de pasare
- din carne de vanat

- din carne de peste
hY

11.1. Tehnologia preparatelor de baza din legume

Sunt formate din una sau mai multe legume, asociate cu sosuri condimente si diferite adaosuri, in
functie de sortiment. Componentele principale fiind legumele, ele vor influenta, prin varietatea si
compozitia lor chimica, stuctura sortimentelor, calitatile senzoriale, valoarea nutritiva si energetica
a grupei de preparate.

Preparatele de baza din legume se caracterizeaza prin urmatoarele:

e sortiment diversificat de preparate, care determina varietatea meniurilor zilnice;

e colorit variat, care asigura prezentarea estetica a preparatelor si a meniurilor in care sunt
incluse;

e timp de prelucrare termic mai mic;

e se pot servi calde sau reci;

aport mare de saruri minerale, de calciu, fosfor, potasiu, fier; vitamine: C, B1, B2, E,

caroten, acizi organici, celuloza;

preparatele din leguminoase si cartofi sunt surse de proteine vegetale si de poliglucide;

contribuie la stabilirea echilibrului intre aminoacizii necesari unei alimentatii corecte.

actiune alcalina, avand rol in mentinerea echilibrului acido-bazic al sangelui;

favorizeaza digestia, prin continutul lor de celuloza;

valoarea nutritiva si energetica mai mica decat a preparatelor de bazi carne in compozitie.
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Clasificare.

| ( - ctulama de ciuperci

4 - cluperci cu smantana

- alb- - conopida cu sos de smantana

- din legume cusos < ( -telina cu masline

- rosu ) - praz cu masline

- 1ahnie de fasole batuta

\ - 1ahnie cu cartofi

r - vinete impanate

- din legume diferite | - shiveci de legume

(- ardei umpluti cu orez

- din legume cu umplutura 3 - rosii umplute cu orez

de orez \ sarmale cu orez in foi de vita

Materii prime

Legumele. Ca materie prima pentru preparate de baza din legume se pot utiliza telina, prazul,
cartofii, varza alba, conopida, ardeii, rosiile, bamele, dovleceii, vinetele, fasolea verde, fasolea
boabe, mazarea verde, ciupercile etc. Fiecare din aceste legume poate constitui componenta
principala a unui preparat determinand denumirea acestuia si influentand valoarea lui alimentara.

Frecvent in tehnologia preparatelor de baza se intrebuinteaza ceapa, pentru pregatirea sosurilor si
legumele condimentare, pentru imbunatatirea calitatilor gustative si nutritive.

Conservele de legume pot constitui o sursa permanenta de materie prima pentru preparate
culinare, imbunatatirea lor scurtand timpul de pregatire.

Se pot utiliza conservele sterilizate de legume in apa (dovlecei, fasole verde, mazare verde, ardei),
legume in bulion (bame, vinete, ghiveci, rosii) sau legumele conservate prin congelare. Conservele
de legume pot inlocui legumele proaspete sau se pot intrebuinta in amestec cu acestea. Pentru
preparatele cu sos rosu, se utilizeaza pasta de tomate, care asigura culoarea si gustul specific.

Grasimile. Dintre grasimi, in tehnologia preparatelor de baza din legume se utilizeaza untura,
uleiul, untul sau margarina, pentru inabusirea legumelor si pentru obtinerea sosurilor. Grasimile
dau gust placut preparatelor si influenteaza valoarea energetica si nutritiva a acestora.

Asocierea grasimilor cu legume este rationala atat din punct de vedere nutritiv cat si al
digestibilitatii.
Digestibilitate mai redusa prezinta untura, datorita continutului ridicat in acizi grasi saturati.

Fdina. Pentru preparatele de baza se intrebuinteaza faina alba, ca materie prima tehnologia
sosurilor albe sau pentru marirea, consistentei sosurilor rosii.
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11.1.1.Tehnologia preparatelor de baza din legume si sos

Procesul tehnologic se desfasoara conform schemei

Verificarea calitatii componentelor

h 4
dozarea

b J
Prelucrarea preliminara

v v
Prelucrarea termica partiala Prelucrarea
a leeumei de baza

Condimente
L | Formarea preparatului < * Adaosun

Y

Fierberea

I
) 4

Gratinarea

.

Montarea pentru prezentare - Adaosuri pentru prezentare

Y

Servirea

Verificarea calitatii componentelor. Se realizeaza prin examen organoleptic executat pentru
fiecare componenta din reteta, verificandu-se caracteristicile, care trebuie sa corespunda
conditiilor de admisibilitate din standarde sau norme tehnice.

Dozarea componentelor. Dozarea materiilor prime, auxiliare sau a semi-preparatelor culinare se
realizeaza prin cantarire sau masurare volumetrica pentru fiecare component din reteta.
Executarea corecta a acestei operatii influenteaza calitatea preparatului si gramajul portiei de
produs finit.

Pregdtirea preliminara a componentelor. Principalele operatii care se executa in aceasta faza a
procesului tehnologic sunt:

e prelucrarea preliminara a legumelor: consta in operatii de sortare, indepartarea partii
necomestibile, din nou spalare si divizare (taiere); ordinea operatiilor si modul de realizare
a acestora sunt in functie de specia legumei si de preparat;

e diluarea pastei de tomate cu o cantitate egala de apa, in scopul raspandirii rapide si
uniforme in masa produsului;

e cernerea fainii si amestecarea treptata cu o cantitate egala de supa, apa sau lapte rece,
pentru a evita formarea aglomerarilor in momentul introducerii in sosul sau lichidul
fierbinte.
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Prelucrarea termica partiald a legumei de baza. Operatia termica aplicata difera in functie de
sortiment.

Pentru majoritatea preparatelor se executa inabusirea sau fierberea legumei de baza.

Indbusirea legumelor se realizeaza prin incalzirea acestora cu grasime si o cantitate mica de lichid
fierbinte (apa sau supa), intr-un vas acoperit. Lichidul se adauga treptat pe tot parcursul procesului
termic si fara sa se depaseasca jumatate din inaltimea materiei prime. Fierberea trebuie sa fie
lenta si se poate realiza la foc mic sau in cuptor, procedeu care asigura inmuierea uniforma a
legumelor si evita arderea. inabusirea este unul din tratamentele termice la care pierderile de
factori nutritivi sunt mici.

Fierberea legumelor se poate realiza in apa, in apa si vapori sau in vapori sub presiune. Frecvent
se aplica fierberea in apa. Pentru legume se recomanda introducerea acestora in apa clocotita, in
scopul eliminarii oxigenului si al inactivarii unor enzime, care pot distruge vitaminele. Totodata,
apa clocotita formeaza la suprafata legumelor un strat mai putin permeabil, care impiedica
pierderea substantelor hidrosolubile din compozitia acestora.

Leguminoasele uscate se pun la fiert in apa rece. Dupa 15 minute se inlocuieste prima apa de
fierbere cu apa calda, asigurand, in acest fel eliminarea excesului de saruri de potasiu. Sarea se
adauga la sfarsit.

Fierberea legumelor se poate realiza in marmite sau autoclave, procedeu care scurteaza timpul de
fierbere si reduce pierderile de factori nutritivi.

Legumele ajunse la consistenta necesara (fierte partial sau definitiv) trebuie scoase imediat din apa
de fierbere, pentru a nu se imbiba cu apa si a nu pierde in continuare factorii nutritivi hidrosolubili.

Prepararea sosului. Sortimentele de sosuri utilizate frecvent pentru preparate de baza din legume
sunt sosurile albe si rosii, care se pregatesc conform retetelor.

Formarea preparatului este faza tehnologica in care se realizeaza structura preparatului si consta
in asocierea legumelor inabusite cu sos, condimentate si adaosuri.

Fierberea preparatului este operatia care asigura formarea calitatilor gustative specifice ale
preparatului. In timpul fierberii, acesta se amesteca pentru omogenizare si pentru a evita lipirea
legumelor de baza vasului (pentru preparatele cu sos alb se amesteca continuu). Fierberea poate fi
definitiva sau urmata de gratinare. In ultima parte a acestei faze se adauga rosiile si vinul

Gratinarea se poate aplica in ultima parte a procesului tehnologic, prin prelucrarea termica a
preparatelor in cuptorul incins, cu vasul descoperit, timp de 10-15 minute. Preparatul se rumeneste
la suprafata si isi imbunatateste gusturi.

Montarea preparatului pentru prezentare si servire. Preparatele pe baza de legume se pot
monta in legumiera, pe farfurie sau platou. Majoritatea se servesc calde.

Transformari ce au loc in timpul procesului tehnologic al preparatelor de baza din legume

Prelucrarea preliminara a componentelor determina pierderi cantitatea prin micsorarea masei, in
special la legume si pierderi calitative, prin reducerea continutului in factori nutritivi hidrosolubili
(vitamine, saruri minerale, glucide simple). Pentru diminuarea acestor pierderi se recomanda
indepartarea unui strat cat mai subtire din partile exterioare ale legumelor, respectarea retetei
privind taierea acestora, evitarea spalarii indelungate sau mentinerii timp indelungat a legumelor
curatate si taiate in apa de spalare.

Sub influenta tratamentelor hidrotermice aplicate pentru aceasta grupa de preparate (fierberea,
inabusirea), legumele bogate in apa isi micsoreaza volumul si masa, prin eliminarea partiala a
acesteia, iar cele cu continut mic in apa inglobeaza prin fierbere o parte din lichidul mediului in
care se gasesc, marindu-si volumul (leguminoasele).

Legumele sufera o inmuiere a texturii datorita hidrolizei substantelor practice. Culoarea se schimba
prin modificarea pigmentilor, se formeaza compusi care contribuie la intensificarea aromei si se
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imbunatateste coeficientul de utilizare digestiva a factorilor nutritivi ca urmare a denaturarii
proteinelor si a gelificarii amidonului.

Amidonul fainii utilizate pentru sosuri sufera acelasi proces de gelificare, conferind preparatului o
anumita viscozitate si sapiditate.

Prin gratinare, sub actiunea radiatiilor calorice, se formeaza la suprafata o crusta rumena ca urmare
a coagularii proteinelor si a reactiei Maillard dintre glucide si aminoacizi, care genereaza compusi
de culoare bruna. Gratinarea preparatelor determina imbunatatirea gustului acestora prin
concentrarea sucurilor din compozitia legumelor.

In cursul prelucrarii termice apar si efecte nedorite, ca pierderea unor factori nutritivi hidrosolubili.
Adaugarea patrunjelului verde in momentul servirii, a untului sau a lamaii compenseaza partial
aceste pierderi.

Aplicarea unor operatii tehnologice corecte asigura formarea caracteristicilor senzoriale a
preparatelor si o valoare nutritiva corespunzatoare.

Tehnologia preparatelor din legume cu sos alb

Legumele care se pot asorta cu sos alb pot fi ciupercile, conopida, dovleceii, telina etc.

Prelucradri preliminare specifice. Curatirea ciupercilor proaspete consta in detasarea piciorului
prin rupere si indepartarea prin taiere a extremitatii care a fost la pamant. La ciupercile mici nu
se face desprinderea piciorului de palarie. Spalarea ciupercilor se face repede, in cateva ape. In
cazul folosirii ciupercilor conservate, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apa si se scurg
din nou.

Curatirea conopidei consta in desprinderea frunzelor, detasarea buchetelor, spalare in cateva ape
si pastrate timp de 15 minute in apa cu sare, pentru a se indeparta eventualii viermi, clatire in
cateva ape sau in jet de apa.

» Ciulama de ciuperci
Operatii premergatoare

e taierea ciupercilor lame
e impartirea margarinei:
o 2/5 pentru inabusirea ciupercilor,
o 2/5 pentru pregatirea sosului alb,
o 1/5 margarina pentru protejarea suprafetei preparatului

Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea

¢ inabusirea ciupercilor cu margarina

e prepararea sosului alb: incalzirea margarinei, incorporarea fainii amestecata cu lapte,
fierberea si amestecarea continua, incorporarea treptata a laptelui ramas, fierberea

e formarea preparatului: asocierea ciupercilor inabusite cu sos, condimentare cu sare,
fierbere 15-20 min, cu amestecare continua

e protejarea suprafetei cu margarina

e prezentarea in legumiera

e servirea preparatului: cald
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» Ciuperci cu sos de smantana

Operatii premergatoare

e taierea ciupercilor lame

e impartirea margarinei:
o % pentru inabusirea ciupercilor,
o % pentru pregatirea sosului alb de smantana

Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea

e este asemanatoare cu a preparatului ciulama de ciuperci

e particularitati: smantana se adauga in procesul tehnologic al sosului alb odata cu ciupercile
inabusite; nu se protejeaza suprafata preparatului cu margarina

» Conopida cu sos de smantana

Operatii premergatoare

o fierberea buchetelor de conopida in apa, sare; scurgerea

e incalzirea sosului de smantana

Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare, servirea

e formarea preparatului: asezarea conopidei fierte pe platou sau farfurie; turnarea sosului cu

smantana; gratinare; protejarea suprafetei cu unt topit

Retete pentru preparate din legume cu sos alb

Componente Sortiment, gramaj pentru o portie produs finit,
U/M cantitati brute pentru 10 portii
Ciulama Ciuperci Conopida cu sos de
de ciuperci cu smantana smantana
(260 g) (250 g) - conopida 150 g
-sos 100 g
Ciuperci proaspete kg 1,000 1,000 -
sau conservate 0,500 0,500 -
Conopida kg - - 3,000
Margarina sau unt kg 0,250 0,200 0,050
Faina kg 0,300 0,200 -
Lapte 1 1,800 1,500 -
Sare kg 0,020 0,030 0,030
Smantana kg - 0,300 -
Sos de smantana kg - - 1,000
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Tehnologia preparatelor din legume cu sos rosu

Legumele care se asociaza frecvent cu sos rosu, in vederea pregatirii preparatelor de baza,

sunt telina, prazul, cartofii, fasolea boabe.

Componentele si tehnologia specifica a iahniilor

Sortiment Materii prime U/Mm Cantitati pentru
gramaj/portie si auxiliare 10 portii
lahnie de fasole boabe |fasole boabe kg 0,500
150 g ceapa kg 0,200
usturoi kg 0,025
rosii proaspete kg 0,400
sau conserva kg 0,200
ulei kg 0,075
pasta tomate kg 0,050
sare kg 0,020
piper boabe kg 0,001
foi dafin kg 0,00025
cimbru kg 0,001
patrunjel verde kg 0,050
lahnie cartofi cartofi kg 2,500
250¢g ceapa kg 0,800
ulei kg 0,150
pasta tomate kg 0,050
sare kg 0,030
boia de ardei dulce kg 0,005

Tehnologia specifica iahniilor

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, prezentarea si servirea

lahnie de fasole boabe

- taierea marunta a cepei
si usturoiului

- taierea rosiilor felii

- fierberea fasolei boabe, cu schimbarea primei ape de fierbere
-prepararea sosului:

- inabusirea cepei in ulei si apa, incorporarea pastei de tomate, a rosiilor
si condimentelor, fierberea 15 minute

-formarea preparatului:

- asocierea sosului cu fasolea aproape fiarta, fierberea 10 minute

- asezarea in legumiera sau farfurie, decorat cu patrunjel verde taiat
marunt

- servirea: preparatul se poate servi cald sau rece

lahnie de cartofi

- taierea cartofilor cuburi;
- taierea cepei si a
patrunjelului verde marunt
- impartirea uleiului: 2/3

pentru
inabusirea cartofilor si 1/3

pentru pregatirea sosului
pregatirea sosului
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- asezarea in legumiere sau farfurii cu patrunjel deasupra
- servirea preparatul cald sau rece

11.1.2.Tehnologia preparatelor de baza din legume diferite

In aceasta subgrupa este inclus preparatul ghiveci de legume prezentat prin fisa tehnologica
prezentata in continuare.

FISA TEHNOLOGICA
Grupa de preparat Preparatul
Preparate de baza din legume Ghiveci de legume

Caracterizarea preparatului. Preparatul este format din amestec de legume taiata in diferite
forme si sos de rosii, avand ca decor rosii si patrunjel verde tocat.

Varietatea legumelor din componenta furnizeaza preparatului in mod deosebit glucide simple,
vitamine, saruri minerale, iar coloritul diferit si procesul termic final de gratinare asigura aspectul
placut si calitati gustative deosebite. Ponderea mare a legumelor din structura preparatului
determina o valoare energetica mai mica (365 kcal/portie). Cu toate acestea ghiveciul de legume
poate fi inclus in meniu ca preparat de baza datorita valorii nutritive deosebite.

Componente
Materii prime UM Cantitatea bruta Gramajul pentru
pentru 10 portii o portie produs
finit
- cartofi kg 0,400 300 g
- MOrcovi . kg 0,300
- telina radacind kg 0,100
- patrunjel radacina ; kg 0,200
- ceapa kg 0,200
- ardei gras kg 0,300
- varza alba kg 0,400
- pasta tomate kg. 0,100
- mazdre conserva kg 0,300
- fasole verde conserva kg 0,300
- ghiveci conserva kg 0,400
- ulei 1 0,250
- sare kg 0,030
- piper macinat kg 0,002
- Dboia de ardei dulce kg 0,004
- vin alb 1 0,100
- rosii in bulion kg 0,250
- patrunjel verde kg 0,050
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Verificarea calitatii componentelor. Calitatea componentelor se verifica prin examen
organoleptic si se compara cu conditiile de admisibilitate.

a) Pentru legumele proaspete se verifica:

e starea de sanatate si curatire, care se examineaza cu ochiul liber sau cu lupa, stabilind
procentul de legume atacate de boli sau daunatori, a celor murdare;

e starea de prospetime se apreciaza dupa gradul de turgescenta si aspectul legumelor;

e gustul si aroma se stabilesc prin degustare;

o defectele interioare si ascunse se constata prin sectionare longitudinala sau transversala si
cercetare, in functie de specific.

b) La conservele de legume se verifica aspectul exterior al recipientelor si marcarea (cutiile nu
trebuie sa fie turtite, ruginite sau bombate).

e examinarea organoleptica a continutului se face la rece sau dupa incalzire, in functie de
modul utilizarii acestuia, se apreciaza gradul de transparenta a lichidului, iar pentru continut
aspectul, gustul, mirosul, consistenta si eventualele defecte.

c) Pentru pasta de tomate se apreciaza aspectul si se verifica daca prezinta urme de alterare,
fermentatie sau mucegai.

Vase, ustensile, utilaje
La pregatirea mancarurilor de legume se folosesc:

e blat de lemn pentru legume, cutite inox, dispozitiv pentru deschis conservele de legume,
castroane, cratite, palete, linguri, servete, cantar, masina de gatit.

Operatii pregatitoare. Cartofii, telina, morcovii, patrunjelul radacina se spala, se curata, se spala
din nou si se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt. Ardeiul gras se curata de cotor
si seminte si se taie carouri. Varza se spala, se curata de frunze depreciate si cotor si se taie in fasii
mai mari. Mazarea si fasolea verde conservate se scurg de lichid si se trec prin jet de apa rece.
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza cu o cantitate
egala de apa.

Tehnica prepardrii. Ceapa se inabusa in ulei cu apa.In ordinea timpului de fierbere, se inabusa
legumele (morcovii, telina, patrunjelul radacinad). Se adauga cartofii, ardeiul gras, varza, precum
si apa necesara fierberii si se continua fierberea inabusit, pana se fierb cartofii. Se adauga pasta
de tomate, legumele din conserve (mazare, fasole ghiveci), sare, piper, boia, vin si se amesteca.
Deasupra preparatului se asaza rosiile in bulion si se introduce vasul la cuptor circa 15 minute,
pentru gratinare

Prezentarea si servirea. Preparatul se prezinta in legumiera, pe platou sau farfurie, decorat cu
patrunjel verde deasupra. Se serveste atat cald, cat si rece.

Verificarea calitatii preparatului. Verificarea gramajului portiei se realizeaza prin cantarire.

Prin examen organoleptic se verifica aspectul, culoarea, gustul si mirosul, care trebuie sa
corespunda urmatoarelor conditii:

e aspectul: amestec de legume taiate in forme diferite, bine fierte, difuzate in sos de rosii,
decorat cu verdeata si felii de rosii gratinat;

e culoarea: brun-roscat, marmorat;

e gust, miros: gust placut de legume, acrisor, fara gust si miros strain.
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11.1.3.Tehnologia preparatelor de baza din legume cu umplutura de orez

> Legume umplute

Prelucrarea preliminara. Ardeii grasi se selectioneaza uniformi ca marime cate doua bucati pentru
fiecare portie. Se curata de peduncul, de seminte spala si se scurg. Morcovul, pastarnacul si
patrunjelul radacina se spala, curata, se spala si se taie marunt.

Ceapa se curata, se spala, se taie marunt. Mararul si patrunjelul verde se curata, se spala, se taie
marunt. Orezul se alege de impuritati si se spala.

Rosiile se selectioneaza, se spala, se taie partial un capac (pe partea opusa pedunculului), in asa
fel incat sa ramana prins pe o mica portiune, si li se scoat miezul cu o lingurita.

Prepararea umpluturii de orez. Jumatate din cantitatea de ceapa se inabusa cu 2/5 diin cantitatea
de ulei si apa. Se adauga orezul, apa (in cantitate dubla fata de orez), sare, piper, jumatate,din
cantitatea de zahar si se fierbe la cuptor, cu vasul acoperit, 20 minute. Se scoate din cuptor, se
lasa sa se raceasca, se adauga restul cantitatii de marar si patrunjel verde.

Umplerea legumelor si inabusirea la cuptor. Ardeii sau rosiile se umplu cu compozitia obisnuita,
se asaza intr-o tava, se adauga 1/5 din cantitatea de ulei si apa, se inabusa la cuptor 15 minute.

Prepararea sosului tomat. Sosul se prepara, in vas separat, din uleiul si ceapa retinute, morcov,
pastarnac, patrunjel radacina, pasta de tomate, sare si zahar.

Formarea preparatului, gratinarea. Sosul fiert se paseaza peste ardeii sau rosiile umplute.
Preparatul se gratineaza 15 minute.

Prezentarea si servirea. Preparatul se monteaza pe platou sau pe farfurie, cate doi ardei pentru
o portie (sau doua rosii), decorat cu patrunjel si marar verde taiat marunt. Se serveste cald.

> Sarmale cu orez in foi de varza

Prelucrarea preliminard. Varza acra se curata de cotor, de foile depreciate; se spala, se aleg foile
pentru sarmale, iar restul se taie marunt. Morcovii spalati, curatati, spalati, se trec prin partea fina
a razatorii. Ceapa curatata, spalata, se taie marunt, jumatate din cantitate se foloseste pentru
umplutura de orez si jumatate pentru sos. Stafidele se curata de codite, se spala si se tin in apa 10
minute.

Prepararea umpluturii de orez. Se inabusa ceapa in untura sau ulei, impreuna cu orezul. Se adauga
morcovul ras, patrunjelul verde, sarea si apa necesara fierberii. Se acopera vasul si se fierbe la
cuptor 10 min, pentru a se fierbe orezul pe jumatate. Se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca.
in compozitia obtinuta se adauga stafidele si se amesteca pentru omogenizare.

Prepararea sosului. In untura ramasa se inabusa ceapa, se adauga pasta de tomate, boia de ardei,
piper, apa si se fierbe.

Modelarea sarmalelor. Se asaza pe foile de varza circa 20 g de compozitie, se ruleaza fiecare
foaie, iar capetele se introduc in interior.

Formarea preparatului. Sarmalele astfel preparate se asaza, una langa alta, intr-o cratita in care
s-a pus la baza un strat subtire de varza tocata; mijlocul vasului ramane gol si se umple cu restul
de varza, acoperind si sarma Se adauga si sosul tomat, completandu-se cu zeama de varza sau
necesara fierberii.

Fierberea, gratinarea. Sarmalele se fierb la foc moderat, iar in ultimele 15 minute se gratineaza
la cuptor.

Prezentarea si servirea. Sarmalele se prezinta pe platou sau farfurie cate 3 sau 4 bucati de portie,
cu varza tocata si sos, respectand gramajul Se servesc calde sau reci.
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Retete pentru preparate din legume cu umplutura de orez

Componente UM Sortiment Gramaj Cantitati brute
pentru o portie pentru 10 portii
produs finit
Ardei umpluti cu Rosii umplute cu orez [Sarmale cu orez in foi de
orez: - rosii (160 g ) varza:
- ardei (160 g) -sos 140 g - sarmale
- sos (140 g) (3-4 buc.) 200 g
-varza 150 g
Ardei gras kg 1,800 (20 buc.) _ _
Rosii proaspete kg - 1,800 (20 buc.) .
Varza alba murata kg - - 4,500
Ceapa kg 0,400 -0,400 0,400
Morcovi kg 0,075 0,075 0,200
Pastarnac si
patrunjel radacina kg 0,075 0,075 -
Untura kg - - 0,250
sau ulei 1 0,250 0,250 0,250
Orez kg 0,250 0,250 0,350
Pasti de tomate kg 0,150 0,150 0,100
Sare kg 0,030 0,030 0,020
Piper macinat kg 0,002 0,002 -
Piper boabe kg - 0,002
Boia de ardei dulce kg - - 0,002
Zahar kg 0,040 0,040 -
Patrunjel verde kg 0,050 0,050 0,050
Marar verde kg 0,050 0,050 -
Stafide kg - - 0,050

11.2. Tehnologia preparatelor de baza din legume si carne de vita, porc si ovine

Preparatele din aceasta grapa au o structura complexa avand in componeta legume, carne, sosuri
si condimente. Comparativ cu preparatele de baza din legume, au valoare nutritiva echilibrata,
valoare energetica mai mare, calitati senzoriale deosebite si coeficient de utilizare digestiva
maxim.

Componenta caracteristica grupei o constituie carnea, importanta in alimentatie prin raportul de
proteine complete, saruri minerale de fier si fosfor, vitamine din complexul (B,, B 2, B6) si lipide.
Valoarea nutritiva a carnii este ridicata si prin substante extractive, care favorizeaza secretia
sucului gastric si usureaza digestia.

Asocierea rationala cu legume, paste fainoase si sosuri, asigura echilibrul nutritional si varietatea
sortimentala.

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 jumatati, iar ovinele intregi) si poate fi refrigerata sau congelata.

Indiferent de natura ei, carnea contine substante plastice si energetice, deci are o mare valoare
nutritiva. Utilizarea carnii ca materie prima pentru mancaruri asigura valoarea nutritiva si gustativa
a acestora si participa la denumirea preparatului.

Legumele. Pentru realizarea preparatelor de baza, carnea se poate asocia cu o gama variata de
legume care, prin continutul lor in glucide, saruri minerale, vitamine, pigmenti, uleiuri eterice si
celuloza, participa la echilibrarea in factori nutritivi a preparatelor, diversificarea sortimentului si
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varietatea meniurilor. Carnea se asociaza bine in mod deosebit cu leguminoasele, deoarece contin
cantitati mai mari de glucide si saruri de calciu.

Se utilizeaza legume proaspete si conservate prin diferite procedee (legume congelate,
deshidratate, conserve sterilizate in apa sau bulion, legume conservate prin sarare, murare). Pentru
pregatirea preparatelor de baza din leume si carne se utilizeaza grasimi, faina, p a s t a de tomate,
condimente, al caror rol tehnologic a fost analizat la grupa preparatelor din legume.

Clasificarec (-‘mazare-cu-carne-de-vitaz
o] --fasole-verde-cu-carne-de-vitac
o] --rosii-cu-carne-de-vitac
[ Legume-din-carne-de vitaz ) - ghiveci-nationals
o --papricas-cu-carne-de vita-cu-galuster
\_--rulouri( -papiete-cu-carne-de-vita)z
Preparate ‘din‘legumer: o o]
si-carnex -‘mazare-cu-carne-de-porco
o] --castraveti-cu-carne-de-porco
=} --vinete-cu-carne-de-porco
Legume cu-carne-de-porca | -'varza-cu-ciolan-de-porco
o \, --fasole-verde-cu-ciolan-de-porcz
T N

-tocana-de-carne de-porc-sirosiif

--rulou-de-porc-cu-ciupercif

--piept-de-porc-inabusit]
:escalop-cu-sos-de-vinf

~~spanac -cu-carne-de-mielf
--stufat-de-mielf

Preparate-din-legume - - Legume-cu-carne ‘de-ovine:|-'verdeturi-cu-carne-de mielq

si-carne - -"lecume-cu-carne-de-berbect

--jiigo-de-berbec cu-fasole-boabef

--tocana-cu-carne-de-berbec-si-cartofif

Procesul tehnologic al preparatelor de baza din legume si carne

Preparatele din legume si carne (mancarurile gatite) se pot pregati realizand urmatoarele operatiile
tehnologice :

Verificarea calitatii carnii. In productia culinara, se apreciaza in mod curent prospetimea carnii
prin examen organoleptic, care consta in verificarea aspectului exterior, a culorii, consistentei,
mirosului carnii, a grasimii, a tendoanelor si articulatiilor, a maduvei oaselor. Caracteristicile
organoleptice pentru carnea analizata se stabilesc comparativ cu conditiile de admisibilitate ale
carnii proaspete.

Prelucrarea preliminard. Prelucrarea preliminara a carnii se face in carmangerii sau in spatiul
destinat in acest scop si consta in operatii de spalare, zvantare, transare, sortare pe calitati,
portionare in functie de sortiment. Carnea congelata este supusa decongelarii prealabile. In acest
scop, carnea este lasata intr-o incapere rece (temperatura mediului cuprinsa intre 0°C pana la
8°C). Se considera decongelata carnea care are in interior temperatura de +1°C. Dupa decongelare,
carnea se introduce imediat in procesul tehnologic.

Prelucrarea termica partiald a carnii. Frecvent se aplica inabusirea. Carnea, portionata conform
gramajului, se introduce intr-un vas, se adauga grasimea prevazuta in reteta si o cantitate de lichid
(apa, supad) fierbinte, egala de obicei cu cantitatea de grasime. Prelucrarea termica se realizeaza
cu vasul acoperit la o sursa de caldura moderata, completand treptat cantitatea de lichid, pana
cand carnea este aproape gata: sarea se adauga la sfarsitul tratarii termice. Gastrotehnia moderna
recomanda inabusirea in vase inchise ermetic (vase sub presiune). In aceste vase, cantitatea mica
de lichid, adaugati initial, asigura realizarea unei atmosfere permanente de vapori, mentinandu-se
astfel umiditatea, fara a fi necesar sa se mai adauge apa. Procedeul prezinta avantajul obtinerii
unor preparate mai usor digerabile si cu pierderi nutritive minime.
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In functie de preparat, in faza de inabusire a carnii se poate adauga si ceapa. Ceapa inabusita se
poate separa, sau se mentine in sucul format, asociindu-se cu celelalte componente din reteta
pentru continuarea procesului tehnologic.

Nesupravegherea atenta a procesului de inabusire poate avea ca efect reducerea sau scaderea
completa a umiditatii si a vaporilor formati, ajungand sa ramana in vas numai grasime si carne. In
acest caz, inabusirea se transforma in prajire. Daca nu se intervine la timp, temperatura grasimii
va creste, degradandu-se cu formare de compusi toxici, iar carnea se va lipi de baza vasului. in
aceasta situatie adaosul de lichid este contraindicat. Se va intrerupe procesul de tratare termica,
se scoate cu grija carnea care nu prezinta urme de arderi (fara sa se rastoarne vasul), se spala bine
in supa de oase, se asaza in vase curate si se reia procesul de inabusire.

Prelucrarea termica partiald a legumei de bazd. Legumele proaspete, utilizate pentru
preparatele de baza, sunt prelucrate inainte de a se asocia cu carne si sare, prin oparire, fierbere
sau inabusire. Conservele se folosesc ca atare.

Prepararea sosului. In functie de sortiment, prepararea sosului se poate realiza in 3 variante, si
anume:

e pregatirea separata a sosului, aplicand tehnologia specifica;

e pregatirea sosului in sucul rezultat de la indabusirea carnii, dupa separarea acesteia;

e pregatirea sosului concomitent cu formarea preparatului, prin asocierea carnii inabusite cu
restul componentelor din reteta, adaugate in ordinea procesului tehnologic.

Formarea preparatului. Consta in asocierea carnii inabusite cu sos, legume si condimente.
Celelalte faze ale procesului tehnologic se realizeaza asemanator preparatelor de baza din legume.
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11.2.1.Tehnologia preparatelor de baza din carne de bovine

Carnea de vita se poate asocia, in vederea pregatirii preparatelor de baza cu bame, cartofi,
castraveti, ciuperci, conopida, dovleci, fasole verde, fasole, spanac, telina, vinete, varza etc.
Dintre fructe se folosesc mai ales gutuile,prunele uscate si maslinele, iar sosurile intalnite mai
frecvent in structura acestor preparate sunt: sosul tomat, derivatele sosului brun (picant, de vin

hm), sosul alb, sosul de smantana.

Tehnologia preparatelor din carne de vita, frecvent realizate in productie este prezentata in

tabelelede mai jos.

il

Operatii-pregatitoares Tehnica-preparirii, prezentarea-si-servireaz
o -

Mazare-cu: carne-de-vitaz

Portionarea-carnii -cate-o-bucata-de-porfies -fdbusirea-carnii-in-ulei-s1-supa-de-oase -sares
Taiea-cepei-mannts --Sapararaa-cdraii-indbusites
Fietberea-mazarii-proaspetes --Prepararea-sosului-in-sucul format-de-laz
Taierea-mararului-mamnts indbusirea-cirnii, -adiugarea-pastei-de-tomate -si-az
Tajerea-rosulor-feliis supeitimase flerberea-30'z
& -Formarea-preparatului; pasarea-sosuloi-peste-carnea
T inabusita, -fierberea-00' incorporarea-mazari, -sarii o
o zaharulni: - fierberea 30" -spre--sfarsitul - flerberiio
T adaugand rosiile-s1-1/2 -din -cantitatea-de - marar verdes
& --Azezarea-pe-platou-sau-farfurie -decorarea-cu-marars
;1:12 verde-tocat; servirea-preparatului-calds

Fasol-verde-cuy

carne-de-vital

Taierea-cepei, -ustureivlol, miraruloi-
si-a-patrunjelelui-maront-Fierberea-
fasoleiproaspete-Taierea-rogiilor-
feln|

}afna”bugfma-cci?mi -cu-ceapa, ulei -api. -sare -
rompletarea-apei-necesare-fierberii -fierberea-pina-
cand-carnea-este-aproape-fiartay

-Prepararea-sosului-si-formarea-preparatului; -
asocierea-cirnii-indbusite-cu-faind pasti-de-tomate, -
fasolea-verde, condimente-(sare -boia-de-ardei. -
ilstumil fierberea-20' -spre-sfirsit-adingind rosiile. -
1.2 -din -mararul -si-patrunjelul tocate’

-+ Agezarea preparatului-pe-platou-sau-farfurie -
|decorarea cu-mirar-sl-pitrunjel verde tiiate marnty

|-+ Seryireq-prenaratulni-in-stare-caldaq

Chiveed

national:

Inabusirea-carni-in-ulel -apa, -sarec

Portionarea-carnii -cate-o-bucata-la-portiex

Preparareq-sosului-si-asocierea-carnii-inabusite cuc

pasta-de-tomate, -boia-de-ardei -supa-de-oase, urmatac

Taierea-ardeilor-si-a-verzei-carouris

de figrhers inabusitac

Taierea--cepeiusturoiului --a-patrunjeluluiz

Inabusirea-separata-a-legumelor-in-ulei-si-apa -inc

ordinea-duratei-de-fierbere, -finalizarea-inabusirii-laz

“Tnabusirea WCiniN Vs Benin- inabusireas

cuptor-30-minz

lecumelor:

Formarea-preparaiului- -asezarea-carnii-inabusite -si-ac

[#]

sosului-intr-o-tava, -adavgarea-legumelor-inabusite, -as

legumelor conserve( mazare, -fasole-verde, rosi), =

[$1H¥]

condimentarea-cu-usturod sare_-piper -completarea-cuc

[#]

apa-fiarta( cat-sa-acopere legumele), -gratinarea-las

cuptar-15-min_ -adaugand-la-sfarsit-vinuls

Asezareq-pe-plafou- farfurie-sau-in-lesumiera

Hecorarea-cu-patruniel verde tocat]

agryirea—nprenaratulni-caldy
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Tehnologia preparatelor din legume si carne de vita

Sortimentul Operatii primare Tehnica prepararii Prezentare si servire
Ciuperci cu |- carnea se curata de - carnea se inabusa in ulei |- se prezinta pe platou sau
carne de vita |pielite,se spala, se si supa de oase; farfurie cu patrunjel si lamaie;

portioneaza inl0 bucati; |- ciupercile se indbusa cu |- se servesc calde

- ciupercile sunt ulei si supa;

curdtate,spalate,taiate;  [-se adauga peste carne sosul

- rosiile se spala, se brun;

oparesc,se decojesc, se |- ciupercile si

taic felii; condimentele

- se pregatesc se fierb impreuna 25min;

elementele de - spre sfarsit se adauga

decor (patrunjel, 1amaie) [rosiile si vinul
Conopida cu |- carnea, rosiile, - carnea se sarecaza, se - se prezinta pe platou sau
carne de vita |verdeata sepregatesc inabusa 1n ulei si apa; farfurie cu patrunjel verde si

ca pentru ciuperci cu |- se strecoard sosul peste  |deasupra,

carne de vita; carnca Inmuiatd §i se - se serveste calda

- conopida se curata, se |[continua fierberea;
desface in bucatele, se se adauga conopida,
tine in apa rece cu sare, |rosiile,se fierb 10-15 min.
se fierbe

Tehnologia specifica a preparatului ,,Papricas din carne de vita cu galuste”

gramaj pentru o portie de produs finit: carne 45 g/gdluste 100 g, sos 100 g

11

Materii-primec U/Mq Cant.c Operatiic Tehnica preparirii, prezentarea sic
3] & brutac pregatitoarec servireac
0l o) pentruc|d o)

- 10-portii®

] E o E c .
Carne-de-vita-calit. T keo 10,800z  |spalarea-carnii-sic --inabugirea-carnii-cu-ceapa,c I
Untura saus kgc ]0,150c  |portionarea-(2-3o unturd-si-apa-(150-ml);c
uleix 1z 0,150z |buc./portie):= -incorporarea-pastei-de-tomate, -ac
Ceapao kgo 10,5000 |prelucrarea-primari-af condimentelor-si-a-apei-necesare fier-o
Pastd-de-tomaten koo 10,500 |cepei'si‘tdiereac berii*(circa-1:1);0
Piper-mécinato kgo 10,003z |mérunt;-diluareac --flerberea-30'minute;=
Boia-de-ardei-dulcec kgo 0,004z |pastei-detomate;z |0
Vin-albo 1o 0,1000  [o ]
Patrunjel-verdec kg 0,050z o o
Sarex kg 10,0500 A o]
Pentru-ealustec ol ol ol --Prepararea-galustelorc r
Untura-saus kge 10,030=  |prelucrarea-pri-c a)-prepararea‘compozitieic
uleis Jis 0,1002  |mard-a-patrun-o de-giluste prin-amestecareac
Fainao kgc 10,100c  |jelului-si-taierean componentelor:fiini, -oua, ulei, sare o
Ongo kgc 10,3500 |mérunt;o piper, patrunjel-si-apac
Saren kgo 10,200z |cernerea-fainii;c -'modelarea:-asezareac
Piper-macinatc kgo 10,015c  |prelucrarea-pri-o compozitiei-pe-un-tocator-de-lemno
Patrunjel-verdeo kgo 10,00lc  |mard-a-oudlor;o impartirea-in fasii-late-de-l -cmo
] =i 0,025z |= -fierberea-in-apa-clocotiti-cu-sare, -ccac
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10-minf

--scoaterea-gilustelor, -scurgerea--sif

introducerea-in-papricasy

b)-pregatirea-gilustelor-din-aluat-oparity

preparat-din: untura,-apa,-sare,-faina {

oud, piper,patrunjel-verdeq

--modelarea-galustelor-cuf

linguritay

-fierberea-in-apa-clocotiti-cu-saref

-formarea-preparatului-prin-asociereaf

cirnii-cu-sos, giluste-fierte-si-i-vin:q

fierbere-5-10-min9

--asezarea-pe-platou-sau’

farfuriey

--decorarea-cu-patrunjely

--servirea preparatului-ing

stare-caldaf

Tehnologia specifica a preparatului ,,Rulouri (popiete) din carne de vita cu legume”

Materii prime Cantitate Operatii Tehnica prepararii
bruta pregatitoare prezentarea si servirea
UM pentru
10 portii
Carne de vita  calitate |kg - Prelucrarea pri- - Prepararea compozitiei
supe rioara (pulpa)- 2,000 mara a cepei, de umplere: inabusirea legumelor
Morcovi kg 1,500 taierea marunt, si a slaninei cu grasime si apa si
Telina kg 1,500 oparirea adaugarea patrunjelului
Ceapa kg 0,500 - Prelucrarea - Formarea rulourilor
Slanina kg 0,200 primara a carnii prin asezarea umpluturii pe
Untura (ulei) kg 0,250 , portionarea feliile de carne, rularea,  fixarea
Patrunjel verde kg 0,100 (2 felii la por- cu scobitori, asezarea in tava
Faina kg 0,050 tie), baterea cu cu apa §i grasime
Pasta de tomate kg 0,050 ciocanul de snitele - |- Prelucrarea termica
Vin 1 0,100 , condimentarea a rulourilor la cuptor cca 15min
Sare kg 0,050 cu sare si piper - Formarea preparatului:
Piper kg 0,003 - Taierea slaninei |asamblarea rulourilor cu sos si
Foi de dafin kg 0,001 cubulete continuarea prelucrarii termice la
- Prelucrarea pri cuptor pana cand carnea este bine
mara a legume patrunsa
lor, si tdierea - Montarea pe platou cate
cubulete doua rulouri la portie cu sos si
-Prepararea sosului |garniturd din compozitia ramasa
din grasime, bulion, |dela umplerea rulourilor
faina, supa si vin - Servirea preparatului in
- Prelucrarea pri stare fierbinte
mara a patrun
jelului si taierea
marunt
o L/ Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631 ANTREC.
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11.2.2.Tehnologia preparatelor de baza din carne de porc

Pentru pregatirea preparatelor de baza, carnea de porc se asociaza cu acelasi legume ca si carnea
de vita. Datorita continutului mai mare de grasime, se asociaza frecvent cu legume cu gust acrisor
varza muratd) si sosuri picante. Arta culinara romaneasca cuprinde si
preparate din carne de porc cu cartofi, fasole verde sau boabe, mazare, ciuperci, o parte din

(rosii,

castraveti acri,

acestea avand in structura sosuri albe.

Tehnologia preparatelor din legume si carne de porc

Tehnologia specifica preparatelor din carne de porc si legume

eotletdes 1

Sorti 1 Materii-prime= U/ Cantit.d) Operafii‘pregititoares|| Tehnica prepariarii, montarea
Eramaj/portd= pt.-10=fi= pentru-prezentare-ziservires
-] l= porfiefs I=
Legume-wcus= |[--cotlst-de-porcfarios 100= H--Spdlarea-cotletuh - fredbusivea-la-cuptor-a bucifilor

—nntura-{ulefs

100

de

Boxes
(Jardinier)s |- nnt=

- MOrCovis

300=

ﬁe]u_s:e

- Formarea p'rspararufui:s:e

Jegime- 1004 - maszare-verdes

1
=

a
0.100=
a

0.5

--Sfrecurarea-sosulurpestas

E

L. TOEE Tt r =]

--Prelucrarea-primari-as

=

--fazoleverdes

—'piure-da:e

cotlete, condimentarea-cu-sare =

conservatas

Farbarea-l 3-40 ol

--cartofio

- Prepararea-garniturii-des

e ginns Totaie s

sirea-felillor-de-morcovi

m.cerpnla:\ea -fazolei-san-mazared

=
=

=

=]

i l= = --Camarea-famii-zsic prin-fierberea-orezului-in-1

= =] |2 amestecareac de-pazac

3 = l=

= l= =

=i = = prRppmiie-ds-1/1o

) = = l=

2] = = =

= l= = I=

=] = = =

FPlept-'de= —-plept-de-porc-cu-os= T.000= |- Spdlarez pieptulul de= | |- inabu;irea DlapIulul-a8 pore 1a=

—unturas

0.050=

porc, porfonareas

cuptor-cuimtura-si-apas

PoTcE
mabpgite | |--laptec

i 0. 150= H{1buc./‘porfie). sararea-sio| |- Condimentarea-ca-prpar-s1-boyras

S0 i —— s llpsstrarea on lante 3 ores |lde ardeis :
Tpiper macinato 0.001= --.d'rs.a.a.rs.ape_p}a?ou -san- farfuria: H

= ~hodade ardalduless 2.003= k= cu-diferite =

= =] = 1= u,}ggu, de-fasgles

] = = ad artofi-cu-ceapa)s

Ezcalop-de= |- r:a.rne-de -poTcs

1.

Erios- (pulpa. spataj=

oon

{2- S pcm;.l.e:l ‘baterea=

_ Formared- -preparaiului-s

wimis =

1,000z

WSOATA SArareas

azociarea-cotletelor cu-sosul-brun £

carme Tl go| - untars Tulesis

0.100o

--Cameres famno

zare -fierberea 20 -mmute =

C T “M@FM“”““”MFF%WWﬁ?ﬂﬁ%”ﬁ“;

=rulon B0 =

trzos-l20-g - diuperci-proaspeata-

cEaApEs

g 100@gs |-zos-boun (spamolio 1.000= 3= m.corpnla.rea'\mulun
= —-fainis 0.030= 3=
TR (Rl
- vingagpns 0. 100=
= - - -
=3 =3 = b
i
= = =
| o
T
Ruloncos -zarne-de-pore 1= 1,000 |--Prelucrarea promars-as o
carnes calitatas iz 0,200 sigisi-des
4 k= 0.300=

0,800

UL

Erumle-gl-apa,-m.cm‘poﬁiem

30,0502

Feiupercilor, -condimentarea-cos
'zare -piper. pdtuniel-verde gic

onhmuares-1mabusirn - 10 mim. o

—wnnnriﬁni-deqmnlwre-nnth:o

-
s
3 50302
=

Lfalila-da-czrme ralarazs

sz 0.002=
consery: 39

szral 0, 050=
— plpET maTunt] ez 0. 002=
spatrunjel-ver F=a 0.200=
= f3in3T

= bola-de-zardei-dulceY

s omantandy

‘bolz -smanting

ﬁ.el'belea]ﬂl Tumutes

pentru-prepararea-sosuluig - -Formarea preparatului-o

strecurarea-sosulu-pestas

rulouri,-contiznarea-fierberii-13'

LRI

FHHE T

R

ROMTENS
q
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Tehnologia specifica preparatelor de baza din legume si carne de porc

i“i Ciolan-de-porc-cu-varziq

—curatirea rasolului-de-porc-tiierea-cate-o--|indbusirea-bucdtilor-de-rasol-in-untura-si-apa.q

bucata-la-portie,-sararea - separarea-carnii-inabusitey

--talerea-cepel-marunt - --Pregdtirea-sosului, -in-grasimea-ramasa-de-laq

—-curatirea-verzei-de-cotor,-spalarea, - [inabusirea-carnii,-din:-ceapa, -pastd-de-tomate,-boia-def

taierea-fasii - ardel,-zeama-de-varza-sau-apa-fiarta, sare, piper.q

--taierearosiilor-in-sferturi. - cimbru, ‘fierberea-lory
--Formarea-preparatului:-asocierea-bucatilor-de-rasol
Clu-s0s, -acoperirea-cu-varza-sirosii,-fierbere?
-Montarea-pe-platou-sau-farfurie;-servirea-in-starefq
calda.g

il

| Tncanﬁ'dinl-came'de'pnrc-cu-rnsiiﬂ Section Break (Continuous)..

tajerea-carnii-in-4-5-bucati-la-portie, --indbusirea-cdrnii-cu-ceapa-in-unturi-(ulei)-si-apafq

-talerea cepel, ardeiului fasii-subtiri -Formarea-preparatului.-asocierea-carnii-inabusite-cu-

-talerea-usturoiului-si-a- ardet, Tosii,-condimente-(sare, ‘piper,-cimbru,-foi-de-

patrunjelului maruntq dafin,usturoi,-boia-de-ardei), supa-de-oase, fierberea-

~talerea-rosiilor-felii] 15 ‘minute,-condimentarea-finala-cu-ving
->Montarea-preparatului-pe -platou-sau-farfurie;-
decorarea-cu-patrunjel-verde; servirea-preparatului-cald.|

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”
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11.2.3.Tehnologia preparatelor de baza din carne de ovine

Din carnea de ovine se pot pregati aceleasi sortimente de preparate ca si carnea de bovine si
porcine. Carnea de miel se pregateste cu sos alb, cu legume (stufat, spanac, ciuperci, fasole verde,
mazare), iar carnea de berbec se asociaza frecvent cu varza alba murata si fasole boabe. Sunt

apreciate tocanele, ghiveciul si pilaful pregatite cu carne de oaie si berbec.

Tehnologia preparatelor de baza din legume si carne de ovine

fundatia
ROMTENS

De

aratulul

Operatii pregatitoare

Tehnica preparirii, prezentarea si servirea

Spanac cu

carne de miel

- Porfionarea cirnii

- Indbugirea cdrnii in ulei s1 api

- Curafirea, spilarea, opirirea, ricirea 51

- Prepararea sosului din: ule1, ceapi, fimn3a,

tasgrea in bucat a spanaculu

pasti de tomate, sare, piper, usturoi si apa fiarta (100

- Talerea marunta a cepel s1 a usturomlul

ml/portie). fierhere

- Extragerea sucului din jumitate din cantitatea
de lamdie. tiierea celeilalte jumatati in feli buc

- Formarea preparatului, pasarea sosului fiert peste

tile de carne. fierberea incorporarea spanacului

pentru decorare

continuarea fierberni 10-15 min. condimentare cu suc de

- impartirea, uleinlu: 1/4 pentru inibusirea

lamdie

cirnii. 3/4 pentru sos

-Asezarea preparatului pe farfurie sau prezentarea in

legumierd, decorarea cu felu de lamdie; servirea

preparatlm cald

Stufat

de miel

- Porfionarea cirni

-indbugirea cdrnii in ulei 51 apa. completarea cu apa fiartd

- Tdierea marunti a cepei s1 patrunjelului verde

(50 mlportie) fierberea. inabusits. incorporarea sosului

- TAierea cepet s1 a usturoiului verde in bucit

hrun. fierhere 10 min

de 5 cm

- fndbusirea separatd a cepei, cepel verzi si a usturotulul

- imparfirea uvlemulo: 1/3 pentru inabusirea in

ulei s1 apa |

carnii, 2/3 pentru indbusirea cepel si a

- Formarea preparatului; asocierea bucatilor de carne s1

usturoiulu verde.

sos cu legumele indbusite, condimentarea (sare, piper,

patrunisl verde). fierberea 10-15 min

- Prezentqrea in legumieri: servirea preparatului cald.

Tocani cu carne

de berbec si cartofi

- Porjionarea cirni

- fndbugsirea cdrmii in unturi 51 apa, separarea bucafilor de

- Tiierea cepei felii

carne inibusita

- Taierea usturoiulul mirunt

- Prepararea sosului 5i formarea preparatului, inibusirea

- Taierea cartofilor in patru pe lungime si

cepei in sucul format prin indbusirea cirnii, adiugarea

fierberea in api cu sare

pastei tomate, a carnii, piper, boia de ardei. cimbru, usturoi,

- Talerea marunti a patrunjelului

a apei fierte (cea 80 ml'portie). fierberea 2 ore, spre sfirsit

adidugind cartofii s1 vinul

- Asezarea pe platou sau farfurie, decorare cu pitrunjel

verde tiiat marunt: servirea preparatului cald

Jigo (pulpa) de berbec

cu fasole hoahe

- Prelucrarea primara a componentelor
- Taierea felu a usturoiulu, morcovulul g1
patrunjelului ridacini

- Frigerea cdrnii: In tavid unsi, cu 1/3 unturd, ceapi
intreagi, morcovi s pitrunjelul ridacini; dezosarea si
portionarea - 2 buc/portie.

- Taierea mirunti a 1/2 din cantitatea de ceapi
(restul intreacd)

-Pastrarea fasolei boabe 12 ore in apa

rece -Diluarea pastei de tomate (1:1)

- Taierea marunta a patrunielulu verde

- Spalarea cami $1 indepartarea osulus,
impanarea cu usturor

- impérfirea grasimii in 2/3 pentru frigerea

- Prepararea earniturii de fasole boabe (1ahnie)

- Flerberea fasolel hoabe

- Prepararea sosului; indbugirea ceper tiiatd mirunt in 1/2
orasime, apa, incorporarea pastei de tomate, boiele1 de
arde1 51 500 g api de la fiertul fasoler; fierberea 10 minute -
dsamblarea sosului cu fasolea fiartd, condimentarea cu foi
de dafin_ piper, cimbru, fierberea 10 munute

- Agezarea pe platou sau farfurie 2 trange de jigo la portie

pulpei 51 1/3 pentru prepararea sosului.

51 garnitura de fasole boabe (IAHNIE), decorarea cu
patruniel verde taiat marunt

- seryineq nreparatulul cald.

. Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
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Transformari in procesul tehnologic al preparatelor de baza din legume si carne

Preparatele din aceasta grupa, avand componente si operatii tehnologice cu preparatele de baza
din legume, transformarile generate de procesul tehnologic sunt aceleasi pentru legume si sos, in
plus intervin efectele tratamentelor asupra carnii, si anume: coagularea proteinelor, hidroliza
colagenului, formarea de arome noi, modificari de culoare, ruperea celulelor grase cu eliminarea
de grasimi in mediul de inabusire sau fierbere. Aceste transformari determina imbunatatirea
texturii (a fragezimii carnii), a gustului, aromei, digestibilitatii si a coeficientului de utilizare a
factorilor nutritivi.

Dintre procesele termice aplicate in procesul tehnologic al preparatelor de baza din legume si carne,
cel mai recomandat este inabusirea, care asigura fragezirea carnii si legumelor, savoare deosebita
a preparatelor, precum si pastrarea in proportie sporita a factorilor nutritivi din componente.

In timpul inabusirii carnii, initial coaguleaza proteinele de la suprafata carnii formand un strat
protector, care favorizeaza mentinerea suculentei carnii si a factorilor nutritivi.

Pe parcursul tratamentului termic se produce si hidroliza colagenului. Are loc o hidroliza a
moleculelor de colagen pana la gelatina ceea ce duce la imbunatatirea gradului de fragezire a
acesteia. In cazul fierberii gelatina trece in lichidul de fierbere, iar carnea rezulta mai putin
frageda. La aceasta contribuie si gradul avansat de deshidratare a carnii.

Sucul format prin inabusirea carnii contine grasime si o cantitate mica de lichid in care s-au
solubilizat substante extractive, care contribuie la gustul si aroma acestuia. Din acest motiv, sucul
este utilizat pentru pregatirea sosului, sau direct la realizarea preparatului, constituind mediul in
care se adauga restul componentelor din reteta in ordinea procesului tehnologic.

Desi inabusirea se realizeaza in vas acoperit, are loc o micsorare a valorii nutritive si in special a
continutului in vitamine. De aceea, la servire se adauga patrunjel sau marar verde taiat marunt.

11.3. Tehnologia preparatelor din carne tocata

Sortimentul preparatelor de baza din structura meniurilor cuprinde preparate din carne tocata,
care se pregatesc din tocatura simpla sau tocatura asociata cu legume si sosuri.

Tocatura reprezinta compozitia rezultata prin omogenizarea carnii tocate cu diferite adaosuri.
Caracteristica principala a tocaturii este finetea, care difera in functie de preparat, si este
determinata de diametrul ochiurilor sitei folosite la masina de tocat (intre 2 si 8 mm).

Preparatele din carne tocata se caracterizeaza prin:

e valoare nutritiva si gustativa ridicata provenita din carnea utilizata la obtinerea tocaturii si
a adaosurilor folosite pentru afanare, legatura, gust;

e aspect placut datorita sosurilor folosite sau a procedeelor termice aplicate preparatelor;

o diversificare mare sortimentala datorita atat materiei prime de bazal folosita cat si
procedeelor tehnologice aplicate fiecarui preparat;

e digestibilitate usoara datorita fragmentarii fibrei de carne cat si tratamentului termic
aplicat (fierbere, frigere, frigere la cuptor).

Materii prime pentru tocatura. Tocatura se realizeaza din carne fara os, de bovine, porcine, ovine
sau din amestecul acestora, precum si din carne de pasare, vanat, peste sau subproduse de carne.
Pentru preparatele obisnuite din carne tocata de manzat, vita adulta si porc, retetele prevad
utilizarea carnii de calitatea |, care cuprinde:

e carnea de mdnzat si vitd: greaban, fleica, gatul si salba, pieptul, rasolul anterior, prelucrat
prin dezosare, si carnea rezultata din fasonarea pieselor provenite din toate partile
anatomice;

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
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o carnea de porc: margine de fleica, fleica, mijloc de piept, carne rezultata din
fasonarea pieselor provenite din toate partile anatomice, fara bucati de grasime;

Preparatele speciale din carne tocata se obtin din carnuri superioare: cap de muschi in cazul
muschiului tartar, muschi de vaca in cazul muschiului umplut si carne de pasare in cazul parjoalelor
din carne de pui si telina umpluta.

Materii auxiliare. Acestea se utilizeaza cu adaosuri la tocatura avand rol tehnologic de legare si
afanare a acesteia, de imbunatatire a calitatii gustative si nutritive a produsului finit.

Materii auxiliare utilizate la prepararea tocaturilor

Materia Rolul tehnologic Operatii pregititoare
auxiliara
Ceapa Asiourd calitdfile custative Se taie fel sau marunt. se opareste sau se
indbugd, se raceste si se toaca odati cu
condimentele |Asiourd calitifile  pustative si. arome, [Piperul se macina. usturoiul se piseazi
( piper, ysturol |favorizeaza digestia verdeata se taie marunt
cimbru,
patrunjel ete))
Quale Asigurd  leparea = tocaturu  datorita
coaguliri proteinelor
Qrezul Asiouri legarea si afinarea tocaturii: se Sq utilizeazi crud sau fiert putin: in cazul
adaugd la tocaturile utilizate pentruptilizarii orezului crud, in tocatura se va
..................................................... lumplerea lesumelor adauga apa in cantitate dublé fatd de orez
Niezul de Asiouri legarea si afinarea tocaturii, se Sq taie felii. se inmoaie (in apa sau lapte
franzela adaugd la tocaturile pentru chiftele |rece), se stoarce bine
perisoare. parjoale. muschi tocat
Legumele (car- |Asigura afinarea tocaturii; se adauea la Se{trec prin razitoare
tofi morcoy) |tocatura pentru chiftelute
Bicarbonatul | Asigurd afinarea tociturii s1 mentinerea
de sadm suculentei: se adaugi la tocitura pentru
mititel
Apa rece Regleaza consistenta tociturii, asiourd
cantitatea de abur necesari prelucririi
tehnice §i asiourd fripezimea Qggdusmm

Procesul tehnologic

Verificarea calitatii cdrnii. In procesul de productie, se verifica prin examen organoleptic
prospetimea carnii.

Pregdtirea cdrnii pentru tocare. Carnea macra se curata, cu ajutorul unui cutit, de pielite,
tendoane, se spala, se zvanta si se taie bucati mici.

Pentru masina de tocat cu actionare electrica, carnea se taie in bucati de 80-120 g.

Tocarea cdrnii. Se realizeaza la masina de tocat manuala, masina de tocat cu actionare electrica
sau la masina de tocat anexata robotului universal.

In functie de preparat, se pot aplica urmatoarele variante:

a) carnea se toaca impreuna cu ceapa oparita sau inabusita;

b) carnea se trece de doua ori prin masina de tocat; in aceasta varianta prima data se toaca
numai carnea, iar la retocare se adauga ceapa oparita si inabusita si eventual miezul de
franzela inmuiat si bine stors;

c) pentru tocatura care se pregateste din carnea de vita si de porc se poate proceda astfel: se
toaca intai carnea de vita (carnea mai slaba), iar a doua oara se toaca impreuna cu cea de
porc si cu ceapa oparita sau Jnabusita. Aceasta varianta asigura caracteristici
corespunzatoare tocaturii si calitatii deosebite preparatului la care se intrebuinteaza.

Prepararea tocaturii consta in amestecarea si omogenizarea carnii tocate cu adaosurile
prevazute in reteta (condimente, oua, verdeata tocata etc).
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Se poate realiza manual sau mecanic prin utilizarea malaxorului sau a robotului. In functie de
consistenta tocaturii se poate adauga cate putina apa rece sau supa si se bate bine pentru
omogenizare. Baterea tocaturii asigura inglobarea unei cantitati de aer necesara afanarii
compozitiei.

Utilizarea tocdturii. Tocatura preparata trebuie imediat utilizata, deoarece prin pastrare se
produc pierderi calitative si devine un mediu deosebit de favorabil dezvoltarii si activitatii
microorganismelor, iar produsul finit nociv prin consumare.

Clasificarea

/- Tocaturi crude - Muschi tartar

- Tocaturi cu so0s | - chiftelute marinate

L chifielute cu sos de smantana
f- dovlecei umpluti
- Tocaturi in lecume | - ardei umpluti

reparate din | - rosii umplute
-arne tocata L _ vinete umplute
- musaca de cartofi
- musaca de dovlecei
- Tocaturi in straturi 4 - musaca de vinete
cu leeume sau paste |- musaca de telina
- varza cu carne tocata de porc
- parjoale moldovenesti
- parjoale din carne de pui
- drob de miel
\ _Tocaturi fripte |- mititei
- bitoc oratinat
- friptura tocata berlineza

Tocatura se poate utiliza simpla pentru prepararea perisoarelor, chiftelutelor, parjoalelor, sau
pentru prepararea legumelor umplute, sarmalelor sau musacalei.

Indicii de calitate ai tocdturii crude. Tocatura care urmeaza sa fie utilizata in procesul tehnologic
trebuie sa fie foarte proaspata, avand culoarea si mirosul specific felului de carne, sa fie omogena
si afanata.

11.3.1.Tehnologia tocaturilor crude

Tocaturile crude (muschiul tartar) se pregatesc din muschi de vaca (cap de muschi) care nu suporta
decat prelucrarea primara de tocare a carnii cu cutitul sau cu satarul.

Pentru prepararea muschiului tartar se efectueaza urmatoarele operatii: : curatarea muschiului,
spalarea, taierea, modelarea pe platou, aranjarea condimentelor, servirea sosului.

Sortimentul: muschi tartar - cantitati pentru 10 portii si tehnologia specifica

Materii prime si U/M | Cantitati Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
auxiliare prezentarea si servirea
- se curata de pielite, se spala, se - se modeleaza sub
Muschi de vaca kg 1,500 forma de
taie marunt chiftea cu gol in mijloc
- se spala, se dezinfecteaza,| - se adauga galbenusul crud
Oua buc. 10 se de
clatesc sub jet de apa rece,
se ou
separa albusurile de
galbenusuri
Ceapa kg 0,500 - se curata, se spala, se | - se aranjeaza estetic pe
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taie marginea
platoului condimentele,
marunt, se spala din nou verdeata
si ceapa
Sare kg 0,050 - se cerne
Piper kg 0,005 - se macina
- se serveste crud cu sos
Boia kg 0,002 Ketchup

sau englezesc, la sosiera

Curatarea muschiului consta in indepartarea pielitei de sustinere, operatie care poarta numele de

»parare”, urmata de spalarea muschiului sub jet de apa, pentru indepartarea impuritatilor.

Operatia cea mai importanta este taierea, care se recomanda sa se faca cu un cutit bine ascutit
sau cu un satar, pentru a se sectiona fibrele muschiului direct, fara a fi presate sau zdrobite ca in
cazul tocarii cu masina de tocat carne. Aspectul carnii tocate fin este atragator, iar valorile
nutritive raman intacte.

Modelarea se face pe platou, sub forma rotunda (de chiftea mai mare); la mijloc se formeaza un

gol in care se asaza un galbenus crud.

Aranjarea condimentelor se face cat mai estetic pe marginea platoului, asezonarea fiind realizata

de catre consumatori.

Separat, la sosiera se serveste dupa preferinta clientului sos Ketchup sos englezesc.

11.3.2. Tehnologia tocaturilor cu sos

Tocaturile cu sos sunt preparate realizate din tocatura modelata sub forma rotunda sau aplatisata,

prelucrate termic prin sotare sau prajire si asociate cu sos alb, tomat, sos brun sau de vin.

fundatia
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Prelucrarea preliminara

¥

‘ Prelucrarea tocaturii

Prepararea sosului

v

portionarea

— d—

modelarea |

- 1

v

Prelucrarea termica partiala

v

Formarea preparatului
J.

< condimente

———

Fierberea \

+ J

Gratinarea |

Montarea pentru prezentare

Adaosuri pentru decorare

Y

Servirea |

%
A

I —————
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Tehnologia specifica a tocaturilor cu sos
Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,

montarea pentru prezentare, servirea

Chiftelute marinate

Taierea cepei felii, inabusirea - Prepararea tocdturii carne tocata cu sare, piper, oua,
cepei utilizate la tocatura cartofl rasi (miez de franzeld), patrunjel verde

Taierea felii a morcovului, telinei si - Portionarea focdturii - (3 bucati pentru o portie)

si patrunjelului radacina ~Modelarea - rotunjirea tocaturii (folosind faina) si

Taierea carnii bucdti si tocarea cu aplatisarea

ceapd ceapa inabusita - Sotgrea in ynturd

Trecerea cartofilor curatati prin - Prepararea sosului foma din: ceapd, morcovi, telina,
partea Partea fina a razatorii patrunjel radacina, ulei, apa, faind, pastd de tomate, sare,

Taierea patrunjelului verde marunt otet si foi de dafin, fierberea 30 minute

- Formarea preparatului - asocierea sosului cu chiftelutele
sofate, fierberea 15 minute

- Prezentarea preparatului in tambal sau farfurie

Chiftelute cu sos de smantina
Taierea patrunjelului verde si a Tehnologia asemanitoare chiftelutelor marinate.
mararului marunt \Deosebiri: in tociturd se adaugi jumétate din cantitatea de
Extragerea sucului din lamaie patrunjel verde si marar taiat marunt.

- Chiftelutele modelate se asaza intr-o tava cu untura sau
ulei si se rumenesc la cuptor

- Formarea preparatului; asocierea sosului de smantana
cu chiftelutele

- Gratinareq 15 minute, incorporand spre sfarsit sucul de
ldmaie si vinul

- Montarea - pe platou sau farfurie, decorare cu patrunjel
verde si marar taiate marunt

- Servirea preparatului cald cu diferite garnituri

11.3.3. Tehnologia tocaturilor in legume

In productia culinara, aceasta subgrupa de preparate este cunoscuta sub denumirea de ,,legume
umplute cu carne tocata".

Tocatura se pregateste in mod curent din carne de vita in amestec cu carne de porc. Se poate
intrebuinta insa pentru pregatirea tocaturii carnea de pasare, de ovine sau peste.

Legumele utilizate pentru umplerea cu tocatura de carne pot fi proaspete (cartofi, dovleci, praz,
rosii, telina, vinete, varza) sau conservate prin murare (castraveti si gogonele).

Asocierea carnurilor cu legumele se face cu scopul de a echilibra valoarea nutritiva a preparatului
si de a oferi un produs cu toti factorii nutritivi necesari organismului.

Folosirea diferitelor legume la realizarea acestor preparate duce si la versificarea gamei
sortimentale.

Prelucrarea termica aplicata legumelor este inabusirea la cuptor, ce urmareste atat inmuierea
tesuturilor vegetale cat si imbunatatirea gustului.

Pentru pregatirea acestor mancaruri, legumele umplute se asociaza cu alb, sos tomat sau brun.
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Procesul tehnologic este prezentat in schema de mai jos.
Dozarea
I | ¥
. h
Componente Legume Componente pentru s0s
pentru tocatura
¥| Prelucrare preliminara
!
Prelucrarea Ungerea Prepararea
tocaturii | legumelor sosului
Prelucrarea termica partiala
+
Formarea preparatului Condimente
X .
| Fierberea |
h 4
Gratinarea
|
v
Montarea pentru prezentare
*
Servirea Adaosuri pentru servire

Frecvent in productia culinara se prepara ardei umpluti, rosii umplute, dovlecei umpluti, iar ca
specialitate vinete umplute.

Tehnologia specifica a tocaturilor in legume

' Surtarea ardeilar (3 hul'_'pmpe:l, spalares, Prq,m'ma Ipc@urlic came tocats, orsz, sare

Tma‘am.‘mﬂa-:&pﬂﬂlapam:njelulmmﬂe - LUmplerea ardeilor: tecerea prin fana 2
Tmﬂ'eavfnﬂu a marcowvuhi §i a patmjelulnd ;:arp: mumphmug asezares In tavd szn Cratij
 ridicing :

: Tatare roziilor, dacojirea = tajeraq falij Sy oF,

 Talerea camii cu 17 din cantitatea de ceapa | Prwma .m-..mu o din: m
 Fierberea parfiala a orezuhi : m-::rcm;atm;ﬂ riddcing uled, apd, fand

Denumirea preparatnlui
Diperatii prezatitoare . Tehuica prepararil, montarea peotru
prezentare, Servirea

Ardel vmpin

de cotar = : E}E iﬁlimﬂwm Eam:e

pati de fomatesars, piper gi zshdr, apoi

ROMTENS
q

Giberes 0
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R-:-E" wmplate (cu carne de 1.1'ta.‘.|

SEMERIER. e T “ﬁ?m*”ﬁh"ﬂt..ﬁ-‘imﬁlﬂ tava cu
Presarea miequbm de rojii pentru objiners: a_| uJai T
gy - Prelucravea _._-grm.r.':a la cupter 20 mimate
............................ - SENTATES BreRaRanLy. aspoladEs rozitdlar
....................................................... | wmplute cu sos tomat, sucul de rogn g zahar
......................... ﬂ?ﬂﬁﬁ'ﬂ la cupror 5-10 minute

................................................................ | pimmgelyende
........................... ciemirsgprepsratuinicald
Vinete nmplote (icu carne de vita)
Wﬂ% ~ —Semahu;at‘met-ﬂemcugtn:cuﬂapayakse

Spalarea dovleceilar, curafarea de coaid, : Dreparares toCANNil CAmME 10CALS, oraz, sare,

- . . . . -EEE- &7, marar verds tocat marmt. apd rece

taierea in doua, scoaterea mieruhu I.hﬂ.p]a'ea dovleceilar, trecerss pnu ]
Tiierea manmt a cepei 5i & maranhs | ;-arl;u cu umplutord: agezarea in tavd o ubei §i
Tma&a.f&'lnamurcmulmg.lapamam : 4 zupd pase

Prepamrea s-uaulmtumat |:1|.11 ceapa, I'.'I‘.'I.I:lII:l:I"l
;-m:n;alradaaua, ulei, apa, faind, pasts de
jomate, sare, piper, Gerbere 30 minute, pasare -
Fonmarea preparaiuloi: ssociersa dovleceilor cu
=naml

i Flarharaa la cuptar: 20 mimite

¢ Dhlomtares penimi prezestare pe platon szu
farfiie
i adacs de izt decorare cu marar verds
33zt mETumt sarvivea preparatohu cald.

11.3.4.Tehnologia tocaturilor in foi

Tocaturile in foi sunt cunoscute in practica culinara sub denumirea de ,,sarmale”. Sarmalele se pot
pregati din foi de varza, foi de vita, de spanac sau de stevie. Tocatura se obtine din carne de porc,
vita, pasare, vanat sau peste.

Adaosul pentru legarea si afanarea compozitiei este orezul, arpacasul sau amestecul acestora.
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Procesul tehnologic este prezentat in schema de mai jos:

| Dozarea |
v ¥ ¥
Componente pentru Foi suport Componente
tocatura I pentru SOS
; ! e’
‘ Prelucrarea JJrelimiuara |
v v v
Prepararea tocaturii Modelareasarmalelor Prepararea sosului
| $ |
Portionarea ! a — -
Formarea preparatului #-- | Lichid pentru fierbere; condimente

v

Fierberea

-

Montarea pentru prezentare

2
Servirea |« Adaosuri pentru servire

Tehnologia specifica a tocaturilor in foi

prezentare, Servirea

Sarmale in foi de varza

JIPET ACINAL OTSZ A0 o —
-Portionarea tocaturi in functie de mumaral

e CERel o
: 4/5 se la tocatura
: Tocarea cérmil cu ceapa

aTir ulor, dec

ojirea, taerea sfertun

T
ettt ettt ettt
, .......................................................................................................................
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rminute
-

- Formared preparatuiui; asocierea sarmalelor

Cll 508, Feama de varza

-Flerberea la foc moderat pe plita sau la cuptor

80 minute, continuarea fierber la cuptor 60

minute

-Montarea pentri prezentsre: pe platow saw |

farfune, decorarea cu @ rosu; | servirea

preparatulu cald

Sarmailute in foi de vitd

Pregatirea foilor de vita; curitirea de cotoare,

- Preporarea focdiurii: camme tocati cu ceapl,

spalarea opérire in apé clocotita cu sare. racirea

oTer, sare piper, patumjel verde

Talerea méammnt a2 cepel pentru wmnplutura,

-Porjlonarea tocdiurii (calculidnd cate 3-3 bue.

Talerea felil a morcovulm 31 & felimel

p-entru a pn:ur!ie:l
(ssmanator celor

Fierberea partialé a orezului in apa cu sare

dm foi de varzi). zsezarsa n -:ram;a

Fierberea parfiali a arpacagului in aps cu sare

- Prepovarvea soswlui din: ceapd, ulel, apa,

Tocarsa cimul cu ceapd ingbugita

morcovi, teliné, famma borg 31 sare, fierberea 30

Talerea mammnt 2 patrunjelulul 51 a mararmbo minuts, pasares
verde - Formared preparaiului asoclersa
sapmalunielor.on sos

- Fierberea la foc moderat 45 minute,
condimentare finala cu marar

- Momtarea pentru prezeniare - pe platon san
farfurie, servirea preparatulm cald, cu adacs de
iaurt

Pregifirea spauamllui' curdtarea de cotoare,

Loasarmalute in foi de spanac

-Prepovarea fecdiurii: ceapd ingbugita, came

spalares pparirea in apa clocobta cu sare de

tocata, orez. sare. plper. mMAarar verds

%mmgﬁm - Porfionarea tocdiuri (0 sarmalufe pentru
Talerea ceper marunt, oparirea, scurgerea, portie)

inabusires -Modelarea savmdlufelor, agezarea In cratifa
Talerea telinel mammnt aub

Ciparirea ﬁr-ezului, TAcirea in apa

forma de corcani -FPrepararea sosuwlui: ceapa,

e = i

telina, untura, ulel, faina g1 zare, ferberea 20

Flerberea g1 strecurarea borsuln

muinute

Tocarea carmn

- Formorea prepoaratulul;  strecurarea

sosulul peste sarmélute, completarea cu

horg sau sare de lamaie fierbere la foc

mic 20 mmute, condimentarea cu MATar

verds, Berberes 10 minute

- Montorea periru prezemtare. pe platou

mtﬁm&

11.3.5. Tehnologia tocaturilor in straturi cu legume

Preparatele din aceasta subgrupa sunt formate din straturi de tocatura, legume, paste fainoase

sau orez.

Legumele se pot taia felii (cartofii, dovleceii, telina, vinetele) sau se pot taia fire subtiri (varza

alba murata).

Preparatul, care are in structura straturi de legume felii si tocatura, este cunoscut in practica

culinara sub denumirea de musaca.
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Procesul tehnologic.

| Dozarea |
v

1 | L) _:
Components L Components
pentm tocatura I sgume ] pentmu legare

| | |
- ¥ ¥ b, A
Prelucrarea preliminara a2 componentelor
2 tocaturii lesumei de ba=a

|
¥

L Prelucrarea tenmica
partizla = lecumei de bazs
¥ )

Formarea preparatulu

[
¥

Prelucrares termica partiala

’

Fmalizares structurn
preparatuiul

Cascavalras

]
v

Cratinares

Montares pentin -—
prezentare

y

Servirea

Sos tomat

Musacalele prezinta doua sau trei straturi de legume sau paste fainoase alternand cu tocatura. La
suprafata preparatului se adauga o compozitie, pentru gratinare, care mareste valoarea nutritiva a
preparatului si-i da un aspect atragator, apetisant.

La servire, musacalele sunt insotite, in majoritatea cazurilor de sosul tomat.

Operatii tehnologice comune musacalelor din legume
Pregdtirea legumei de bazd. Pentru prepararea musacalelor, legumele se taie felii.

Prelucrarea termicd partiald a legumei de bazd. In functie de preparat se efectueaza inabusirea
sau fierberea feliilor de legume.

Prepararea tocdturii. Frecvent, tocatura pentru musaca se realizeaza din carne de vita calitatea |,
trecuta prin masina de tocat. Ceapa se taie marunt.

Carnea tocata se Tnabusa cu ceapa in grasime si apa fierbinte, pana scade lichidul si se inmoaie
carnea. Se raceste. In functie de preparat, se poate face retocarea. Se adauga oua, condimente
(sare, piper), patrunjel verde taiat marunt si se amesteca pentru omogenizare.

Formarea preparatului. Preparatul se formeaza in tava unsa cu untura tapetata cu pesmet. Se asaza
la baza un strat de felii de legume, deasupra acestuia tocatura, si peste tocatura feliile de legume
ramase. In cazul in care reteta cuprinde rosii, acestea se vor taia felii si se dispune intre straturile
de legume si carne si pe suprafata preparatului.

Prelucrarea termicd partiald se realizeaza in cuptor, la temperatura moderata, timp de aproximativ
30 minute, pana cand incepe sa se coaca.

Finalizarea structurii consta in adaugarea peste preparatul scos din cuptor a compozitiei formate
din faina, oua, lapte sau iaurt, uneori cu adaos de patrunjel verde taiat marunt. Suprafata se
preseaza cu cascaval ras.

Gratinarea. Preparatul finalizat, ca structura, se prelucreaza termic in continuare in cuptor 15
minute, timp in care coaguleaza compozitia adaugata si preparatul se rumeneste.
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Portionarea. Dupa gratinare, musacaua se portioneaza in bucati cu sectiune patrata

dreptunghiulara, conform gramajului.

Montarea pentru prezentare. Portiile de musaca se monteaza pe platou, sau farfurie, se toarna

deasupra sos tomat cald si se decoreaza cu patr
Sosul tomat se poate servi si separat in sosiera.

Servirea. Preparatul se serveste cald (insotit de

Tehnologia specificd a preparatelor din tocaturi in straturi cu legume, paste fdinoase sau

orez

unjel verde taiat marunt.

sos tomat cald).
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11.3.6. Tehnologia tocaturilor ca fripturi

Preparatele din aceasta subgrupa se prezinta intr-un sortiment variat, atat din punctul de vedere

al materiei prime folosite cat si din punctul de vedere al modului de realizare.

Pregatirea lor se poate face din carne de vita si de porc in amestec sau din carne de pasare, de

vanat si organe.

Pentru realizarea unei compozitii cu tocatura fina, carnea se trece de doua ori prin masina de tocat.
Adaosurile sunt cele destinate legarii carnii tocate (oul), iar pentru porozitate se pot adauga legume

crude sau fierte partial.

Tocaturile din aceasta subgrupa sunt modelate diferit si prelucrate prin frigere la cuptor, la gratar

sau prajite in baie de ulei.

Se servesc ca fripturi si sunt insotite de sosuri diferite, garnituri si care le maresc valoarea nutritiva
si 0 completeaza cu vitamine, substante minerale si glucide. Sunt foarte apreciate pentru gustul si

aroma lor deoset placute.

Tehnologia specifica a tocaturilor prdjite si fripte

fundatia
ROMTENS

%
A

Operatii pregatitoare

Denumirea preparatului

Tehnica prepararii,montarea pentru

prezentare, servirea

Pairjoale moldovenesti
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Transformari ce se produc in timpul procesului tehnologic al preparatelor de baza din carne
tocatad.

Procesul tehnologic al preparatelor din carne tocata genereaza transformari care depind de
componente si de operatiile tehnologice aplicate. Prelucrarea preliminara si tratamentele termice
de inabusire, fierbere, gratinare produc tranformari analizate la preparatele din legume si carne.
Particularitatile tehnologice ale preparatelor din carne tocata determina transformari specifice.

Transformarile care apar la prelucrarea primara a carnii si in special tocare, influenteaza structura
carnii. Prin tocarea carnii cu cutitul sau cu satarul (in cazul muschiului tartar), fibra carnii este
selectionata fara a fi zdrobita, ceea ce duce la mentinerea suculentei in care si la evitarea
pierderilor de substanta nutritive. Din aceste considerente muschiul tartar are o valoare nutritiva
ridica apreciata pentru alimentatia anemicilor si a convalescentilor.

Tocarea prin masina de tocat produce o zdrobire a carnii intre axul melcat si corpul de fonta, ceea
ce face ca o parte din sucul carnii sa se piarda, dar fibra zdrobita asigura o legatura mai buna a
carnii tocate.

Prezenta tesutului conjunctiv in tocatura influenteaza negativ legatura dintre fibrele de carne in
timpul procesului termic, cand tesutul conjunctiv se contracta partial si apoi se solubilizeaza
favorizand imprastierea carnii tocate; din acest considerent este necesara utilizarea adaosurilor
pentru legatura (oua, franzela, orez) care asigura pastrarea consistentei tocaturii si a formei
preparatului dupa prelucrarea termica si portionare (in cazul fripturii tocata berlineza). Apa rece
sau supa adaugata la prepararea tocaturii se transforma in timpul prelucrarii termice in vapori, care
asigura coacerea in interior a tocaturii si pastreaza umiditatea necesara si impreuna cu grasimea,
asigura suculenta, fragezimea si gustul deosebit de placut.

Transformari deosebite determina prelucrarea termica a tocaturilor prin prajire, frigere, coacere.
Prajirea are loc in absenta apei si consta in introducerea tocaturii modelate in grasimea incalzita
la 160°C. Prin contactul direct al suprafetei preparatului cu grasimea incinsa se formeaza la
exterior o crusta din proteine coagulate care va impiedica pierderea substantelor nutritive.
Culoarea bruna aurie a crustei este determinata de caramelizarea glucidelor si de compusii de tip
melaniodic formati prin reactia Maillard (combinatii ale zaharurilor reducatoare cu unii
aminoacizi).

Prin prajire, produsul se contracta si are loc absorbtia de grasime din mediu. Preparatele pregatite
prin prajire au un miros placut, specific, aroma deosebita, isi pastreaza calitatile nutritive, se
imbogatesc caloric, dar au o digestie grea, prelungita.

Savoarea preparatelor pregatite prin prajire este determinata de caramelizarea glucidelor si nu de
incingerea grasimii. Preparatele impesmetate prajite sunt indigeste datorita crustei formate din
pesmet prajit imbibata cu grasimea care este impermeabila fermentilor digestivi. Din acest motiv
prajirea nu este recomandata de alimentatia corecta.

Aplicarea corecta a acestei metode presupune respectarea regimului optim de prajire: temperatura
constanta la 160°C, timp scurt de pregatire, evitarea incalzirii repetate a grasimii.

In timpul frigerii sau coacerii, prin expunerea tocatorii la actiunea caldurii realizeaza formarea
crustei protectoare la exterior, care retine in produs ,sucul nutritiv si coacerea in interior.

Frigerea la gratar asigura preparatului intreaga savoare apreciata de consumator si totodata
satisface cerintele unei alimentatii corecte, cu recomandarea de a elimina practica ungerii
gratarului, deoarece crusta se va imbiba cu grasime incinsa, pierzandu- si calitatile specifice
acestui procedeu termic iar digestibilitatea va fi asemanatoare preparatului prajit.
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FISA TEHNOLOGICA
Denumirea preparatului Grupa de preparate
Parjoale moldovenesti Preparate din carne

tocata
Caracterizarea preparatului

Parjoalele moldovenesti fac parte din subgrupa preparatelor din carne tocata pregatite prin prajire
in baie de ulei. Preparatul este format din doua parjoale moldovenesti sub forma de para insotite
de obicei de garnitura de cartofi piure.

Este un preparat cu valoare nutritiva ridicata si din acest considerent este servit ca preparat de
baza in meniuri.

|
Componente pentru 10 portii
- carne vita cal. | 0,550 kg - patrunjel verde 0,050 kg
- ceapa 0,150 kg - marar verde 0,050 kg
- untura 0,200 kg - sare 0,025 kg
- oua 0,150 kg - piper 0,002 kg
- paine alba 0,250 kg - faina 0,150 kg
- usturoi 0,025 kg - pesmet 0,250kg

Ustensile necesare: vase pentru spalat carnea, ceapa, pentru spalat si dezinfectat ouale, pentru
inmuiat painea; blaturi de lemn pentru taiat carnea si verderurile, cutite pentru taiat carnea, ceapa
si verdeturile, castroane pentru trecerea parjoalelor prin faina, oua si pesmet; friteuza pentru
prajit parjoalele, platouri pentru servire.

Verificarea calitatii materiilor prime folosite se face prin metode organice, urmarind:

e carnea sa fie proaspata cu suprafata curata, consistenta elastica, culoare
corespunzatoare carnii de vaca;

e ceapa si verdeata sa fie proaspete, fara urme de modificari de structura;

e ouale sa fie proaspete, galbenusul sa-si pastreze forma si locul central;

o faina si pesmetul sa nu prezinte aglomerari sau insecte, sa aiba culoarea corepunzatoare
(alb-galbuie pentru faina si galben-aurie pentru pesmet), gustul dulceag si miros placut.

e painea sa fie veche de o zi sau doua, cu miros si gust placute, specifice painii;

e -untura sa aiba consistenta semi-solida, culoare alb-galbuie, miros specifica unturii de
porc;

e condimentele sa fie uscate, fara impuritati, culoare specifica si miros specific fiecarui
condiment;

Operatii pregatitoare

Ceapa se curata de foile uscate, se spala si se taie felii, se opareste si se raceste. Se curata
carnea de pielite, se spala si se tamponeaza cu un servet. Se taie carnea in bucati de 3-4 cm si se
toaca impreuna cu ceapa. Painea se inmoaie se stoarce, verdeata se curata de cotoare si se taie
marunt. Usturoiul se curata se piseaza. Ouale se spala, se dezinfecteaza, se clatesc, se separa de
coaja si se bat cu telul. Faina se cerne, pesmetul se cerne prin sita mai rara.

Tehnica prepararii

Carnea tocata se amesteca cu 1/3 din cantitatea de oua, se adauga painea inmuiata, usturoiul pisat,
verdeata si condimentele (sare si piper).

Tocatura obtinuta se portioneaza conform gramajului, calculand doua bucati la portie. Se
modeleaza parjoalele in forma de para, se trec prin faina si se aplatizeaza cu un cutit cu lama lata
pana la grosimea de 1,5 cm, lungimea de 8 cm si latimea de 5 cm la capatul mai lat, se egalizeaza
marginile pentru definitivarea formei. Se trec prin ou batut si prin pesmet si apoi se prajesc in baie
de ulei la 160°-170°C pana se rumenesc. Se scot din baia de ulei si se scurg de grasime.
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Indicii de calitate ai preparatului finit

Parjoalele sa aibe dimensiunea si forma specifice, sa-si mentina forma, sa fie bine patrunse fara a
avea suprafata arsa sau imbibata cu grasime.

Mod de prezentare si servire

Parjoalele se prezinta pe platou sub forma de evantai sau de raze 5 servesc calde, doua la portie,
insotite de garnituri diferite (piure de cartofi, cartofi natur sau pilaf).

11.4. Tehnologia preparatelor din carne de pasare

Preparatele din carne de pasare sunt pregatite prin asociere cu legume, produse cerealiere si sosuri.
Comparativ cu preparatele de baza din carne de macelarie (carne de mamifere domestice),
preparatele din carne de pasare se caraterizeaza prin:

valoare nutritiva si gustativa deosebita;

durata de prelucrare termica mai mica;
digestibilitate mai usoara;

posibilitati de utilizare si in alimentatia dietetica.

Clasificare. Sortimentul preparatelor de baza din carne de pasare este foarte variat, deoarece
carnea de pasare se poate asocia cu legume, fructe, crupe, paste fainoase si sosuri diferite.

- Angemacht din carne de pui

- Blanchet de pui cu orez
/ Cu sosurl albe - Ciulama de pui cu mamaliguta
- Pui cu smantana

- Pui soté cu arpagic

- ostropel din carne de pui
- pui cu conopida

Preparate din | Cu sos rosu - pul cu fasole verde ( mazare)
Carne de pui - pui cu vinete
< - pui cu masline

- pul cu carne de pui
- legume cu carne de pui
- pui cu rosii

Cu crupe sau - pilaf cu carne de pui
paste fainoase - macaroane cu piept de pui
\ Fara sos - pul in caserole

Materii prime

Carnea de pasdre. Pentru pregatirea preparatelor de baza se utilizeaza carnea de pui, gaini,
curci, rate, gaste, in diferite tipuri de prelucrare sau clase de calitate, conform normativelor in
vigoare.

Carnea de pasare asigura preparatelor o valoare nutritiva mai ridicata decat carnea animalelor de
macelarie, datorita proteinelor complete bogate in aminoacizi esentiali si slabei dezvoltari a
tesutului conjunctiv. Grasimea de pasare este valoroasa atat din punct de vedere caloric, cat si
organoleptic.

Legumele se intrebuinteaza pentru: diversificarea si definirea sortimentului (rosii, fasole verde,
mazare, arpagic, ciuperci, vinete); fierberea carnii sau prepararea sosurilor (ceapa, morcovi,
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telind); prepararea garniturilor (cartofi). Se folosesc legume proaspete sau conservate. Legumele
completeaza valoarea nutritiva a preparatelor din carne de pasare prin aportul lor in proteine
complete, glucide simple, vitamine, saruri minerale. In functie de sortiment pot influenta si
calitatile estetice ale preparatelor.

Produse cerealiere. Dintre produsele cerealiere se intrebuinteaza faina (ca materie prima pentru
sosurile albe sau ca adaos in sosurile rosii, pentru marirea consistentei), orezul si malaiul, pentru
prepararea garniturilor (pilaf, mamaliguta).

Fructele. Se pot utiliza gutui, mere, struguri tamaiosi, prune usc portocale, masline, asociate
cu carne de pui, curcan, gasca, rata.

Procesul tehnologic al preparatelor de baza din carne de pasare

Pentru pregatirea preparatelor de baza din carne de pasare se poate aplica procesul tehnologic
general al preparatelor din legume si carne.

Verificarea calitatii carnii de pasare. In productia culinara se apreciaza in mod curent
prospetimea carnii prin examen organoleptic, care consta in verificarea aspectului, culorii pielii,
consistentei musculaturii si a mirosului. Caracteristicile organoleptice ale carnii analizate se
stabilesc prin comparatie ca conditiile de admisibilitate ale carnii proaspete.

Prelucrarea preliminara. Se realizeaza pentru fiecare componenta din reteta.

Prelucrarea preliminara a puilor difera in functie de tipul de prelucrare (intregi sau transati) si de
starea termica (refrigerati sau congelati).

Puii congelati vor fi scosi din ambalaje si lasati intr-o incapere rece (temperatura maxima 10°C),
pentru decongelare. Se considera decongelata carnea care are in interior +1°C. Nu se recomanda
decongelarea in apa rece sau langa surse de caldura, pentru a nu-si pierde insusirile nutritive si
gustative.

Se verifica starea de curatenie si de deplumare, se flambeaza intorcand pasarea pe toate partile,
se controleaza interiorul carcasei si se spala in jet de apa. In functie de sortiment, puii pot fi lasati
intregi sau se portioneaza

11.4.1. Tehnologia specifica a preparatelor din carne de pasare cu sos alb

Preparatele sunt formate din bucati de carne de pasare in sos alb, cu sau fara garnitura. In mod
frecvent se pregatesc preparatele ,,Ciulama de pui cu mamaliguta” si ,,Pui cu smantana".

Tehnologia specifica preparatului ,,ciulama de pui cu mamaliguta”

Prelucrarea preliminard. Puii se curata, se flambeaza, se spala si se lasa ntregi. Ceapa se curata,
se spala si se cresteaza. Morcovii si telina se spala, se curata si se cresteaza. Faina se cerne.

Fierberea puilor. Puii se pun la fiert in apa rece cu sare, se indeparteaza spuma, se adauga ceapa,
morcovii, telina si se fierb circa 30 min. Se strecoara supa. Puii fierti se portioneaza si se mentin la
cald in putina supa strecurata. Supa se intrebuinteaza pentru prepararea sosului alb. Prepararea
sosului alb. Faina se amesteca cu o cantitate egala de supa racita.

Se incalzeste uleiul, se adauga faina amestecata cu supa si se amesteca bine pentru omogenizare.
Se fierbe circa 30 min, amestecand continuu, pentru a nu se forma aglomerari. Se adauga treptat
supa incalzita, pana se obtine consistenta specifica pentru ciulama (sosul napeaza lingura si a
disparut gustul de faind). Se adauga bucati mici de margarina sau unt deasupra, pentru a nu se
forma crusta.

Formarea preparatului. Coincide cu faza de montare pentru prezentare si servire si se realizeaza
astfel: carnea portionata se scoate din supa, se asaza pe platou sau farfurie si se acopera cu
ciulama.

Servirea. Preparatul se serveste cald insotit de mamaliguta pripita.
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Tehnologia specifica preparatului ,,Pui cu smantana".

Operatiile pregdtitoare sunt: portionarea si sararea puilor, taierea cepei marunt, cernerea fainii si
amestecarea cu o cantitate egala de apa rece.

Indbusirea bucdtilor de pui si a cepei in ulei si apa si separarea carnii inabusite.

Tn sosul format de la indbusirea carnii se adauga faind, sare, smantana, apa (100 ml/portie) si se
fierbe 15 minute.

Formarea preparatului. Sosul se strecoara peste carnea inabusita si se continua fierberea 10 min.
Montarea si prezentarea se realizeaza pe farfurie sau in tambal.

Servirea. Preparatul se serveste cald.

Preparate speciale din carne de pasare

Preparatele speciale reprezentative pentru aceasta grupa sunt: anghemacht cu carne de pui,
blanchet de pui cu orez si pui sote cu arpagic.

din carne de
pui

melor (morcov, ceapa, radacina
de patrunjel)

-Curatarea cartofilor, taierea in
cuburi si fierberea in apa cu

sare

-Spalarea 1amaii si stoarcerea pentru
extragerea sucului

-Cernerea fainii

-Prelucrarea primara a puilor

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, prezentarii si servirea
preparatului preparatului
Anghemacht |-Prelucrarea primara a legu -Puii se fierb in apa cu sare se spumeaza

-Se adauga: morcovi, ceapa radicina de
patrunjel crestate

-Se scoate carnea si se portioneaza

-Se strecoara supa

-Se prepara sosul alb, din faina diluata cu
supa, untura sau ulei si supa, care se fierbe
20 minute

-Se adauga suc de lamaie si bucatile de
carne §i se continua fierberea 5 min

-Se adauga bucati mici de unt la suprafata
-Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie

-Se serveste cald cu garnitura de cartofi natur

Blanchet de

-Prelucrarea primard a legumelor

-Puii se fierb in apa cu sare, se spumeaza, se

spala

-Faina se cerne

-Laptele se fierbe si se raceste
-Faina se desface 1n lapte rece

pui cu orez -Prelucrarea primara a puilor adauga legumele taiate felii
si portionarea. -Se strecoara supa
-Prelucrarea primara a oudlor -Se prepara sosul alb din  faina diluata,
si separarea albusurilor de margarina si supa.
galbenusuri - Se fierb 15 minute.
- Spalarea 1amaii si stoarcerea -Se adauga suc de lamaie si galbenusurile
pentru extragerea sucului -Se introduc bucdtile de pui
-Cernerea fainii -Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie
-Prepararea garniturii de orez -Se serveste cald, cu garniturd de orez
Pui sote cul-Prelucrarea preliminara a puilor -Bucitile de pui se soteaza
arpagic -Arpagicul se opareste, se curata, se |- In grasimea ramasa se indbusa arpagicul

-Se pregéteste sosul alb din: lapte, faina,
smantand

-Sosul se toarna peste bucdtile de pui, se
adauga arpagicul si se mai fierb 15 min.
La sfarsitul fierberii se adauga unt
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11.4.2. Tehnologia specifica a preparatelor din carne de pui cu sos rosu

Tehnologia specifica preparatului ,,Curcan cu masline"

Gramajul portiei: carne 100 g, sos

150 g, masline 150 g

Materii prime |U/M | Cant. Operatii Tehnica prepararii
Montarea pentru prezentare si
bruta pregatitoare servire
pt.10
portii
Carne de curcan - Prelucrarea primara a |- indbusirea cdrnii de curcan
calitatea I, fara a componentelor Ccu ceapa, morcovi, telina;
cap si picioare kg 1,500
Ulei kg 0,150 - Portionarea carnii de |incorporarea condimentelor
Ceapa kg (sare, piper, cimbru, foi de dafin)
Morcovi kg 0,200 curcan si
Telina radicing |k -Taierea marunt a . _ .
Fiing ke 0,150 cepei a apei neces.are'ﬁerbem )
Pasta de tomate |kg 0,100 - Talerera rondele a (150ml/p0rt1e)f1uerberea 30de min.
Vin rosu i 0,500 morcovilor si a - Separarea buca!:ilc.)r de curcani
Méslin;e ke 0,100 telinei — - Preparﬁarea sosuiuz:u :
Sare ke 0,100 - Apestecarea fainii cu |in \fasul In care s-a Inabusit carnea
Piper mécinat|ke 0,400 apa (1:1) _ se Incorporeaza pasta de .tomate,
: 0,030 - Extragerea sucului faina, fierberea cca 15 minute
E;ngudafin ::g 0,002 din 1/2 cantitatea de -Pasarea sosului
T 0,002 lamaie Formarea prepara
Lamaie ke 0,0005 |- Taierea rondele a 1/2 |tului prin asamblarea sosului cu
din cantitatea de
0,200 lamaie bucatile de carne, masline,suc
-Crestarea maslinelor si|de lamaie, vin,fierberea cca 5 min.
oparirea lor. Diluarea |- Montarea pe platou sau farfurie,
pastei de tomate (1:1) |decorarea cu rondele de
lamaie
-Servirea preparatului in stare calda

Tehnologia specifica preparatelor din carne de pui cu sos rosu

Denumirea BreEaratului
ANEFLNNLRLN NN, wavay

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii, montarea pentru

prezentare si servire

Pui cu rosii

-indbusirea bucdtilor de pui cu ceapa in 2/3

Portionarea puilor

untura

Taierea marunt a cepei si a patrunjelului

si apa, separarea carnii cand aceasta este

.|
VETUC

aproape

Oparirea rosiilor; decojirea, taierea capacului,

sata

scurgerea sucului:

-Prepararea sosului din jiul format la inabusirea

carnii, faina, pasta de tomate, sucul de la rosii,

grasime si apa (5 min.)

fiarta, fierberea 15 minute

Diluarea pastei de tomate cu can” titate egala

-Formarea preparatului: asocierea bucatilor de
pui

de apa

inabusite cu sos, pasat, rosii, sare, piper, zahar

-Gratinarea - 15 minute

-Montarea pentru prezentare pe platou sau

farfurie, decorarea cu patrunjel verde tocat

- Servirea preparatului cald

fundatia
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11.4.3. Tehnologia specifica a preparatelor din carne de pasare si crupe

FISATEHNOLOGICA
Grupa de preparate Denumirea preparatului

Preparate de baza din carne de pasare Pilaf cu carne de pui
Caracterizarea preparatului. Preparatul este format din portii de carne de pui asezate langa pilaf,

prezentat cu patrunjel verde deasupra.

Materii prime U/M |Cantitatea bruta [ Gramajul pentru
o
pentru 10 portii |portie produs finit

Carne de pui calitatea | fara |kg 1,300 carne - 90 g

cap si picioare

Ulei 1 0,150 pilaf - 200 g
Ceapa kg 0,150

Morcovi kg 0,100

Telina radacina kg 0,100

Orez kg 0,700

Sare "kg 0,030

Piper boabe kg 0,001

Patrunjel verde kg 0,050

Verificarea calitatilor componentelor se realizeaza prin examen organoleptic si se compara
cu conditiile de admisibilitate.

Vase, ustensile, utilaje. Pentru materii prime: oala pentru fiert puii, cratita pentru pilaf, blaturi
pentru carne cruda, carne fiarta, pentru legume, cutite inox, polonic, linguri, platouri, servete,
cantar, masina de gatit.

Operatii pregadtitoare. Puii se controleaza in exterior si in interiorul carcasei, se curata, se
flambeaza si se spala. Ceapa se curata, se spala: 1/3 din cantitate se taie sferturi pentru supa, iar
2/3 se taie marunt pentru sos. Morcovii si telina se spala, se curata si se taie sferturi. Orezul se
separa de impuritati si se spala. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt.

Tehnica preparadrii. Puii se fierb in apa cu sare, se indeparteaza spuma si se adauga legumele
taiate sferturi (ceapa, morcovii, telina), continuand fierberea pana cand carnea este aproape
fiarta. Supa se strecoara. Puii se portioneaza.

Orezul si ceapa taiata marunt se inabusa in ulei si o cantitate egala de supa. Se adauga cantitatea
de supa necesara fierberii orezului si piperul boabe. Se asaza deasupra orezului portiile de pui, se
acopera vasul si se fierbe la cuptor 20 min.

Montarea pentru prezentare si servire. Preparatul se monteaza pe platou sau farfurie, decorat
cu patrunjel verde deasupra. Se serveste cald.

Verificarea calitatii preparatului se face prin cantarire: Gramajul portiei si al partilor
componente din structura portiei (carne, pilaf) se compara cu retea.

Prin examen organoleptic se verifica proprietatile organoleptice si se apreciaza daca corespund
conditiilor de admisibilitate:

e carne de pui fiarta, portionata, cu garnitura de pilaf, carnea bine
fiarta, nesfaramata, boabele de orez cu volum crescut,
nesfaramate garnitura de orez fara lichid in structura;

e aspect

e alba-galbuie;

e culoarea pilafului
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e placut de carne fiarta impreuna cu adaosuri si de orez, fara gust

e miros .. o.
si miros strain;

e carnea bine fiarta, orezul bine fiert, nesfaramat

e consistenta

11.4.4. Tehnologia specifica a preparatelor din carne depasare pregatite prin frigere la cuptor

Preparatele din carne de pasare pregatite prin frigere sunt considerate fripturi si se asociaza cu
diferite garnituri din legume, cu sosuri.

Tehnologia specifica preparatului ,,pui in caserole” pregatit prin frigere la cuptor

Denumirea Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, prezentarea
preparatului si servirea preparatului
Pui in caserole | Prelucrarea primara a puilor Puii se ung cu untura, se sareaza si

se frig la cuptor; se stropesc cu vin
Prelucrarea primara a legumelor | Costita se inabusa cu apa

proaspete
Scurgerea legumelor conservate de lichid | Morcovii, mazarea, arpagicul si
si trecerea prin jet de apa ciupercile se inabusa in margarina

si apa si apoi se condimenteaza cu
sare si piper

Oparirea  arpagicului, curatarea si | Puii fripti se tempereaza si se
spalarea portioneaza

Taierea costitei sub forma de cuburi Preparatul se prezinta pe platou
sau farfurie, cu garnitura de legume
cu patrunjel verde deasupra si
costita afumata

Prelucrarea primara a ciupercilor, | Se serveste cald.

taierea lor marunt.

Garniturile se obtin prin sotare, inabusire sau fierbere.

11.5. Tehnologia preparatelor din subproduse comestibile de abator

Subprodusele din carne utilizate ca materie prima pentru preparate de baza sunt: limba, inima,
ficatul, creierul, maruntaie de pui, de miel. Sunt surse de proteine cu valoare biologica mare,
vitamine, substante minerale.

Prin asocierea cu legume, paste fainoase, crupe si sosuri diferite, se pregatesc preparate culinare
variate care pot fi incluse in structura meniului pentru dejun ca preparat de baza. Din subproduse
se pot pregati pilaf, papricas, preparate cu sos alb, ciulama, ghiveci, drob.
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Clasificare

(limba cu sos alb
-cusosalb < ficat de porc cu sos de smantana
l_ciulama de rinichi cu mamaliga

(pilaf cu maruntaie de pui
- pilaf { pilaf cu creier de vita
Preparate din subproduse lrizoto cu ficatei de pasare

comestibile de abator

4  papricas din rinichi de porc cu orez.

- papricas L ficat papricas de porc

(ficat de porc cu ceapa
- cu legume sau limba cu ciuperci
masline limba cu masline
cghiveci de maruntaie de miel

11.5.1. Verificarea calitatii

In unitatile de alimentatie publica subprodusele utilizate ca materie prima pot fi refrigerate sau
congelate.

La receptia calitativa se va tine seama de starea termica a acestora, calitatea si conditiile tehnice
de prelucrare corecta din abatoare (recoltare, fasonare).

Controlul calitatii subproduselor comestibile de abator consta in examen organoleptic, analiza
fizico-chimica si control microbiologic.

In mod curent in unitati se verifica calitatea subproduselor prin examen organoleptic: cercetare la
exterior si apoi in sectiune a acestora. Se stabilesc aspectul general, culoarea, consistenta, mirosul,
apreciind in mod deosebit prospetimea, similar cu cea a carnii.

11.5.2.Subprodusele comestibile de abator utilizate pentru preparate de baza din meniu, aportul
lor nutritiv si operatii tehnologice specifice

> Creierul
Frecvent, se utilizeaza creierul de bovine si porc.
Din creier se pot prepara soteuri, snitele, pilaf, sau se poate frige la gratar.

Prelucrarea preliminard. Creierul se tine in apa rece aproximativ 30 min, pentru a se dizolva
cheagurile de sange si sangele din vasele rupte. Apoi se indeparteaza membrana care il acopera
(meningele) si partile sangerande. Dupa curatare, se spala si se tine in apa rece cu sare 20 min,
pentru eliminarea sangelui apoi se scurge.

Fierberea creierului se realizeaza in supa de legume (ceapa, morcov), condimentata cu sare, piper
boabe si acidulata cu otet.

Pregadtirea creierului pentru frigere se poate face in doua variante:
o feliile de creier se trec prin ulei si apoi prin malai;

. fiecare felie de creier se inveleste in hartie pergament, unsa cu grasime si fara sa
mai fie trecuta prin malai).
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> Ficatul

Ca materie prima pentru preparate de baza se poate intrebuinta ficatul de bovine, porcine, ovine
sau pasare.

Cel mai valoros din punct de vedere nutritiv si al calitatilor gustative este ficatul de bovine si de
porc.

Ficatul reprezinta o adevarata sursa de factori nutritivi si terapeutici pretiosi. Valoarea nutritiva
proteica este mult mai ridicata decat a carnii. Constituie o sursa deosebit de bogata de vitamine si
substante minerale. Comparativ cu carnea, ficatul de bovine este mai bogat in vitaminele B1, B2,
PP.

Faptul ca ficatul are in compozitie si vitamina C, intr-o proportie echivalenta cu cea din patlagelele
rosii si un continut important de glicogen, i confera o valoare nutritiva si dietetica complexa si de
mare importanta. Continutul ridicat in fier (de trei ori mai mare decat cel al carnii) permite
utilizarea ficatului in tratamentul anemiilor.

Pentru preparate in alimentatia publica se utilizeaza frecvent ficatul de porc.
Procesele tehnologice ale acestor preparate cuprind operatii comune, si anume:

Prelucrarea preliminard a ficatului. Ficatul se taie, se indeparteaza locul de intrare a vaselor de
sange prin taiere, se indeparteaza cu varful degetelor membrana care il acopera (capsula) si se
spala in apa rece.

Portionarea. Ficatul se portioneaza in functie de preparat, de obicei cate o bucata pentru fiecare
portie.

Indbusirea ficatului. Ficatul portionat conform gramajului se introduce intr-un vas, se adauga
cantitatea de grasime prevazuta in reteta si o cantitate de lichid (supa, apa) egala de obicei cu
cantitatea de grasime. Prelucrarea termica se realizeaza cu vasul acoperit la o sursa de caldura
moderata - temperatura constanta de 100°C - supravegheata cu atentie pentru a evita rumenirea
ficatului. Dupa un scurt timp fierberea se continua in sucul propriu, care se elibereaza din ficat sub
actiunea caldurii.

Inabusirea este unul din tratamentele termice care asigura obtinerea unor preparate mai usor
digestibile, cu conservarea maxima a factorilor nutritivi in interiorul produsului.

Pregdtirea pentru prdjire. Bucatile de ficat se trec prin faina si se scutura bine pentru a inlatura
faina in exces. Stratul de faina nu trebuie sa fie gros si nici aplicat prea devreme, deoarece se
umezeste, formand un aluat, care la prajire da un aspect necorespunzator preparatului.

Prdjirea. Se incalzeste grasimea la 160°C, se introduc bucatile de ficat si se prajesc la temperatura
constanta (foc moderat), pe ambele parti, pana cand capata culoare brun-roscata si este bine copt
in interior.

Procesul de prajire poate fi controlat prin aprecierea proprietatilor organoleptice specifice
produsului prajit, scaderea in.greutate si procentul de ulei absorbit.

> Rinichii
Rinichii utilizati ca materie prima pentru preparate culinare pot proveni de la bovine, porcine sau
ovine.

Din punct de vedere nutritiv, rinichii constituie o sursa importanta de vitamine si substante
minerale asemanatoare ficatului, in special cei proveniti de la animalele tinere.

Pentru preparatele de baza se utilizeaza frecvent rinichii de porc, care se pot pregati sote, la gratar
sau mancaruri cu macaroane, cu galuste, cu orez, papricas sau ciulama.

Prelucrarea preliminard. Rinichii de porc se spala, se taie longitudinal, se indeparteaza capsula, se
tin 30 minute n apa rece cu otet, se scot, se oparesc, se spala cu apa rece si se taie cuburi mici.

Fierberea rinichilor. Bucatile de rinichi se pun la fiert cu apa si sare. Se indeparteaza spuma, se
adauga ceapa, morcovii si telina si se continua fierberea aproximativ o ora.
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> Limba

O pondere mare in aceasta grupa o au preparatele din limba de vita, a carei structura si valoare
alimentara este asemanatoare carnii. Se poate asocia cu ciuperci, marar, tarhon, masline, pireuri
(de spanac, cartofi) si sosuri diferite (de smantana; tomat, brun, Madera, picant etc).

Prelucrarea preliminard. Limba se curata, se spala bine cu peria, se opareste si se spala din nou cu
apa rece.

Fierberea limbii. Limba de vita se pune la fiert in apa rece cu sare, se indeparteaza spuma, se
adauga ceapa, morcovii, telina radacina si se continua fierberea.

Separarea in vas cu apd rece. Limba fiarta se scoate intr-un vas cu apa rece.
Curdtarea limbii de pielita.
Portionarea. Limba curatata de pielita se taie felii (cate doua felii pentru fiecare portie).

Transformari in timpul procesului tehnologic al preparatelor din subproduse comestibile de
abator

Procesul tehnologic al preparatelor din subproduse de abator cuprinde operatii de prelucrare
preliminara si termica.

Prelucrarea preliminara a componentelor determina pierderi cantitave si indepartarea
membranelor, vaselor si cheagurilor de sange, precum si pierderi cantitative de factori nutritivi
hidrosolubili.

Pierderi suplimentare se produc atunci cand se folosesc subproduse congelate.

Tratamente termice aplicate subproduselor pentru pregatirea preparatei speciale sunt: fierberea,
prajirea, frigerea.

Prin fierbere se produc pierderi in greutate, in special prin eliminarea partiala a apei, a substantelor
minerale, a substantelor extractibile solubile in apa si prin topirea grasimii.

Din totalul pierderilor, apa reprezinta 80-90%. Pierderea in greutate prin fierbere este mai mare
cand subprodusul este portionat in bucati mici. Fierberea limbilor intregi asigura curatirea lor
eficienta si reducerea pierderilor in greutate.

Prin prdjire, care se realizeaza la temperatura de 160°C se produc modificari mai profunde in
componentele subproduselor. Din cauza temperaturi ridicate se formeaza la suprafata o crusta,
rezultata din denaturarea proteinele si a grasimii, care imprima carnii gust si aroma caracteristice.

Datorita crustei, pierderile de apa si substante nutritive sunt mai reduse in comparatie cu fierberea.
Culoarea brun-roscata a crustei este data de caramelizarea glucidelor si de compusii melanoidici
formati in cursul reactia Maillard (dintre glucide reducatoare si unii aminoacizi). Prin prajirea in
grasime datorita temperaturii de 160...180°C, precum si altor factori, ca suprafata mare de contact
cu aerul si cu vaporii de apa care se degaja, au loc modificari ale grasimii. Apa care intervine este
cea preexistenta in produs, de aceea sa recomanda zvantarea perfecta a produsului inainte de a se
introduce la prajit si pudrarea cu faina. In cazul unei supraincalziri, glicerina se transforma in
acroleina cu formare de vapori iritanti si produsi toxici.

Realizarea prajirii corecte face ca efectele temperaturii asupra grasimii sa fie minime.

Cu toate ca prin prajire se degaja substante aromatice, care provoaca secretii mai abundente de
sucuri digestive, prajirea este considerata ca avand efecte nefavorabile asupra organelor digestive,
fiind contraindicata in unele afectiuni.

Prin frigere pe gratar (ficat, creier, rinichi), pierderile in greutate sunt mai mici (31%), nu se
produce imbibarea cu grasime ca in cazul prajirii, frigerea avand un caracter dietetic.

Regimul termic influenteaza mult continutul final in vitamine. La frigere se distrug vitaminele A si
E. Pr3jirea ficatului in margarina determina pierderi de 15% la vitamina B 1, 6% vitamina B6 si 13%
vitamina PP. Utilizarea patrunjelului verde, a untului sau a lamaii, la servirea preparatelor
compenseaza o parte din aceste pierderi.
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Sortimente si tehnologii specifice ale unor preparate din subproduse

Sortiment
gramaj/portie

Componente

UM Tehnologia specifica

Operatii pregititoare

Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare si servire

Rizoto cu ficdtei de
pasare

- ficat (60 g)

- rizoto si cagcaval
215g)

- ficat de gaina si
pui

-ulei

-orez

- ceapa

- morcovi

- telind radacina

kg |- Taierea ficatului bucati
kg |atelinei
kg |spalarea

kg |- Curatarea cagcavalului de
kg |coaja, trecerea prin razd toare

1 -Téierea felii a cepei, morcovilor si |- Prepararea sosului: din ceapa,

kg |- Alegerea orezului de impuritati, |de tomate, supa , fierberea 30 minute

- inabusirea ficatului in grasime si apa
grasime, morcovi, telina, fdina, pasta
-Formarea preparatului: Pasarea

sosului peste ficatei condimentarea cu
sare, piper

Operatii pregatitoare

-faina kg |- Impartirea uleiului: 1/4 -Fierberea 10 min, condimentare finald
- pasta de tomate 1 pentru inabusirea ficatului, 1/4 |cu vin
- vin alb 1 pentru prepararea  garniturii  de |-Prepararea garniturii din orez,
- supd de pasare kg |orez, 1/2 pentru prepararea sosului |grasime, supd de pasdre, sare,
- cascaval kg fierberea la cuptor cu vasul acoperit 20
-sare min.
- Montarea pe platou sau farfurie:
garnitura de orez montata estetic, ficatei
cu sos, presdrarea cagcavalului ras
Sortiment Componente UM Tehnologia specifica
gramaj/portie

Tehnica prepararii, montarea pentru
[prezentare si servire

Papricas din rinichi
de porc
cu orez

- rinichi (60 g)
- Orez cu sos
(200 g)

Ficat papricas
de porc
- ficat (70 g)

- cartofi (180 g)
-sos (100 g)

- rinichi de porc

- untura sau ulei
- ceapa

- ardei gras

- faina

-orez

-sare

- piper macinat

- boia de ardei dulce
-vin alb

- otet 9°

- patrunjel verde

- supd de oase

- ficat de porc
- ceapd
- unturd sau ulei

-cartofi

- vin alb

- supa de oase

- boia de ardei
dulce

- patrunjel verde
-sare

kg |- Spalarea rinichilor, taierea in
doud longitudinal, indepartarea
kg capsulei, pastrarea in apa cu otet
kg |30 minute, oparirea, spalarea cu
apa rece, taierea marunta

kg |- Taierea marunta a cepei
ardeiului si a patrunjelului

L indbugirea rinichilor cu 1/2 din grasime si
apa, separarea lor

L Prepararea sosului: indbusirea cepei in
1/2 grasime si apa, incorporarea fainii
lamestecatd cu apa rece, a condimentelor (boia
de ardei, sare, piper), supa de oase, fierberea
30 minute.

- indepartarea impuritatilor din
kg |orez, spilare, scurgere

kg |- impértirea grasimii: 1/2
kg pentru indbusirea rinichilor si

kg 1/2 pentru prepararea sosului

kg -Téierea ficatului 5-6 bucati
kg [pentru o portie

kg [-Taierea cepei si a patrunjelului
verde marunt
kg - Prepararea cartofilor ,,natur"

L Formarea preparatului. asocierea sosului cu
inichii inabusiti, orez, ardei gras, fierbere 30
inute, incorporand spre sfarsit vinul
L Montarea pe platou sau farfurie, decorat cu
atrunjel verde
L Servirea preparatului cald

- inabugsirea bucdtilor de ficat in

grasime si apd

s Prepararea sosului: din ceapa,
grasime, boia de ardei dulce, sare, supa de oase,
fierberea 20 minute

- Impartirea grasimii: 2/3
1 |pentru indbusirea ficatului si 1/3
1 pentru prepararea sosului

ROMTENS
ﬁ

L Formarea preparatului: asocierea
sosului cu ficatul indbusit
L Fierberea 10 minute; condimen-
are finala cu vin
s Montarea: pe platou sau farfurie
ucatile de ficat, sos, garnitura de cartofi natur,
decorarea cu patrun jel verde taiat marunt

s Servirea preparatului cald.
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11.6. Tehnologia preparatelor din carne de vanat

Carnea de vanat utilizata ca materie prima pentru preparatele culinare provine de la pasari
salbatice (potarniche, porumbel, prepelita, fazan, rata etc. si de la mamifere salbatice (iepure,
capra, porc mistret etc).

Din aceasta carne se pregatesc preparate obisnuite, asemanatoare celor din carne de macelarie sau
pasare, sau preparate speciale, care pot construi piese pentru expozitiile culinare. Desi foarte
apreciate pentru calitatile lor gust. preparatele din carne de vanat trebuie consumate ocazional,
fiind mai greu digestibile.

Mirosul si gustul specific al carnii de vanat, precum si tesutul fibros dezvoltat impun operatii
tehnologice specifice de fezandare si marinare.

Pentru pregatirea preparatelor, carnea de vanat se asociaza frecvent cu masline, ciuperci, arpagic,
sosuri albe si specifice pentru vanat.

Rata salbatica se prepara cu varza murata, castraveti murati, mazare verde si diferite fructe
(masline, gutui, struguri, portocale etc).

Din carne de vanat se pot pregati preparate ca pilaf, papricas, tocana, ostropel, escalop, sarmale,
chiftelute, parjoale etc.

Vanatul poate fi preparat intr-o gama foarte variata, cu adaos de legume, fructe.

Procesul tehnologic de realizare a preparatelor din vanat este asemanator cu cel de realizare a
preparatelor din carne si legume, cu recomandarea ca in timpul prelucrarii termice sa se adauge o
parte din baitul utilizat anterior, sange sau vin.

Clasificarea preparatelor din carne de vanat

-Siéﬁﬂfé-cu-ciuperciﬂ
[ --preparate-din-iepurei--iepure-cu-masline,
\--chivet-de-iepuref

1
Preparate-de-vanat < --preparate-din-caprioara - (--medalion-de-caprioara-cu-ciuperci

< --escalop-cu-ciuperci
\-.spinare-de-caprioara-cu-sos-de-smantanaf

-»fazan-a-la-Nevaf

11.6.1.Operatii tehnologice comune

Pentru pregatirea vanatului se efectueaza urmatoarele operatii: eviscerarea, fezandarea in blana
sau penaj, inlaturarea penajului si a blanii, marinarea (indepartarea mirosului neplacut specific
vanatului), portionarea dupa necesitati.

Fezandarea naturald este procesul de maturare mai indelungata, care asigura fragezimea carnii de
vanat. Se aplica vanatului intreg, in blana sau penaj, eviscerat , prin pastrarea acestuia suspendat
intr-o incapere racoroasa timp de 2-5 zile.

Marinarea sau fezandarea artificiala se aplica dupa fezandarea naturala, avand ca scop, pe langa
fragezimea carnii, inlaturarea mirosului neplacut, specific vanatului, imbunatatirea gustului si
aromatizarea carnii. Se poate realiza in urmatoarele variante:

Marinarea cu legume crude (bait, crud). Carnea se proportioneaza in bucati mari, se asaza intr-un
vas de lut sau emailat, se presara cu sare, piper boabe, cuisoare, foi de dafin, felii de ceapa,
morcov, telina, doua parti vin si o parte otet, diluate cu apa.

Se amesteca totul si se lasa la teperatura de 10... 15°C, in functie de specie 2 pana la 6 zile. Pentru
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vanatul tanar marinarea poate dura 2-3 ore.

Marinarea cu bait fiert. Baitul se prepara din apa, zarzavat, condimente, otet si vin alb. Acestea
se fierb in vas acoperit timp de 5-6 min, se retrage vasul de pe foc si se tine acoperit pana se
raceste. In cazul in care carnea se pregateste in aceeasi zi, marinata se poate turna calda peste
vanat. Daca vanatul se pregateste dupa cateva zile, compozitia de marinare se raceste si apoi se
introduce carnea de vanat portionala, pastrandu-se la rece, in vasul acoperit (fara sa inghete).

In perioada marinarii, carnea trebuie intoarsa zilnic si pastrata in bait pana la preparare, astfel se
innegreste si se usuca la suprafata.

La bait nu trebuie sa se foloseasca otetul sau vinurile de culoare inchisa (rosii) deoarece modifica
culoarea carnii spre brun. Se va intrebuinta vin vechi, alb, cu aroma placuta si diluat in parti egale
cu apa. Otetul va fi folosit in concentratie mica (o parte otet, 10 parti apa).

Pentru preparatele din carne de vanat, se recomanda ca in timpul prelucrarii termice sa se adauge
cateva linguri de bait sau de vin alb.

O carne bine maturata este suculenta, moale, frageda, are gust si aroma placuta si se digera mai
usor.

Marinarea trebuie sa se realizeze corespunzator, astfel carnea va miros neplacut de otet, iar in
timpul pregatirii preparatului se va intari si greu de digerat.
Se tine in bait, de obicei, vanatul mare si vanatul cu pene si miros puternic (rata, gasca salbatica).

Unele specii de vanat, ca prepelita, potarnichea, fazanul si chiar iepurele se prepara fara o
prealabila fezandare.

Vanatul poate fi conservat ,,in blana" sau ,,in pene"” cu ajutorul frigului, prin refrigerare si congelare.
Refrigerarea se realizaza la temperaturi de -2°.. .-4°C iar congelarea se face dupa refrigerare,
atingand temperaturi intre -25° si -30°C. Se pastreaza timp de 6-10 luni in depozite frigorifice la
temperaturi de -18°, -23°C si la umiditate relativa a aerului de 95-100%.

Vanatul cu putina grasime este drapat cu grasime simpla sau felii de sunca. Rozmarinul, cimbrul sau
tarhonul (precum si alte mirodenii) se adauga in interiorul pasarii.

11.6.2. Tehnologia specifica preparetelor din carne de vanat
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preparatului

fundatia
ROMTENS

Operatii pregititoare

Tehnica prepararii, montarea pentru

prezentare si servire

Iepure cu sos d

e lamaie (a la grec)

- Marinarea carnii de iepure in baif (felii de - in
ceapd, morcovi, telind, apé, otet, piper boabe, - i

fibusirea cdrnii de iepure cu ulei si apa
nabusirea arpagicului

sare, foi de dafin, cimbru), timp de 12 ore; - Pr¢|

pararea sosului din: ceapd, morcovi, telina,

portionarea

ulei, apd, pasta de tomate, lichid de marinare,

- Taierea cepei, morcovului si telinei astfel: fiegbererea 60 minute, condimentarea cu foi de

jumatate din cantitate felii (pentru bait) si dafin,|piper mécinat, usturoi, cimbru, vin

- Formarea preparatului. asocierea carnii cu sos

médrunt (pentru sos)

pasat, arpagic, masline

- Taierea usturoiului felii

- Fierberea - 10 min

- impértirea uleiului: 1/4  pentru inabusirea { Monfarea pe platou sau farfurie,
‘pagi i, 1/4 pentru sos, 2/4 pentru decorarea cu felii de lamaiie

inabusirea carnii

- Servirea preparatului cald.

Tepure

cu masline

de ceapi, morcovi, telind, otet diluat, grhs cu ul

- Marinarea cérnii de iepure, 12 ore In baif - Ingbugsirea cdrnii de iepure, a cepei, a ardeiului (felii

gi siapa

- Completarea cu apa fiarta, pastd de tomate,

piper, foi de dafin, cimbru); portionarea
- Oprari maslinelor

usturoi, fierberea 40 minute

- Taierea ardeiului gras fasii

- Formarea preparatului - asocierea cirnii si a

- Taierea lamailor rondele foarte subtiri

sosului cu masline, sare, piper

- Taierea patrunjelului marunt

- Fierberea pana cand carnea este bine fiarta,

condimentarea cu vin si coniac

- Montarea pe platou sau farfurie, decorarea cu

rondele de lamaie si patrunjel verde

- Servirea preparatului cald sau rece

E;g&’gt de jepure

- Legumele se curata, se spalia si se taie

- Carnea se inabusa in apa si ulei, se prepara sosul

- Carneaq se scoate din baif i se portioneaza

din ceapi. morcovi. felind taiatd marunt si

indbusgite in srisime i api, se stinge cu singe de

iepure, se adaugad fami amestecatd cu apa 51 se

fierbe 30 min. Sosul obtinut se paseazi _peste

bucitile de carne. Se adauga cimbrul, foile de

dafin, piper micinat, usturoinl tocat marnt si o

parte din coniac. Se taie bucdti mici costita

afumati 31 se lasa la cuptor. Sepagat.se indbusa

arpagicul si ciupercile si se adaugi peste

carnea cu sos. Se fierb impreuni 10 minute pentru

uniformizarea gustului. La sfarsit se adauga vinul,

restul de condac

-Se serveste fierbinte.

- Carneq se fine in baif circa 24 ore, se Zvanta,

- Carnea se trece prin faind, se pune in ulei. Se lasa

se porfioneazi in forma de medalion 51 se bate

pidni la caramelizarea glucidelor. se adauga

- Fding se cerme

ciupercile i sarea. Dupa 10-15 minute se adauga

- Ciupercile conservara: se scurg de lichid, se

sosul de vanat, untul si se fierb 15-20 minute.

trec prin jet de api rece si se taie lame;

- Preparatul se prezinta pe platou: pe feliile de

ciupercile proaspete se curdija. se spala s5i se

pdine se agazi bucatile de carne, se toarni sosul de

taie lame

ciperci, se decoreazi cu felii de rogii si salatd

- Pdinea: se taie felii, se curita de coaja. se

verde.

indbusi in grasime

Fazan

la tava

- Se prepara baitul

- Fazanul (pieptul) se impaneazi cu slanini_ in

- Fazanul: se curidtid de pene. fulgi, se inlaturd
piciomusele. se trece prin flacard_ si se tine in apd

tava unsd cu ulei se asard legumele tiiate, piperul
vi fazanul apa (200 ml). bait strecurat =i se

bait 6 ore

introduce la cuptor aprox. 1 ord. Se stropegte din

- Sldnina: se taie felii subtiri 5i se pastreazi cin

d in cind cu sucul format. Cand carnea a

intr-un vas cu gheata

capatat culoarea rumena se scoate de la cuptor,

- Morcovil, pastdrnacul, ftelina se spala, 51 54

sucul se strecoard. Praparatul se prezinti pe platou

taie felii subtird

cu decor din buchetele de pitruniel verde

- Patrunjelul verde se curita, se spali, se taie - 3
buchetele

e serveste cald cu diferite garnituri.

- Ceapa: se curata_ se spali_ se taie felii

. Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORE
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Verificarea calitatii materiilor prime. Materiile prime folosite trebuie sa corespunda indicilor
stabiliti in standardele de stat

Ustensile si utilaje folosite: cratita, blat de lemn, cutit, lingura de lemn, iahar gradat, servet de
bumbac, aragaz.

Operatii pregatitoare. Carnea de iepure se tine in bait 12 ore, se zvanta, se portioneaza, se sareaza.
Ciupercile proaspete se spala si se taie lame, ciupercile conservate se scurg de lichid, se spala si se
taie lame. Faina se cerne. Morcovii, telina radacina se spala, se curata, se apala din nou si se taie
marunt. Pasta de tomate se dilueaza 100 ml apa. Ceapa se curata, se spala si se taie pestisori.

Tehnica prepararii. Carnea se portioneaza, se inabusa impreuna cu ceapa in ulei si apa. Dupa
inabusire se scoate carnea, iar in sucul format se adauga morcovi, telina, apa si se continua
fierberea. Cand s-a redus cantitatea de lichid, se adauga pasta de tomate, usturoiul, foile de dafin,
piper, cimbru, faina amestecata cu apa (100 ml), jumatate din cantitatea de vin. Se adauga 500 ml
bait strecurat si se continua fierberea 15-20 min. Sosul se paseaza peste carne. Ciupercile inabusite
in ulei si apa se adauga peste carne. Se introduce la cuptor 15-20 minute si se adauga vin.

Indicii de calitate ai produsului finit:
e carnea bine patrunsa
e raport corespunzator intre sos si carne
e gust si aroma specifica componentelor
e potrivit condimentat
e prezentat estetic

Verificarea calitatii produsului finit. Produsul trebuie sa corespunda indicilor stabiliti la punctul
anterior. Trebuie precizate eventualele modificari ce apar si cauzele care le-au generat.

Modul de prezentare si servire. Preparatul se prezinta pe platou sau farfurie, cu sos de ciuperci.
Se serveste cald.

Modificari ale carnii de vanat sub influenta diferitelor tratamente

Prin tratarea termica pot avea loc, cu o intensitate mai mica sau mai mare, o serie de modificari.
Aceste modificari depind de temperatura la care este supusa carnea. In general tratamentul termic
determina imbunatatirea proprietatilor organoleptice (textura, gust, aroma), imbunatatirea
digestibilitatii si a coeficientului de utilizare.

11.7. Tehnologia preparatelor din peste, crustacee, moluste si batracieni

11.7.1.Tehnologia preparatelor din peste

Pestele constituie una din cele mai valoroase materii prime pentru din alimentatia publica, fiind
utilizat pentru pregatirea unei game variate de preparate culinare, atat in meniurile simple cat si
in cele complete. O masa deosebita nu poate concepe fara un preparat din peste, estetic prezentat
si apetisant.

Preparatele din peste au urmatoarele caracteristici:

se pregatesc din pesti a caror carne prezinta calitati nutritive si gustative deosebite;

se asociaza de obicei cu sosuri speciale pentru peste, sau derivatele sosurilor de baza;
pentru realizarea lor se aplica tehnologii variate, cu grad de complexitate diferit;

pot ocupa loc diferit in meniu, in functie de specia de peste si de tehnologia specifica
grupei de preparate;

au gramajul portiei mai mic, exceptie facand cele care se pot servi ca preparate de baza.
o foarte multe preparate se pot servi atat calde cat si reci;

e au calitati senzoriale si nutritive deosebite.
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11.7.1.1 Locul in meniu

Preparatele speciale din peste pot ocupa in cadrul unui meniu pentru dejun sau cina un loc
determinat de tehnologia specifica grupei respective:

e gustdri reci - oua, ardei sau rosii umplute cu pasta de peste, tartine cu pasta de peste, cu
batog, zacusca etc;

e gustdri calde - chiftelute, crochete, carnati din peste;

e antreuri reci - file de peste cu salata a la russe in aspic, medalion sau rulou de peste cu
salata a la russe, peste rasol, peste cu sos de lamaie (a la grecque), cu sos de usturoi
(spaniol);

e antreuri calde - peste rasol, pane Meuniere, la gratar, gratinat etc.

e preparate culinare lichide - crema de peste, ciorba cu perisoare din peste (salau, stavrid);

e preparate de bazd - (mancaruri) crap cu sos Madera, cu sos de vin, peste portughez,
provincial, ghiveci etc.

Includerea in meniuri a acestor preparate este in functie de sezon, zona geografica, traditiile
culinare ale consumatorilor.

Preparatele de baza din peste sunt pregatite prin asociere cu legume, produse cerealiere si sosuri.
Comparativ cu preparatele de baza din carnea de mamifere, preparatele din peste se caracterizeaza
prin:

e sortiment diversificat determinat de varietatea speciilor de pesti utilizate in alimentatie, a
proceselor tehnologice aplicate pentru pregatirea lor si a posibilitatilor de asociere cu
diferite alimente;

e posibilitatea de utilizare si in alimentatia dietetica;

e timp relativ scurt de pregatire culinara;

e valoare nutritiva mare determinata de proteine complete, grasimi usor asimilabile,
continutul ridicat in vitamina A si D si in substante minerale in special fluor si iod);

e calitati gustative deosebite si digestibilitate usoara.

Clasificare.

 frigere-la-gratar---crap-spaniol,-scrumbii-a-la-grec
reci < fierbere---pana-de-somn-cu-usturoi,-stiuca-
umpluta-prajire-si-fierbere---zacusca-de-morun

Preparate-dinf

peste “ (frigere-la-gratar---frigarui-de-morun, -saramura-de-crap
frigere-la-cuptor + --shiveci-de-morun,-crap-matelot]
calde - | --crap-pescaresc,-crap-umplut-cu-nucif

fierbere---cega-rasol,-crap-rasolf
( pastravi-Meunieref|
\ prajire < file-de-salau-Colbert
| crochete-de-peste,-somn-pane-cu-unt-si-cartofiq

\

11.7.1.2 Materii prime

Pestele. Pentru pregatirea preparatelor de baza se pot folosi:

pesti de apa dulce: crap, platica, lin, somn, biban, pastravi, stiuca, salau etc;
pesti marini: calcan, chefal, stavrid, palamida, lufar, scrumbia albastra etc;
pesti migratori: morun, nisetru, cega, pastruga, scrumbie de Dunare;

pesti oceanici: cod, merlucius, stavridul mare, macrou, hering, cambula etc.

Pestele fiind componenta principala, determina varietatea sortimentala si influenteaza in cea mai
mare masura valoarea nutritiva, calitatile senzoriale si digestibilitatea preparatelor.
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Valoarea nutritiva a carnii de peste este ridicata datorita proteinelor comitete, a grasimilor usor
asimilabile si a continutului ridicat de vitamine (B2, B6, D) si de substante minerale (fosfor, sodiu,
potasiu, clor, calciu si iod).

Carnea de peste se asimileaza mai usor decat cea de mamifere, gradul de isimilare al pestelui
proaspat fiind de 97%.

Calitatile nutritive sunt maxime la pestele proaspat. Pe masura ce pestele se invecheste, valoarea
nutritiva scade si devine toxic cand este alterat. Din acest motiv se impune verificarea prospetimii
pestelui la receptie si inainte de a fi introdus in productia culinara.

Legumele se utilizeaza pentru fierberea pestelui (ceapa, morcovi, patrunjel radacina), ca adaos in
sosuri (rosii, ardei, ciuperci), pentru prepararea garniturilor (cartofi), pentru prezentarea
preparatelor (rosii, patrunjel verde). Ele intregesc valoarea nutritiva prin aportul de glucide,
vitamine hidrosolubile si substante minerale. De asemenea, imbunatatesc calitatile gustative,
estetice si valoarea energetica a preparatelor din peste.

Produsele cerealiere. Dintre produsele cerealiere se utilizeaza faina si malaiul pentru prajirea
pestelui si orezul, care asociat cu carnea de peste asigura diversificarea sortimentului.

Utilizarea produselor cerealiere pentru pregatirea preparatelor din carne de peste imbunatateste
valoarea nutritiva a acestora prin aportul lor in proteine partial complete, vitamine hidrosolubile,
substante minerale si glucide.

Sosurile. Preparatele deosebite din peste pot avea in structura portiei sosuri reci sau calde, in
functie de temperatura de servire a preparatului. Se pot utiliza:

e sosurile reci, ca sosul verde pentru peste, sos de lamaie (a la grec), maioneza cu aspic, cu
mustar, sos vinegret, sos de hrean, de usturoi;

e sosuri calde speciale pentru peste ca sosul alb cu vin, sos Colbert, sos Meuniere (cu sau fara
capere), sos suprem, sos olandez sau Madera.

11.7.1.3 Operatii tehnologice

Verificarea calitatii pestelui se realizeaza de obicei prin examene organoleptice pentru stabilirea
starii de prospetime si recunoasterea speciei de baza analizei caracteristicilor acestuia (forma
corpului, culoarea, lungimea, masa).

Pestele poate fi primit in unitatile de alimentatie publica viu, proaspat (eviscerat sau neeviscerat),
refrigerat, congelat, sarat, afumat sau sub forma semiconserve sau conserve de peste.

Continutul mare in apa si in substante nutritive favorizeaza alterarea carnii de peste. De aceea se
impune verificarea calitatii pestelui in diferitele etape ale productiei culinare si anume la receptie,
in timpul depozitarii si inainte de introducerea in procesul tehnologic. Calitativ se urmareste in mod
deosebit starea de prospetime a pestelui determinata prin examen organoleptic.

Pestele proaspdt are mucusul in cantitate mica, transparent, fara miros, corpul tare, pielea intinsa,
umeda, lucioasa sau usor mata; solzii luciosi, bine fixati pe piele; globii oculari sunt bombati, cu
corneea transparenta, cu pupilele bine evidentiate; gura este inchisa; branhiile rosii sau roz,
umede, lipsite de mucozitati, operculele bine lipite de branhii, se ridica greu si revin in pozitia
initiala; abdomenul are forma normala, consistenta rigida, lipsit de pete; anusul are aspect albicios,
este retractat si inchis; musculatura spatelui este tare, elastica, se desprinde greu de pe oase, in
sectiune este neteda, stralucitoare, de culoare roza sau cenusie alba, cu miros placut.

Pentru pestele congelat se verifica proprietatile organoleptice in stare congelata si decongelata.
Dupa decongelare, pestele trebuie sa prezinte caracteristicile organoleptice ale pestelui proaspat.

Prelucrarea preliminara a pestelui proaspat se face astfel: Curdtirea de solzi (daca are) se
realizeaza cu cutitul special.
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Eviscerarea se executa astfel: pestele se spinteca pe abdomen de la coada la cap se scot intestinele
cu atentie, dupa care se scot branhiile, iar la cap se indeparteaza si osul amar, care se afla intre
cap si corp. Pestele mic, sub 200 g, nu se spinteca, intestinele scotandu-se dupa ce se scot branhiile,
apasand pe abdomen si tragandu-le afara prin golul lasat de branhii.

Decapitarea. In cazul in care retetele prevad decapitarea, aceasta se face la nivelul capacului osos
care protejeaza branhiile (nu sub ele).

Spdlarea. Pestele se spala repede, in jet de apa rece. Pastrat in apa, pestele isi pierde din calitatile
nutritive si gustative, se imbiba cu apa si se prelucreaza mai greu. Pestele spalat se lasa pe un
gratar, ca sa se scurga de apa.

Portionarea se face facultativ in functie,de preparat. Se trece imediat la prelucrarea termica. Nu
se va pastra la frigider decat maximum 8 ore.

Filetarea. In functie de specia de peste si preparat se pot realiza operatii specifice, in special
filetarea. Se aplica pentru pestele mare (salau, somn, cod, morun, nisetru, stavrid etc); se
sectioneaza transversal pestele in dreptul capului, pana la coloana si apoi se deplaseaza cutitul
orizontal, de la cap spre coada de-a lungul coloanei vertebrale. Se intoarce pestele cu 180° (partea
care a fost pe blat deasupra) si se repeta operatia pentru a scoate si al doilea fileu.

Prelucrarea preliminara a pestelui congelat.

Pestele congelat se decongeleaza in apa rece timp de 2-4 ore in functie de marime. Metoda prezinta
urmatoarele avantaje: durata mai scurta, reducerea oxidarii substantelor din stratul superficial al
produsului si evitarea pierderilor in greutate.

Pestele mare sau bucatile mari de peste se decongeleaza lent, la temperaturi ale mediului care nu
depasesc 10°C, asezat pe mese sau pe stelaje. Este strict interzisa decongelarea pestelui langa
surse de caldura sau in apa fierbinte.

Pestele decongelat trebuie sa aiba toate caracteristicile de calitate ale pestelui proaspat si i se
aplica aceleasi operatii de prelucrare preliminara.

Dupa decongelare, indiferent care a fost procedeul (in apa sau in aer) trebuie prelucrat termic sau
pastrat timp scurt in conditii de refrigerare ( 0...+ 4°C).

Prelucrarea termica

Pentru pregatirea preparatelor de baza din peste se aplica inabusirea, fieberea, frigerea, prajirea,
gratinarea. Particularitatile structurale ale carnii de peste si anume: fibre musculare fine, scurte,
tesut conjunctiv fin si in proportie redusa determina friabilitatea carnii de peste, scurteaza timpul
de prelucrare termica si impun adaptarea procedeelor tehnice in vederea asigurarii calitatii
preparatelor.

Fierberea. Pestele se introduce in lichid acidulat cu otet, suc de lamaie, rosii etc, care trebuie sa-
 acopere complet.

Se fierbe la foc lent 10-20 min, in functie de marimea pestelui. Lichidul acidulat favorizeaza
coagularea rapida a proteinelor de la suprafata, impiedicand sfaramarea pestelui si asigurand
mentinerea substantelor nutritive si gustative.

Indbusirea. Consta in incalzirea pestelui in grasime si o cantitate mica dechid. Pentru peste, se
realizeaza, de obicei, la cuptor, constituind prima faza a procesului tehnologic al preparatelor de
baza (mancaruri).

Frigerea (la gratar). Bucatile de peste, avand grosimea care nu va depasi 4 cm, se ung cu ulei pe
ambele parti, se asaza pe gratarul bine incins si se vor frige pe ambele parti. Pestele se intoarce
numai dupa ce s-a fript bine pe o parte, formand o crusta rumenita.

Carnea de peste este fripta cand se desprinde cu usurinta de pe os. Sararea se face la sfarsitul
tratamentului termic pentru a impiedica solubilizarea ti dializa substantelor nutritive prin osmoza.

Frigerea la cuptor (coacere). Pestele se asaza in tava, se adauga grasimea si se introduce in cuptorul
incins.
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Prdjirea. Pestele intreg sau portionat (in functie de marime) se zvanta bine, se sareaza si se lasa
30-40 min, se sterge cu un servet uscat, se trece prin faina (simpla sau amestecata cu boia dulce
de ardei) si se introduce imediat in grasimea incalzita la temperatura de 140-160°C (intr-o tigaie
adanca), in tigaia basculanta sau bazinul cu ulei al friteuzei. Se prajeste pe ambele parti pana se

rumeneste (culoare galben-aurie).

Tehnologia specifica preparatelor de baza din peste

Operatii pregatitoare

Denumirea preparatulni

Tehnica prepararii, montarea pentru

prezentare, servire

Marinata cu stavrid

Decapitarea pestelui

-Condimentarea pestelui cu sare si piper

Taierea cepel felii. gpdrirea

-Indbusirea pestelui in cuptor 10 min (cu ulei si

Taierea morcovului si a telinei felii

apa)

Taierea marunta a patrunjelului verde

-Preparareq sosulyl (marinat) din: ceapd, morcovi,

Taierea lamaii felii

telina, ulei, apa. faina, pastd de tomate, otet, foi de

Impartirea uleiului: 1/2 pentru indbusirea

dafin, sare, fierberea 20 min, pasarea

pestelui, 1/2 pentru prepararea sosului

- Formarea preparatului; asocierea pestelui

indbusit cu sos, vin si jumatate din cantitatea de

- Gratinarea - 10 minute

- Prezentarea in tambal, decorarea cu felii de

ldmadie si patrunjel verde taiat marunt

Plachie

cu stavrid

Decapitarea pestelui, portionarea, sarare

- Prepararea compozifiei pentru plachie:

Tﬁierea cepei felii mari

indbusirea cepei in ulei si apa; incorporarea pastei

JLaierea rosiilor in jumatati

de tomate si a condimentelor (sare, piper, boia de

Immma&mm

ardei, cimbru, usturoi, vin), fierberea 25 minute.

- Formarea preparatului; montarea bucétilor

de peste peste compozitia de plachie, decorarea cu

bucati de rosie

- Prelucrarea termicd la cuptor 20 minute

- Montarea pe platou sau portionat pe

farfurie

- Servirea preparatului cald sau rece.

Stavrid

Decapitarea gi portionarea pestelui

Mrﬁﬁﬁ

Condimentarea bucéatilor de peste cu sare,

Taierea felii a ardeiulul gras

piper, usturoi, cimbru; asocierea cu ulei s1 ardei

Curatirea g1 talerea rosiilor in buciafi mari

eras

Taierea usturoiului marmnt

- prelucrare termica la cuptor 10-15 min

Taierea lamdaii in felii

incorporarea pastei de tomate

Talerea marunt a patrunjelului verde

- Formarea prepararului: montarea felillor

de rogii pe bucitile de peste

- Gratingreda - 10 min.

- Monrareapentru prezentare: asezareaa

portiilor de peste pe platou, strecurarea sosului

peste bucatile de peste, decorarea cu felu de lamaie

-Servirea preparatului cald sau rece.

Ghivecicu peste
Prelucrarea preliminard a pestelui] -Tndbusirea legumelor proaspete in ordinea duratei
decongelarea, curdtarea, decapitarea | de fierbere: ceapa, morcovi, telini. cartofi, ardei, in

Sviscerarea. spalarea. porfionarea

apd si ulei; incorporarea pastel de tomate sia

Taierea cepel. morcovulul si a teliner. bucati mici

condimentelor (sare. piper. boia de ardei);

Taierea cartofilor bucati mai mari

fierberea

Talerea ardeiulu feli

- Formarea preparvatului - agezarea In straturi

Curatarea rosulor proaspete, g1 tiierea felii

uniforme in tava: legume indbusite. lecume

Scurgerea lichidului din conservele de mazare si

conservate (mazare. fasole verde chiveci rosii,

fasole verde, trecerea legumelor prin jet de apa.

bucati de peste. felu de rosii)

- Gratinared - 15 min_ incorporarea vinului

- Montarea pe platou pescéresc sau porfionat pe

farfunie

- Servirea cald sau rece.
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Preparate din peste cu sosuri diferite

File de saldu cu sos Madera (Hotelier). Bucatile de filé se trec prin lapte de faina, se prajesc si se
pastreaza la cald. In sosul Madera se adauga ciupercile inabusite si se fierb 5 minute.

In momentul servirii se monteaza pe platou bucatile de peste, se adauga sosul si se asociaza cu
garnitura de cartofi natur.

File de salau frantuzesc (Orly). Fileurile de salau portionate se trec prin compozitia pregatita din
faina amestecata cu galbenus, apoi incorporat albusul spuma. Se prajesc. Se prezinta cu sos tomat
si cartofi natur.

11.7.2. Tehnologia preparatelor din crustacee, moluste, batracieni

Carnea provenita de la amfibii si nevertebrate acvatice se caracterizeaza prin continut ridicat de
apa si proteine, cantitati variabile de vitamina A, B1, B2 si saruri minerale de fosfor, potasiu. Din
punctul de vedere al digestibilitatii aceasta este inferioara altor specii de carne, cu exceptia carnii
de la amfibii (pulpa de broasca) a carei digestibilitate este foarte buna.

11.7.2.1 Preparate din crustacee

Crustaceele se consuma numai sub forma de preparate, pregatite prin asocierea carnii acestora cu
sosuri, legume sau crupe.

Preparatele se vor realiza numai din crustacee vii, care se recunosc prin faptul ca se misca si au
coada curbata. Carnea crustaceelor moarte este toxica, se lichefiaza si se scurge sub forma unui
lichid mucilaginos.

Temperatura ridicata a mediului determina alterarea rapida a crustaceelor. Din acest motiv este
contraindicata consumarea acestora in perioada mai-august.

Pentru preparate culinare se pot utiliza crustacee de apd dulce (racul de rau sau de lac) si crustacee
de mare (crabul, crevetele, homarul, langusta).

Arta culinara romaneasca cuprinde preparate realizate in special din raci. Se prefera racul de lac
(cu cleste scurt si lat), deoarece are carnea mai gustoasa iar crusta se inroseste frumos prin
fierbere, folosindu-se pentru decorarea preparatelor.

Carnea racului este alba, slaba, suculenta. Se gaseste in clesti si coada (cozi sau gaturi de raci).
Preparatele din crustaceele marine (homar, langusta) constituie preferinte culinare in multe tari,
printre care Franta, Italia, Suedia, Finlanda, Olanda

Sortiment . Din crustacei se pot pregati gustari, antreuri, supe, preparate de baza
Preparate din crustacee
e din raci
o cozi de raci in aspic
o cocteil din cozi de raci
o rasol de rac
o scordolea e raci
o pilaf de raci
e din crevete - crevete gratinat
e din homar
o homar american (homar a l'americaine)
o homar bordelez (homar bordelaise)

e din langusta - langusta cardinal
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Operatii tehnologice

Prelucrarea preliminard. Se incepe cu spdlarea. Crustaceele se spala vii unul cate unul, frecandu-
i daca este necesar cu o perie de pai (se apuca cu degetul mare si aratatorul de partea superioara
a corpului). Spalarea se face in mai multe ape, pana cand apa ramane curata.

Scoaterea intestinului. Se realizeaza la racii vii, spalati, pe masura ce se introduc la prelucrarea
termica, prin rasucirea si tragerea lobului central al cozii.

Homarul viu se tine cu mana stanga si se taie in bucati egale, coada urmarind articulatiile, apoi se
detaseaza clestii. Carcasa se taie in doua pe lungime si se inlatura punga de la partea de sus a
capului care contine in general, pietris.

Prelucrarea termica. Operatiile termice aplicate pentru pregatirea culinara a crustaceelor pot fi
fierberea sau inabusirea, pentru toate crustaceele.

Fierberea crustaceelor se realizeaza prin introducerea acestora pe rand, vii, in apa sau in supa de
legume, care clocoteste. Cantitatea de lichid trebuie sa fie suficienta, incat sa acopere crustaceele
(cantitatea mare de lichid de fierbere diminueaza gustul specific). Fierberea se realizeaza cu vasul
acoperit, timp de 15-30 min, pana cand crusta devine rosie.

Langusta bine spalata se fixeaza pe o scandurica sau lingura de lemn cu coada lunga, cu causul spre
cap, legand-o cu sfoara pentru a-si mentine forma in timpul fierberii.

Se fierbe in apa clocotita cu sare, otet si legume, la foc potrivit 5—40 minute.

11.7.2.2 Preparate din moluste

Molustele au corpul moale, inchis intr-o cochilie calcaroasa. De obicei acestea se consuma vii, de
aceea trebuie sa fie foarte proaspete si foarte sanatoase. O simpla apasare pe cochilie indica daca
animalul este viu, intrucat acesta se retrage instinctiv la cel mai mic deranjament. Molustele cu
valvele usor deschise se arunca.

Cele mai raspandite moluste comestibile sunt de rau (scoica), de mare (midia) si (stridia) si terestre
sau de uscat (melcul).

Preparate din moluste

[ scoicl prajite
din scoici < pilaf de scoici

l. scolci a4 la matiniere

Preparate din midii (servite in stare naturala
si stridii < midii sau stridii pané
Upilaf de stridii

rd p . . .
melci rasol cu mujdei de uaturoi

\ din melci melci a la matelot

melci umpluti

\ melci fripti

Operatii tehnologice

Prelucrarea preliminard. Scoicile se spald, se razuie cu un cutit pentru a indeparta parazitii fixati
pe cochilie. Se smulg filamentele fixatoare si se spala de mai multe ori cu multa apa si se scot
imediat (scoicile nu se tin in apa).

Stridiile servite in stare naturald (vii) nu se razuiesc, nu se spala inainte de a se deschide. Se
deschid numai in momentul servirii, cu un cutit special. Se gliseaza lama cutitului cu putere pornind
de la jonctiunea valvelor. Se rupe ligamentul, se taie muschiul aductor, se ridica capacul si se
elimina sub curent de apa partile de valve rupte in timpul desfacerii. Stridiile se monteaza de regula
pe platou oval (pentru fiecare portie) pe pat gheata, cate 6-12 bucati pentru o persoana. Poate fi
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insotit de lamaie sau sos de otet, arpagic fin tocat si tartine unse cu unt.

Melcii. Se introduc melcii intr-o cantitate mare de apa, se amesteca schimbandu-se apa de mai
multe ori, pentru a inlatura resturile de frunze si pamant. Cu varful unui cutit mic se ridica peretele
care inchide cochilia.

Se pun melcii intr-o cratita, se adauga otet, sare mare, faina, se amesteca si se lasa astfel doua ore
(amestecandu-se din cand in cand), timp in care ies malul si mucozitatile. Apoi se spala in mai
multe ape reci.

Prelucrarea termica. Procedeele termice aplicate pentru pregatirea nara a molustelor sunt:
fierberea, sotarea, prajirea, frigerea pe gratar. Frecvent se aplica f ie rb er ea . Scoicile, midiile si
stridiile prelucrate primar se fierb in apa sau supa de legume condimentata, timp de 8-10 minute.
Cand incep sa se deschida, se scoate carnea din valve, se prelucreaza specific sortimentului.

Tehnologia specifica preparatelor din crustacee si moluste este prezentata in tabelul de mai jos.

Tehnologia specifica preparatelor din crustacee si moluste

Denumirea preparatului

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii, montarea pentru
prezentare, servirea

Rasol de raci

Taierea felii a cepei, patrunjelului radacind sia | - Fierberea racilor: introducerea racilor vii in apa
morcovului clocotita, adaugarea legumelor (ceapa, patrunjel
radacind, morcov), a condimentelor (sare, piper,
foi de dafin, cimbru, otet), fierberea 30 min,
retragerea de pe foc

- Montarea racilor fierti pe platou, turnarea supei (a
lichidului) in care au fiert racii

Pilaf de raci

Taierea felii a morcovului si a telinei - Fierberea racilor in supa de legume

Taierea cepei: 1/3 felii: 2/3 marunt,oparirea - Scoaterea racilor din supa, racirea lor

Curatarea rosiilor de pielite si seminte -Separarea carnii din carcase (cozi); pastrarea la
cald

-Uscarea jumatatii din cantitatea de crusta,
pisarea, incorporarea in supa in care au fiert racii,
fierberea 20 min

-Prepararea pilafului, din: ceapa, grasime, orez,
bulion, supa in care au fiert racii (strecuratd),
fierberea la cuptor 20 min

-Asezarea pe suprafata pilafului a rosiilor intregi,
gratinarea 10 min

-Temperatura pilafului

- Montarea portiei in polonic sau forma speciala:
rosii §i 4 cozi de raci, completarea cu cantitatea de
pilaf necesara, nivelarea, rasturnarea pe platou

patrunjel verde

cald, decorarea cu crusta racilor si

Melci rasol cu mujdei de usturoi

- Taierea legumelor felii - Fierberea melcilor
- Strecurarea
- Scoaterea melcilor din cochilie
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- Spalarea si uscarea cochiliilor

- Prepararea mujdeiului din usturoi pisat, supa in
care au fiert melcii si otet

- Montarea melcilor pe platou si turnarea
mujdeiului

- Servirea preparatului rece.

Scordolea de raci

Taierea felii a cepei, morcovilor si a telinei
Trecerea miezului de nuci prin masina de nuci
Inmuierea franzelei in lapte si stoarcerea
Pisarea fina a usturoiului

- Fierberea racilor in supa de legume

- Separarea racilor, racirea, scoaterea carnii din
crusta (cozile)

-Uscarea jumatatii din cantitatea de crusta,pisarea,
incorporarea in supa in care au fiert

racii, fierberea 20 minute

- Prepararea compozitiei de scordolea: ameste-
carea in piud de marmurda sau castron a
miezului de nucd cu franzela, incorporarea treptata
a uleiului, a sucului de lamaie si  a
usturoiului pisat (reglarea consistentei cu supa
astfel incat consistenta finala sa fie asema
natoare maionezei)

- Montarea: asezarea pe platou a jumatatii din
compozitia de scordolea, turnarea esteticd a
cantitatii ramase cu posul de sprit, decorarea cu
cozi de raci (cate 5 cozi pentru  fiecare
portie), cu carcase si patrunjel verde

-Servirea preparatului rece.

11.7.2.3  Preparate din pui de balta

Dintre batracieni, cea mai utilizata este broasca verde de apd. Se consuma numai picioarele
(pulpele) din spate care au carnea alba, gustoasa si usor de digerat, fiind asemanatoare carnii de
pui. Pentru acest considerent li se spun ,,pui de balta".

Sortiment. Puii de balta se pot prepara pane, cu verdeturi, Meuniere sau Colbert.

Operatii tehnologice

Macerarea (marinarea). Pulpele de pui de balta se spala, se curata de pielite, se pun intr-un vas
impreuna cu sare, piper, patrunjel tocat, putin otet si se lasa la macerat circa 12-20 minute

ROMTENS
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Tehnologia specifica preparatelor din pui de balta

Denumirea preparatului

Operatii pregititoare Tehnica prepararii, montarea pentru prezentare,
Pui de balti cu verdeturi
- Marinarea pulpelor de pui de baltd - Indbusirea pulpelor de pui de baltd cu ceapa

- Taierea cepei mammnt si oparirea

si jumitate din cantitatea de unt, condimentarea

- Talerea marunt a patrunjelului verde  cu sare, piper, usturol, foi de dafin, vin;

- Prepararea cartofilor natur,

incorporarea in final a caperelor, restului

cantititii de unt 51 a patrunjelului verde tiiat

marat.

-Montarea pe platou cald cu gartiitura de cartofi

natur

- Servirea preparatului fierbinte

Pui de balta pane

baltd

- Spilarea g1 sdrarea pulpelor de pui de

esmet

-Trecerea pulpelor de pui de baltd prin fiind ou bitut 51

-Prdaiiren in ulei

- Montarea estetica pe platou sau farfurie

- Servireg preparatul cald

Pui de balti cu sos Meuniere

- Trecerea pulpelor de pui de baltd prin faini

“Prajirea in ylei

- Montarea estetica pe platou cu sos Meuniere

deasupra sau prezentat separat in sosierd

Pui de balta cu sos Colbert

- Prepararea compozifiel de gu

- Trecerea pulpelor de pui de baltd prin faina s1

compozitie de ou i pesmet

-Sgpararsa albusucilor de baterea
galbenusurl

- Prijirea in ulei

'alhusuri]ﬂr épum;i 51 amestecarea

- Montarea pe platou cald cu sosul Colbert

cu gilbenusurile

fierbinte. turnat deasupra, decorarea cu felii

- Prepararea cartofilor natur

de 1amaie, asocierea cu cartofi natur
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Capitolul 12: TEHNOLOGIA FRIPTURILOR

Fripturile sunt preparate culinare cu structura complexa, avand in componenta carne, sos si legume
sub forma de garnituri si salate. Sunt preparate cu valoare nutritiva, cu calitati gustative si de
prezentare deosebita, fapt ce le confera un loc important in meniu. Sunt servite la masa de pranz
si la cina constituind uneori preparatul de baza din meniu.

Fripturile ocupa un loc important in componenta meniurilor, deoarece, pe langa valoarea lor
alimentara, se pot prezenta intr-o gama variata, asociindu-se armonios cu sosuri, garnituri, salate.
Ele se pot monta in piese frumos ornamentate, ridicand valoarea estetica a unor mese festive, una
din componentele calitatii unei fripturi fiind cea de prezentare. Aceasta depinde in mod direct de
estetica de prezentare si se realizeaza prin imprimarea unor insusiri organoleptice cat mai
diferentiate si finisarea cat mai variata si mai activa.

La obtinerea fripturilor este foarte important, deci, sa se asigure o asociere intre valoarea estetica,
calitatile nutritive si calitatile senzoriale, stimulandu-se astfel interesul consumatorilor pentru
sortimente de fripturi cu o prezentare frumoasa si placuta.

Carnea, componenta de baza a fripturilor, furnizeaza proteine cu valoare biologica mare, cu
aminoacizi esentiali intr-o propozitie echilibrata, corespunzatoare cu necesitatile metabolice ale
organismului uman. Ea trebuie sa fie foarte proaspata, cu urmatoarele caracteristici organoleptice:
suprafata uscata si nelipicioasa, culoare de la roz pal la rosu, consistenta ferma si elastica, miros
placut caracteristic speciei.

Se obtin din carnuri tinere, fragede - specialitati si carne de calitatea |, carne de bovine (muschi,
vrabioara, antricot, pulpa, fleica); carne de vitel (pulpa, spatd); carne de porcine (muschiulet,
antricot, spata, fleica, pulpa); carne de ovine (cotlet, pulpa); carne de pasare, carne de vanat,
organe.

La obtinerea fripturilor este utilizata deci carnea din care se pot obtine preparate fragede,
suculente sau gustoase.

Unele fripturi au intrat in bucataria internationala cu o denumire consacrata, pe care o intalnim si
in bucataria romaneasca. Astfel, din muschiul de vita se obtine biftec cand utilizam cap de muschi
si il prelucram termic la gratar sau il lasam crud; tournedo si medalion, cand utilizam mijloc de
muschi; file mignon, cand utilizam varf de muschi, toate prelucrate termic la tigaie. Din vrabioara
prelucrata la tava sau tigaie, se obtine ramstec. Din pulpa si spata de vitel sau de porc se obtine
escalop, iar din cotlet de porc fara os se obtine medalion.

Sosurile, care insotesc fripturile, sunt principalii furnizori de lipide, prin consistenta lor vascoasa,
maresc sapiditatea preparatului, stimuleaza secretiile digestive si prelungesc senzatia de satietate.
Fiind picante, stimuleaza apetitul consumatorilor, favorizand digestia prin valoarea lor gustativa.

Garniturile si salatele, prin bogatia lor in substante minerale, vitamine si glucide, ajuta la realizarea
echilibrului nutritiv al preparatului si permit prezentarea estetica asigurand si varietatea fripturilor.

Datorita calitatilor gustative si nutritive, precum si aspectul variat de prezentare, fripturile sunt
recomandate consumatorilor de toate varstele.

Clasificarea fripturilor

e la frigare: pui la frigare, muschi de porc impanat, file de porc

e la grdtar: muschi de vita, de porc, chateaubriant, biftec cu ou

e la cuptor: pui la tava, pulpa de porc la tava, curcan cu varza, friptura din carne de vita
impanata cu slanina, muschi de vita in foietaj,cotlet de porc cu cartofi inabusiti, muschi a
la Frankfurt. -la tigaie:snitel pane, parizian, tochitura, snitel de vita somesan, escalop de
porc zingara, cotlet de porc cu sos picant.

e la protap: miel, pui, iepure, peste.

Procedeele de prelucrare termica de frigere, coacere, sotare si prajire, aplicate la obtinerea
fripturilor, determina o serie de transformari ale factorilor nutritivi din carne, influentand asupra
calitatilor nutritive si gustative, asupra aspectului de prezentare, a greutatii si digestibilitatii carnii.
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Cele mai importante transformari si consecintele lor sunt prezentate in continuare.

Proteine:

e coagularea miozinei, miogenului, globulinei la 65 °C cu cresterea consistentei musculare a
carnii si formarea unei pojghite ce retine sucul carnii;

e oxidarea mioglobinei la 65°C cu schimbarea culorii carnii;

e hidroliza colagenului cu desfacerea fibrelor musculare si marirea digestibilitatii carnii.

Lipide:
e topirea si dispersarea lor in carne cu imbunatatirea gustului;
e carbonizarea unor lipide cu formarea de compusi aromatici.

Glucide: - degradarea termica la 150...200°C, cu formarea unor compusi de tip melanoidinic care
ridica valoarea gustativa si sapiditatea carnii imbunatatindu-i si aspectul de prezentare.

Vitamine si substante minerale:
e pierderea vitaminelor liposolubile si a unor vitamine hidrosolubile: B, pana la 50% (pierderea
fiind mai mare la prajire);

e pierderea unor substante minerale o data cu o parte din apa de constitutie, care evaporandu-
se duce si la scaderea in greutate a fripturii.

12.1. Fripturile la frigare

Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la frigare a bucatilor de carne de marimi diferite sau
a pieselor intregi (pasari, vanat, purcel, miel). Carnea se expune pe gratar, cu ajutorul frigarii
clasice sau se expune pe frigarea rotisorului a carui constructie si mod de functionare au fost deja
studiate.

Procesul tehnologic general de obtinere a fripturilor la frigare.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

!

Pregatirea rotisorului Operatii pregatitoare 1#| Prelucrarea primara a carnil
T T

‘ Fixarea carnii la frigare Fasonarea
L
an

h 4

h

Ungerea cu grasime

Prelucrarea termica

h 4

K eeeeeommmmreceseecsmmmeceseecmmmmmeeeseecmmmmmoeeseeommmmmoseeeec)

| Portionarea |

!

¥

—>
Garnitura Montarea-servireal

Vasele, utilajele si ustensilele, necesare pentru utilizarea operatiilor tehnologice, sunt: rotisor,
frigarui din inox sau din lemn, blat de lemn, cutite, linguri, furcheta, strecuratoare, pensula, platou.

Operatia de dozare a componentelor se face in functie de reteta specifica, prin cantarire si
volumetric.

Operatiile pregatitoare pentru fripturile la frigare sunt:
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e pregdtirea rotisorului: se verifica starea de functionare, se scot frigarile si se spala; se pune
apa in tava rotisorului pentru a se evita arderea grasimii ce cade din tava in timpul frigerii;

e prelucrarea primard a cdrnii: fezandarea carnii cu miros specific (de vanat, de ovine),
curatirea de pielite, spalarea si zvantarea in servet curat; fasonarea

e aducerea cdrnii la aceeasi dimensiune, pentru ca patrunderea carnii sa se faca uniform;
ungerea cu grasime sau invelirea in felii de slanina a pieselor intregi si a bucatilor mari de
came slaba; sararea bucatilor mari de came si a pieselor intregi.

Tehnica prepararii consta in urmatoarele:

e fixarea carnii in frigare si expunerea frigarii pe gratarul incins sau fixarea ei in dispozitivul
rotisorului, pornindu-se mecanismul de rotire;

e expunerea carnii procesului de prelucrare termica, cu rotirea frigarii pe tot parcursul
frigerii si ungerea carnii din cand in cand, cu grasime sau cu sucul scurs din carne in timpul
frigerii, pentru a-i pastra suculenta si pentru a filtra radiatiile calorice in vederea
patrunderii uniforme a carnii.

Bucatile mari de carne se frig in prima faza la o temperatura ridicata, dupa care frigerea se
continua la temperatura moderata. Bucatile mici de carne se mentin la aceeasi temperatura pe
toata durata prelucrarii termice.

Timpul de frigere variaza in raport cu marimea bucatii de carne, respectiv pentru fiecare 500 g
sunt necesare:

e 15-20 minute pentru carnea de vaca si berbec, la care intensitatea caldurii va fi mai mare
la inceput si friptura se va servi in sange;
e 30 minute la carnea de porc, miel, vitel, pasare, la care intensitatea caldurii este constanta.

Dupa frigere se intrerupe sursa de curent, se scoate frigarea si, dupa racirea rotisorului, se scot
toate anexele, se spala, se sterg si se monteaza.

Portionarea bucatilor mari de carne si a pieselor intregi se face dupa o usoara temperare, pentru
a asigura mentinerea formei carnii.

Montarea fripturii se face pe platou cald sau pe taler de lemn, carnea fiind insotita de garnituri
diferite. Bucatile mici de carne se servesc pe frigare, sarandu-se inaintea servirii. Frigarea se
indeparteaza in momentul servirii, cu acordul consumatorului. Fripturile se servesc fierbinti. De
retinut cd fripturile la frigare, ca si cele la grdtar, nu asteaptd ci sunt asteptate.

Friptura la frigare este cel mai des solicitata de consumatorii de toate varstele, mai ales ,,pui la
frigare”, preparat ale carui componente si proces tehnologic sunt indicate in tabelul de mai jos.
Des solicitate de consumatori sunt si ,,frigaruile”, fripturi din carne frageda, si anume bucati care
au ramas de la fasonarea unor fripturi (varfuri de muschi de vaca sau muschiulet de porc) taiate in
dreptunghiuri de 3/5 cm cu grosimea de 1,5 cm.

Procesul tehnologic de obtinere a preparatului pui la frigare
(Cantitati pentru 10 portii a 100g)

Materii prime Cantit Tehnologia culinara
Operatii pregatitoare Tehnica prepararii Servirea

- carne de pui  [1,500 kg [pui: prelucrarea primara, |prelucrarea termica alpe platou sau farfurie
cal. | fara cap spalare, sarare, ungere cu |puiului expus pe frigarea |cu garnituri din legu-
si picioare grasime; usturoi, rotisorului, portionarealme, orez; sosul servit

prelucrare primara, pisare |dupa usoara temperare in sosiera.

cu sare, amestecarea cu

10 ml

apa
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Frigdruile pot fi: ,simple" cand pentru obtinerea lor se folosesc diferite specii de carne si
»asortate” cand, pe langa carne, se adauga ficat, ciuperci, rosii, ceapa, ardei, slanina. Se servesc
fierbinti pe frigaruie.

Pentru obtinerea frigaruilor se aplica procesul tehnologic care a fost prezentat in schema de mai
sus operatia de fasonare fiind inlocuita cu operatia de taiere a carnii . Exista unele particularitati
in obtinerea ,frigaruilor asortate"si anume: dupa prelucrarea primara a legumelor acestora se taie
in rondele -rosii si ceapa si in bucati - ardei; costita afumata se taie felii; elementele componente
sunt insirate alternativ, pe frigarui din metal inoxidabil. Dupa prelucrarea termica, se prezinta pe
platou sau farfurie, servindu-se calde cu garnitura de orez, ciuperci, cartofi.

Tehnologia specifica a unor sortimente de fripturi la frigare

Denumirea preparatului
Tehnologia specifica
Operatii pregatitoare lg Tehnica prepararii
Filé de porc charcutiére
- carne: parare; spalare, zvantare, fasonare, | - Fixarea cirnii in frigarea rotisorului;
| sdrare, piperare, ungere cu unt, trecerea prin | - prelucrarea termicd, cu rotirea frigarii
pesmet cernut; pénd la patrundere;
- sosul - se incalzeste - portionarea dupa usoard temperare;
- prezentarea pe platou cald, cu diferite
garnituri din legume sotate sau pireu de cartofi;
sosul servit separat in sosiera
b Muschi de porc impanat
- Carne: parare, spalare, zvintare, fasonare, | - Fixarea cirnii in frigarea rotisorului;
 sarare; - prelucrarea termica: cu rotirea frigdrii pand la
- usturoi: curdtare, spélare; - portionarea dupd temperare; prezentarea pe
- malai: cernere; platou cald, cu diferite garnituri din legume
- carne: impdnare cu slanind si usturoi, | sote, pireu de cartofi
ungerea cu ulei, trecerea prin malai

12.2. Fripturile la gratar

Sunt preparate culinare obtinute prin frigerea la gratar a carnii. Avand o durata scurta de preparare,
sunt frecvent solicitate in unitatile de alimentatie publica. Se utilizeaza mai multe tipuri de gratare
deja studiate. Cele mai bune fripturi se obtin la gratarul cu carbuni, caci, o data cu transmiterea
caldurii, se degaja si o cantitate mica de acid pirolignos care confera o aroma placuta fripturii.

Procesul tehnologic general

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor |
]
T

Pregatirea gratarului |‘ Operatii pregatitoare J|->

Prelucrarea primara a carnii

v

| Portionarea |

Aplatizarea
e

h 4

| Expunerea carnii la gratar | N .
31 % > Ungerea cu grasime [~
|
¥

| Prelucrarea termica |

- Garnitura | Man:a;ea-s.e;:m.aa—/
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Vasele, utilajele, ustensilele necesare sunt: gratar, cutite inox, batator de snitel, blat de lemn,
platou, pensula, castroane plastic, cleste pentru friptura.

Operatia de dozare se face prin cantarire si volumetric functie de componentele preparatului.
Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele:

e pregatirea gratarului, care se curata cu peria de sarma, se incinge si se unge cu ulei; gratarul
cu gaze si cel electric se aprind cu 20 minute inainte de folosire, iar gratarul cu carbuni cu
2 ore inainte; la gratarul cu gaze se verifica placa radianta pentru a nu avea fisuri, prin care
trebuie sa iasa gaze nearse;
e prelucrarea primara a carnii;
e fezandarea carnii cu miros specific, curatirea de pielite, spalarea si zvantarea in servet
curat;
e portionarea carnii in felii cu grosime diferita in functie de tipul de carne:
o 1-4 cm grosime muschi de vaca si muschiulet de porc;
o 1-1,5 cm carne de vitel, porc, miel;
e aplatizarea cu batatorul de snitele pentru a usura patrunderea radiatiilor calorice in mod
uniform in carne;
e ungerea cu grasime a carnii pentru a fi protejata de caldura puternica si a evita lipirea ei de
gratar.

Tehnica prepararii consta din expunerea carpii pe gratarul incins, pe doua directii pe fiecare parte,
pentru obtinerea grileurilor pe suprafata carnii; intoarcerea carnii se face cu clestele, fara
inteparea fripturii, iar sararea se face imediat dupa frigere, pentru a nu favoriza extragerea sucului
din carne, aceasta, devenind uscata.

Timpul de prelucrare termica depinde de grosimea feliilor de carne si preferintele consumatorilor.
Montarea fripturilor se face pe platou cald sau farfurie, carnea fiind insotita de garnituri diferite.
Se servesc fierbinti, cu sosul separat in sosiera, exceptie facand sosul de unt, care se asaza direct
pe bucata de carne.

Fripturile se servesc calde cu diferite garnituri: muschiul de porc - legume sotate, cartofi, orez,
paste fainoase; muschiul de vita - legume sotate, cartofi, ciuperci, cu decor din frunze de salata
verde si cu sos de unt deasupra feliei de carne.

Tehnologia specifica a unor fripturi la gratar

Operatii premergatoare ] Tehnica prepararii
Biftec cu oua
Carne: se spald, se zvAntd, se portioneazdin | - Frigerea bucitilor de carne pe gratar sau
10 bucdti, care se platizeaza in tigaie cu 50 g ulei;
Quad: prelucrare primara - pregatirea oudlor ochiuri cu 50 g ulei;

- la fiecare bucata de carne se asazi cate un

ou,
- se prezintd pe platou sau farfurie cu

garnituri de legume si salate

Chateaubriand
carnea: se curata de pielite, se fasoneazd, se | - Frigerea carnii pe gratarul incins (trebuie sa
taie bucati mari (doud portii) se unge cuulei  rdména in sange in interior de aceea se va face o
si se presard cu piper si cimbru (grosimea frigere mai lentd 10-15 min, se rumeneste
carnii este de 4-5 cm); uniform;
- rosiile: se spald, se taie felii; - asezarea crutonului de paine pe platoul
- laméia; se spald, se taie felii; cald, deasupra muschiul, rondele de sos de unt,
- salata: se curata, se spald in jet de apd | rosii. lamaie;
fiecare frunza; - garnitura poate fi; cartofi pai; legume
- oud: prelucrare primara; sotate asezate in buchete distincte

- péinea: se taie sub formd de cruton
(dreptunghiulara) se trece prin lapte, ou batut
si se prajeste in ulei pana la usoara rumenire
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12.3. Fripturile la cuptor (tava)

Sunt preparate culinare obtinute din bucati mari de carne sau piese intregi (purcel, pasari, vanat).
Carnea se prelucreaza in cuptor. Sub actiunea radiatiilor calorifice, au loc concomitent procesele
de frigere la exterior si coacere in profunzime a carnii.

Procesul tehnologic general

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor

Pregatirea tavil ‘ Operatil pregatitoare ‘ Prelucrarea primara a carnii ‘
1
Fasonarea |
‘ Asezarea carnii in tava ! =‘ Ungerea cu grasime ‘

A

| Prelucrarea termica ‘

. . ‘ Prelucrarea sosului din suc ‘
Temperarea fripturii ;
T

Portionarea
Deglasarea
T

‘ v

h

‘ Montarea-servirea .
Asezonarea gustului

‘ Servirea la sosiera ‘

Vasele, utilajele si ustensilele, necesare pentru obtinerea preparatelor, sunt: tava cu gratar, cutite
inox, castroane, blat de lemn, furcheta, platou, pensula.

Operatia de dozare a componentelor se face functie de reteta, prin cantarire si volumetric.
Operatiile pregatitoare sunt urmatoarele:

e pregatirea tavii: in tava cu gratar se toarna grasime (25 g/kg carne) si putina apa;
e prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific; curatirea de pielite si
surplusul de grasime; spalarea si zvantarea; fasonarea, sararea; ungerea cu grasime.

Operatii pregatitoare speciale: la carnurile slabe (vita, pasare) se aplica invelirea in felii subtiri
de slanina si legarea cu sfoara pentru a mentine forma initiala a carnii (sfoara se indeparteaza dupa
prelucrarea termica) sau impanarea carnii cu slanina proaspata taiata fasii, cu usturoi, cu morcov,
in vederea, imbunatatirii gustului.

Tehnica prepararii consta din:

e expunerea carnii pe gratarul tavii si in cuptorul incalzit la 180...250°C;

e prelucrarea termica care are loc la inceput la temperatura de 250°C si dupa albirea carnii
(dupa ce s-a format pojghita de proteine coagulate), se coboara la temperatura de 220°C;
carnea se unge din cand in cand cu sucul format, pana aproape de patrunderea totala a
carnii, cand se rumeneste pe ambele parti, pentru a conferi preparatului aspect placut.

Timpul de prelucrare termica este diferit, functie de natura carnii, de cantitatea si de preferintele
consumatorilor. Durata medie de prelucrare termica pentru 500 g de carne este urmatoarea:

e carne de vaca 15-20 minute;
e carne de vitel 30-35 minute;
e carne de pasare 20-30 minute.

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page159



Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabila
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

Portionarea fripturilor se face dupa 20 minute de la terminarea prelucrari termice, pentru a evita
sfaramarea carnii la taiere.

Sucul cedat de carne se prelucreaza in vederea obtinerii sosului care vaj insoti friptura.

Prelucrarea sucului se face prin: degresare - indepartarea excesului de grasime de la suprafata
sosului; deglasare - fierbere cu supa, apa sau vin, 10 minute; asezonarea gustului - adaugarea de
condimente sau unt.

Montarea carnii portionate se face pe platou cald, insotita de garnituri diferite, iar sosul se serveste
separat in sosiera sau napeaza feliile de carne.

Nerespectarea tuturor fazelor procesului tehnologic duce la obtinerea unor fripturi
necorespunzatoare din punct de vedere calitativ.

Pentru prepararea lor, se aplica procesul tehnologic general, intalnindu-se unele particularitati, in
functie de preparat.

Pui la tavd. Puii prelucrati primar se frig intregi. La servire sunt insotiti de garnituri diferite.

Procesul tehnologic al muschiului de vita umplut

Schema tehnologica pentru prepararea muschiului de vita umplut

Prelucrarea ] Prelucrarea 5| Prelucrarea
primara a Muschi: prelucrare -~ primara:ceapa, = for
componentelor primara e orez,castraveti
sosului ; acri,oua orez
v
Scoaterea mijlocului Miezul
muschiului »| muschiului

+carne de porc

Umplerea muschiului cu [

compozitie de umplutura - L/

Tocarea carnii

|

1 Jiu_ [=p v

+ | Prelucrarea termica Inabusirea

Obtinerea  [==# r_—Hduelbd |

- ; | Tocarea |
. Tocarea
| Portionayea ‘
A

- I Pregatirea
- Montarea pe platou } .................................................. compozitiei

b .
Servirea Garnitura

Vasele, utilajele, ustensilele necesare sunt: cuptor, tava cu gratar, cutite inox, blat de lemn,
platou, cratiti, linguri, paleta, castroane, forcheta, strecuratoare, pensula.

Dozarea componentelor: prin cantarire si volumetrie.
Operatii pregatitoare:

e pregatirea tavii: in tava cu gratar se toarna 75 g ulei si 100 ml ap3;

e prelucrarea primara a carnii: muschiul se curata de pielite (parare); se fasoneaza; se spala
si se zvanta; i se scoate miezul lasand o margine de jur imprejur de 1 cm; carnea de porc se
spala se taie in bucati mici;

e prelucrarea primara a legumelor:

o castravetii: se spala, se curata de coaja si de seminte, se taie cuburi mici;
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o ceapa: se prelucreaza primar, taindu-se marunt;

o radacinoasele: se prelucreaza primar, taindu-se felii patrunjelul verde prelucrat

primar, se taie marunt;

o cartofii: se prelucreaza primar si se pregateste garnitura de cartofi natur;
prelucrarea primara a oualor, orezului, fainii; faina se umecteaza apoi in 50 ml apa rece;
orezul se fierbe si se raceste;
pregatirea compozitiei de umplutura: se toaca miezul muschiului si carnea de porc; se
inabusa in 75 g ulei si 75 ml apa jumatate din cantitatea de ceapa impreuna cu carnea; se
tempereaza si se toaca din nou, adaugand orez, castraveti, sare, piper, oua si se
omogenizeaza.

Tehnica prepararii: umplerea muschiului cu compozitie si asezarea pe gratarul tavii in cuptorul
incalzit la 180-250°C

prelucrarea termica a muschiului se face respectand indicatiile generale de obtinere a
fripturilor la cuptor;

obtinerea sosului; se face utilizand jiul rezultat la prelucrarea termica a muschiului in care
se introduc legumele (ceapa, morcov, patrunjel radacina), faina si apa calda si se fierbe 30
min; se adauga pasta de tomate, vinul, condimentele si dupa 5 min de fierbere se paseaza
peste ruloul de carne;

prelucrarea termica prin fierbere 10 min a muschiului in sos, adaugand si smantana;
portionarea - se face in momentul servirii, socotind cate doua felii la portie.

Montarea cdrnii portionate se face pe platou cald, feliile de carne fiind insotite de sos, garnitura
de cartofi natur si patrunjel verde presarat deasupra.

Preparatul se va servi cald.

Proprietdtile organoleptice ale preparatului trebuie sa corespunda conditiilor de admisibilitate
inscrise in normele tehnice, si anume:

aspect - muschi de vita umplut uniform, portionat; cu o compozitie de umplutura omogena,
legata; sosul de consistenta corespunzatoare, cartofii fierti, taiati cuburi;

culoare - brun-roscata a muschiului si alb galbuie a garniturii;

gust si- miros - placute, specifice componentelor, fara gust si miros straine.

Tehnologia specifica a unor sortimente de fripturi la tava

Operatii pregatitoare | Tehnica prepararii
Friptura din carne de vita impanata cu slanina
- carnea se curatad de pielita, se spala, se - prelucrarea . termica a muschiului pe gratarul
impaneaza cu fasii de slanind (tiiatd de 3 cm tavii, 30 min;
lungime) se sdreazd, se unge cu ulei, se - temperarea si portionarea; prelucrarea sucului
condimenteazi cu piper si cimbru; prin addugarea mustarului si fierberea 10 min; se
- mustarul se dilueazi cu apaasezat strecoara si se adauga vin;

- se monteaza feliile de carne pe platoul cald
insotite de sos si diferite garnituri din
legume, paste fainoase.

Cotlet de porc cu cartofi inabusiti

- Cotletul: se spala, se portioneazi in 10 - Prelucrarea termica a carnii_asezate pe

buciti, se platiseaza, se sireazi gritarul tAvii (in tavi se toarnd 25 g ulei si 50

- cartofii: prelucrare primara, tdiere in felii | ml apa);

subtiri; - indbusirea cartofilor si a cepei cu 100 g

- ceapa - prelucrare primara .taiere | untura (sau ulei) si 100 ml apa, adaugand piper

marunt; si sare;

- cascavalul: se curdta de coaja si se rade; - se asaza in tava 1/2 din cantitatea de cartofi si

- tava - se unge cu 25 g unturd (sau ulei) ceapi, peste care se adauga bucitile de carne,
se acoperi cu restul de cartofi si se presari cu
cascaval ras;

- gratinarea preparatului, 10 min;

- se prezinta pe platou sau farfurie

- se serveste cald, portionand preparatul la
servire.
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12.4. Fripturile la tigaie

Sunt preparate culinare obtinute din felii de carne expuse procesului de sotare, procedeu de
prelucrare termica ce consta in prajirea rapida a carnii in soteuza, intr-o cantitate mica de grasime,
incalzita la 160°C. Procedeele moderne introduse in gastrotehnie inlocuiesc prajirea in soteuza,
prin punerea carnii in tigaie de teflon, fara grasime. Avantajele folosirii acestei tigai sunt:

o fripturile obtinute isi pastreaza factorii nutritivi, raman aspectuoase si suculente;

e se pot obtine preparate dietetice, la care este interzisa aplicarea prajirii in grasime
multa. Modul de folosire a tigaii:

tigaia, nu se lasa goala pe foc;

preparatul sa acopere intreaga suprafata a tigaii;

se unge suprafata tigaii inainte de intrebuintare cu putina grasime;

intoarcerea preparatelor se face cu o lingura de lemn sau o paleta de lemn, pentru a nu
deteriora stratul de lac cu teflon;

e spalarea se face cu apa calda si detergent, frecand cu un burete de plastic.

Vasele, utilajele, ustensilele necesare sunt: tigaie, teflon, soteuza, blat de lemn, cutite inox,
batator de snitele, castroane plastic, lingura sau paleta de lemn, platou, furculita, tel.

Schema tehnologica de obtinere a fripturilor la tigaie

Dozarea componentelor si verificarea calitatii lor |

A 4
| Prelucrarea primara a carnil |

L

| Operatii pregatitoare speciale |

Prelucrarea termica Pregatirea sosului din

v

sucul de la sortare

.................................................... _Apl Montare-servire ~—>‘ Servirea sosului la sosiera:

Operatia de dozare - se face prin cantarire si volumetric, in functie de componentele preparatului.
Operatiile pregatitoare sunt:

e prelucrarea primara a carnii: fezandarea carnii cu miros specific; curatirea de pielite;
spalarea si zvantarea; taierea in felii cu grosime de 2 cm; aplatizarea;

e operatii pregatitoare speciale: sararea numai a bucatilor de carne care, apoi, se trec prin
faina sau se impesmeteaza.

Prelucrarea termica: Aceasta consta din:

e expunerea feliilor de carne in tigaia unsa cu grasime, astfel incat sa se acopere suprafata
tigaii, fara a se suprapune;

e prelucrarea termica este de 2 minute pe fiecare parte, in timpul prelucrarii termice
intorcandu-se o singura data de pe o parte pe cealalt3;

e obtinerea sosului se face prin prelucrarea sucului, ca si la fripturile la tava.

Temperatura de prelucrare termica este mai mare la carnurile rosii, iar la cele albe, dupa
formarea pojghitei de proteine coagulate, se reduce intensitatea focului pentru patrunderea in
profunzime a carnii.

Montarea carnii se face pe platou cald cu garnituri diferite. Sosul se serveste separat in sosiera.
In continuare, se redau procesele tehnologice ale celor mai des solicitate fripturi, la tigaie, - snitele
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si tochitura.

Snitelele sunt fripturi la tigaie obtinute prin aplicarea procesului tehnologic descris anterior. Sunt
trei feluri, in functie de elementele ce acopera felia de carne:

e snitel natur - carnea se trece prin faina;
e snitel parizian - carnea se trece prin faina si ou batut;
e snitel pane - carnea se trece prin faina, ou batut si pesmet.

Particularitati de obtinere sunt:

e snitel natur: prelucrarea primara a fainii si a patrunjelului cu tocarea marunt a acestuia;
prelucrarea termica a carnii (prelucrata primar si trecuta prin faind) prin inabusirea in
grasime si 150 g supa de oase 10 minute si apoi fierberea inca 10 minute adaugand restul de
supa. La servire se adauga patrunjel verde si garnituri diferite de legume sotate, cartofi;

e snitel parizian - se prelucreaza primar ouale si se bat; carnea prelucrata primar se trece
prin faina si ou batut si se prajeste. Se poate servi cu diferite garnituri;

e snitel pane - se prelucreaza primar faina, pesmetul, ouale; se sparg ouale si se bat spuma;
carnea prelucrata primar se trece prin faina, ou batut, pesmet si se prajeste, servindu-se cu

garnituri diferite.

Componentele si procesul tehnologic al tochiturilor sunt cuprinse in tabelul de mai jos:
Componente pentru 5 portii

-usturoiul: prelucrarea
primara,pisare,amestecare

cu putina apa

Materii prime UM Cantitati| Operatii pregatitoare Tehnologia specifica /Tehnica prepararii
- carne de kg 1,000 -carnea: prelucrarea - sotarea carnii in tigaie, adaugand
porc primara; taierea injvin si mujdei de usturoi cand carnea este
cuburi cu latura de 2 cm; |aproape patrunsa - serivrea fierbinte cu
sararea mamaliguta si cu muraturi

Tehnologia specifica a fripturilor la tigaie

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii

Cotlet de porc cu sos picant

verde:

Carnea: se spala, se portioneaza, se platiseaza, se
sareaza, se trece prin faina cernuta; patrunjel

curatire, spalare, tocare marunt.

carne

- inabusirea 30 min in untura sau ulei, cu 100 ml apa

a bucatilor de carne;

- fierberea 10 min a bucatilor de carne peste care s-a
adaugat sos picant;

- montarea pe platou sau farfurie a bucatilor de

insotite de sos si patrunjel verde presarat deasupra.

Componentele si tehnologia specifica a fripturii ,,Escalop de porc Zingara”
Carne: 70 g; sos si garnitura - 110 g/l portie

Materi prime U/M

Cantit. pt.

Tehnologia specifica

10 portii

Operatii pregatitoare

Tehnica prepararii
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-Carne de porc - Carnea: prelucrare  [-inabusirea carnii  inuntura sau
calitate sup. primara, se taie 20 de ulei  cu 100 ml apa;
fara os (pulpa si bucati, se platizeaza, se [-inabusirea  10-15 min a
spata) kg 1,000 sareaza si se trec prin ciupercilor in unt,adaugand sunca.
-sunca presata kg 0,250 faina cernuta; -fierberea 15 min a feliilor de
-untura sau - sunca carne  cu sos brun, compozitia
ulei kg 0,100 - se spala si se taie de ciuperci si  sunca; la sfarsitul
-unt kg 0,100 julien; fierberii  se adauga piper, sare sau vin;
-ciuperci - ciupercile - pre- [-montarea bucatilor de carne pe
proaspete kg lucrate primar, se taie |platoul cald, cu patrunjelul verde
sau conserva kg 0,750 julien, iar cele conser- |deasupra, iar  impre
-faina kg 0,375 vate se scurg de lichid, |jur, garnituri  diferitedin orez,
-vin rosu 1 0,100 se clatesc sub jet de apa |cartofi, legume sotate si sosul;
-s0s brun 1 0,500 si se taie julien; -servirea - cald
-patrunjel verde - patrunjelul  verde:
-piper kg 0,050 se curata, se spa
macinat kg 0,002 (3, se taie marunt.
-sare kg 0,020

Capitolul 13: PRODUSE CULINARE CU PREPARARE RAPIDA

13.1. Shaorma si kebab
13.1.1. Despre shaorma

Lumea se gandeste la Shaorma ca fiind similara cu Gyros (din Grecia), ceea ce nu este adevarat;
Gyro contine ingrediente diferite in interiorul sandwich-ului. Carnea la Gyro este deseori diferita,
de asemenea. In America, majoritatea restaurantelor care ofera Gyros se aprovizioneaza cu carne
de la aceeasi companie, carnea avand un gust particular.

Shaorma, sau shwarma, shawerma, shoarma, provine de la cuvantul turcesc cevirme, insemnand
“care se roteste” si reprezinta un sandwich realizat din carne de vita, pui sau miel. In functie de
originea sau locatia restaurantului, retetele utilizate pot fi diferite. Procesul de gatire este acelasi.
Se prajeste usor pe un aparat special rotativ, de obicei cu una sau doua surse de incalzire intr-un
interval de cateva ore. Carnea care se prajeste este ulterior taiata cu un cutit mare, bucatile de
carne cazand intr-o tava. Se serveste intr-o lipie, de obicei cu garnitura de varza, rosii, si un sos
laptos cu diferite arome. Se adauga otet si arome precum scortisoara, miez de nuca si ginger. Acest
preparat poate fi intalnit in Palestina, lordania, Israel, Arabia Saudita, Bahrain, Emiratele Arabe,
Egipt si alte tari din Orientul Mijlociu.

Se realizeaza prin punerea unor bucati de carne pe o frigare cu grasime animala, si 0 ceapa sau
rosie la capatul lor pentru aroma. Frigarea se roteste in fata sau deasupra unei flacari astfel incat
carnea sa fie fripta pe toate partile si taiata corespunzator inainte de a fi servita. Traditional, se
utiliza focul din lemne, dar astazi este utilizat un aparat electric.

Shaorma este cel mai des servita ca un produs de fast-food, intr-un sandwich facut din lipie
impreuna cu legume si dressinguri. Legumele cele mai utilizate sunt castravetii, ceapa, rosiile,
varza, patrunjelul, muraturile. Dressingurile cele mai obisnuite sunt tahini si hummus. Shaorma din
pui este des servita cu maioneza cu usturoi, concentrat de rodii, sos chili, sau orice alta combinatie
din cele trei.

Majoritatea sunt alcatuite din carne de miel sau pui, desi exista si shaorme facute dintr-un mix de
miel, vita si capra.
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13.1.2.Despre Doner Kebab

In jurnalele secolului al XVllI-lea, doner kebab apare descris ca fiind un preparat originar din Asia,
constand in carne de oaie fripta pe frigari orizontale rotative. Traditional, se servea pe o farfurie
cu orez si un sos iute din unt topit si paprika.

Astazi, doner kebab este servit ca un sandwich intr-o lipie. Acest tip de doner kebab a fost preparat
in Istanbul inca din 1960. Doner kebab cu salata si sos servit in lipie, care predomina in Germania
si in restul lumii, a fost inventat in Berlin - Kreuzberg in anul 1971, deoarece gustul initial nu a fost
prea agreat de catre nemti. Doner-ul a fost cel mai popular preparat de fast-food din Germania din
anii 1980.

Carnea folosita pentru doner kebaburi poate fi din miel, vaca sau pui, dar niciodata porc. Dupa
boala vacii nebune din secolul 20, chiar si pestele s -a utilizat. In general, un sandwich doner kebab
este servit cu salata. De obicei, se poate alege intre un sos iute, un sos din iaurt care contine usturoi
si un sos din iaurt care contine ierburi. Uneori se poate adauga si branza de oaie.

Sa inceapa batalia: Doner Kebab versus Shaorma

Este foarte important sa intelegem diferenta majora dintre tipurile de Kebab care se vand in
magazine, o diferenta care nu este sesizata de catre consumatorul obisnuit. Kebab-urile se impart
in 2 tipuri principale: kebab-uri pe frigare si kebab-uri care sunt fripte la gratar.

» Pe frigare

Doner Kebab - reprezinta cel mai obisnuit din cele 3 tipuri. Consta in carne de miel tocata
combinata cu o selectie de ierburi si arome, care este ulterior presata cu putere intr-un aparat
special de forma conica de genul unui “rotiser”. Cand este crestata in partea superioara, se
formeaza fasii subtiri si lungi de carne care ulterior sunt bagate intr-o lipie si acoperite cu salata si
sosuri.

Shaorma din pui - este singurul produs din pui care se face pe frigari. Se face foarte des confuzie
cu Donerul din Pui, dar aceasta este o greseala imensa. Produsele shaorma, spre deosebire de
kebaburi, sunt alcatuite din bucati mici de carne care sunt infipte toate intr-o frigare. Rezultatul,
cand carnea este taiata de pe frigare, consta in bucatele numeroase de carne care nu sunt legate
in nici un fel. Efectul final este complet diferit de un Doner Kebab atat in gust cat si in textura.

Shaorma din miel - subliniaza diferenta dintre o shaorma si un Doner Kebab. Desi se foloseste
acelasi tip de carne, sunt complet diferite. O saorma din miel este ceva mai uscata dar mai gustoasa
decat un Doner Kebab; alcatuita din bucati precum varianta din pui. Acest tip de Kebab este greu
de gasit si tinde sa fie o adevarata specialitate din estul mijlociu, si totodata si mai scumpa.

> Pe gratar

“Shish-ul din miel” consta in bucati de carne, cantarind aproximativ 20-25 g, fripte pe o frigare.
Frigarea fripta la gratar contine bucati de ceapa si piper. Bucatile sunt apoi introduse intr-o lipie si
servite in acelasi fel ca si celelalte kebaburi discutate anterior.

“Shish-ul din pui” se aseamana cu cel din miel in mare parte. Frigarele sunt asezate in tavi cu
paprika si ulei de curry la marinat; acestea sunt mult mai placut de oferit. In mod curios, acestea
sunt deseori ceva mai scumpe decat shish-ul din miel, ceea ce este ciudat, deoarece carnea de pui
este mai ieftina in magazine decat cea de miel.

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page165



** o
* *
* *

* *
* o

Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabild
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

“Kofte din miel” consta in carne de miel amestecata bine cu patrunjel si alte ierburi. Acestea sunt
ulterior legate si bagate intr-o frigare. Avand in vedere ca aceasta metoda nu s-a supus procesului
de frigere la gratar, textura este complet diferita de un Doner, asemanandu-se cu o bucata de
carne.

“Kebabul Iskender” este greu de gasit si nu este chiar originalul, avand in vedere ca este alcatuit
dintr-un mix de fasii de Doner Kebab si Shish din miel servite impreuna intr-o lipie cu sos de chili
nu foarte iute si de obicei cu mai mult bulion, si cu mult iaurt. Daca reusiti sa descoperiti acest
kebab, este cu adevarat un deliciu.

13.1.3.Retete shaorma
Ingrediente:

2 kg carne de miel, taiata in bucati
Y2 kg piept de pui, taiat in bucati

4 lingurita scortisoara

4 lingurita arahide

4 lingurita piper negru

¥4 lingurita sare

3 catei usturoi, tocati

2 ceapa, tocata

1 frunza de dafin

2 cana suc de lamaie

2 cana otet din vin rosu

2 rosii, tocate

6 bucati de vinete murate (optional)

3 ardei grasi, curatati de tulpina si samburi,
tocati laurt dupa gust

Mod de preparare: Puneti carnea intr-un bol de sticla. In alt bol, puneti condimentele, sarea,
usturoiul, ceapa, dafinul, sucul de lamaie, si otetul, amestecati bine, si apoi rasturnati peste carne.
Puneti la marinat la frigider timp de 2 ore.

Scurgeti carnea din marinata si uscati-o. Frigeti carnea deasupra unui aparat electric pana ce se
face, aproximativ 10 minute, invartind des. Impartiti carnea in bucati in lipie, adaugati rosiile,
vinetele murate daca doritim ardeii, si o lingura sau mai mult de iaurt.

Ingrediente:

10 catei de usturoi, tocati

2 lamai stoarse

Y2 cana ulei de masline

2 lingurite praf de curry

1 lingurita sare

2 lingurite piper

800 grame piept de pui dezosat
4 lipii

1 rosie tocata
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Mod de preparare:

Pentru a prepara marinata: intr-un bol mediu, puneti la un loc usturoiul, zeama de lamaie, si uleiul.
Adaugati praful de curry, sarea, piperul, si agitati pentru a se combina. Adaugati puiul. Marinata se
pune la frigider peste noapte.

Incalziti usor gratarul. Scoateti puiul din marinata. Frigeti puiul timp de 10 minute pe fiecare parte
sau pana ce se patrunde bine. Serviti puiul intr-o lipie si acoperiti cu rosii si sosul de shaorma.

Sosul pentru shaorma:
3 catei de usturoi

1 cana de tahini

3 cani de apa

Y2 zeama de lamaie

Y2 Sare

Puneti usturoiul intr-un bol si pisati-l bine cu mixerul. Adaugati tahini si amestecati in continuare
cu mixerul. In acest timp, adaugati usor apa rece pana ce face spuma. Adaugati zeama de lamaie
si mixati pana se face ca o crema. Asezonati cu sare, dupa gust.

Ingrediente (shaorma specific libaneza): 1 kg - 1 kg %2 carne de vita

1 ceasca de otet

2 catei de usturoi

Jumatate de lamaie

Condimente: piper negru, sare, 2 seminte de hail

Mod de preparare:

1. Taiati carnea in bucati dar nu prea mici.

2. Adaugati putina sare.

3. Puneti usturoiul, apoi continuati sa tocati pana ce usturoiul este bine tocat.

4. Adaugati zeama de lamaie, otetul, toate condimentele, piperul negru, si impreuna cu usturoiul
si sare amestecati foarte bine intr-un bol separat.

5. Rasturnati compozitia de mai sus peste carne si amestecati bine.
6. Acoperiti carnea si puneti-o la marinat timp de 8 ore sau peste noapte.

7. Acoperiti carnea bine intr-o tigaie si gatiti-o in cuptor pentru aproximativ 45 minute. Se
gateste la foc scazut. Nu scurgeti zeama inainte de a gati!

In afara de carne, este nevoie de muraturi si ceapa. Cepele trebuie bine tocate si amestecate cu
“soumac” - un condiment specific libanez; reprezinta un condiment rosu si foarte acru; se poate
adauga si rosii daca doriti, sau muraturi.

Oricum, adaugati carnea, sosul “taratour”, patrunjelul, si cepele intr-o lipie mare si incepeti sa o
rulati pana obtineti un sandwich delicios.

Sosul taratour:

Tahini (pasta preparata din seminte de susansi ulei de masline)
1 catel de usturoi 2 lamaie

1 pahar cu apa

Adaugati toate cele de mai sus si amestecati bine.
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Ingrediente:

1 piept de pui

3-4 cartofi

2-3 castraveti murati

1 gogosar murat paine libaneza maioneza smantana sau iaurt ketchup dulce
2-3 catei mari de usturoi cimbru, piper, sare.

Mod de preparare:
Cartofii se curata, se taie "pai” si se prajesc.

Pe un gratar bine incins se pune pieptul de pui (dat cu putin piper, putin ulei si mult cimbru).
Dupa ce este gata, se lasa 5 minute sa se raceasca si apoi se sareaza si se taie in felii mici.

Castravetii murati si gogosarul se taie in feliute subtiri.

Intr-o tigaie bine incinsa, sau chiar pe gratarul pe care s-a fript pieptul de pui, se pune painea
libaneza (desfacuta in doua) sa se incinga 1 minut. Dupa un minut sau doua, se scoate din tigaie
(sau de pe gratar), se unge cu 2 linguri de sos*, se pun bucatele cat mai multe de carne de pui, apoi
se pun cartofii prajiti (cat de multi vreti); pe deasupra se adauga ketchup, putin piper si la sfarsit
feliutele de castraveti si gogosari murati. Se ruleaza ca pe o clatita si se serveste (dupa preferinte)
fierbinte sau chiar rece.

Sosul: Se amesteca, intr-un castron, 6 linguri maioneza cu 2-3 linguri smantana sau iaurt si 2-3
catei usturoi zdrobiti si putina sare (daca mai e nevoie).

Ingrediente:

1 ceasca iaurt

2 linguri de zeama de lamaie

4 catei de usturoi tocati

1/2 lingurita de zeama de ardei iute
1 lingura de otet

1 lingura de ceapa toccata marunt

1 lingurita piper negru

1/2 lingurita piper cayenne

1/2 lingurita nucsoara

1/2 lingurita sare

2 kg de carne de vita, miel sau pui, foarte fin taiata
1 ceasca de Tahini

1 catel de usturoi tocat

1 lingurita de zeama de lamaie

2 linguri de patrunjel tocat

1/2 ceasca de apa

lipie

1 rosie medie, taiata bucati

1 ceapa medie, taiata bucati

Mod de preparare:

Combinati iaurtul, zeama de lamaie, usturoiul, ceapa, piperul negru, piperul cayenne, nucsoara si
sarea.

Frigeti carnea pe gratar intr-o tigaie speciala de barbeque deasupra carbunilor incinsi timp de 15
minute.

Combinati tahini, usturoi, zeama de lamaie si patrunjel pana ia forma unei texturi cremoase.
Adaugati apa, daca este nevoie. Puneti carnea fripta, rosiile taiate bucati si cepele intr-o lipie si
adaugati mixtura de tahini dupa gust.
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Ingrediente:

Carne de pui, lapte, ulei, drojdie, faina, sare si restul de ingrediente pentru umplutura in cantitati
in functie de apetitul fiecaruia.

Mod de preparare:

Blaturile se fac dintr-un aluat bine framantat cu ingredientele amintite, ca si cel de pizza numai ca
nu se lasa deloc la crescut. Se fac bilute mici din aluat, intinzandu-se cat mai subtire si in forma
rotunda. Blaturile rezultate se coc la foc potrivit in tigaie (teflon) unsa cu ulei nu foarte tare.

Puiul fript tocat sau, si mai gustos, rupt in fasii cat mai mici si cartofii prajiti sunt ingredientele de
baza intr-o shaorma, restul dupa imaginatia si gusturile fiecaruia.

Ingrediente:

Pentru lipii avem nevoie de:
- 500 g faina

- 200 ml apa calduta

- un plic de drojdie uscata

- 0 lingurita sare

- 0 lingurita zahar.

In apa calduta se amesteca zaharul, sarea si drojdia, pana cand se omogenizeaza. Apoi inglobam si
faina, in ploaie. Se framanta un aluat suplu si elastic, care se lasa la crescut 30 de min la caldura.
Din acest aluat rupem cate o biluta, pe care o intindem bine pe o planseta cu faina, cat de subtire
cu putinta. Lipiile se coc in tava de teflon, fara pic de ulei sau grasime. Se coc pe ambele parti,
avand grija sa nu se arda, pentru ca se fac foarte repede. Din aluat se obtin cca 9-10 lipii.

Apoi pentru a umple shaorma, avem nevoie de:
- pulpe de pui dezosate (cantitatea difera in functie de cati consumatori sunt la masa)
- cartofi

varza alba proaspata

- castraveviori murati

- maioneza

- ketchup
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Pulpele se condimenteaza bine si se fac la gratar, apoi se taie in bucatele.

Cartofii se prajesc in ulei (tipicii cartofi prajiti), varza se toaca si se amesteca cu marar si o lingurita
de suc de lamie si sare, castraveciorii murati se taie felii subtiri.

In fiecare lipie punem carnita, peste cartofii prajiti si sub forma asta se baga la microunde 1 min.
Apoi se pune o lingura de maioneza, castravetii, varza, ketchupul si se ruleaza shaorma. Se poate
ambala si intr-o folie de aluminiu pentru a se pastra forma.

13.2. Hamburger

13.2.1.Despre Hamburger

Dupa cum insusi numele il indica, preparatul din carne macra si cruda, tocata denumit /hamburger/
a luat nastere in orasul Hamburg din Germania, odata cu imigratia germanilor spre America de Nord
in secolul XIX, dar, de-a lungul timpului... la tocatura cruda s-au adaugat diferite ingrediente,
mirodenii, mai mult sau mai putin puternice ca miros si gust.

Trebuie sa revenim in secolul XIl pentru a ne aminti de imparatul mongol Gingis Khan (1155-1227),
decis sa cucereasca lumea cu armata sa de fermieri mongoli, acei calareti de poney robusti, mici
de statura, dar oameni hotarati, care nu porneau la lupta inainte de a se manca. Ei obisnuiau sa
transporte carnea tocata sub seaua poneylor, chipurile ca sa se mentina frageda si usor de luat cu
o singura mana, cu cealalta continuand sa mane animalul. In anul 1238, nepotul lui Gingis Khan,
Khubilai Khan, invadand Moscova, a introdus in acelasi timp in Rusia carnea tocata cruda, adoptata
imediat de rusi sub numele de "Steak tartar" - care inseamna /carne tocata care se mananca cruda/.
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(N.B. O mica digresiune. Mai exista si /sos tartar/ preparat cu maioneza, mustar si diverse mirodenii
picante. Tn primul voyage al subs.in Germania anilor 1956, cu un grup de sportivi... in toate
restaurantele oraselor de pe malul Elbei, ni s-a servit "steak tartar”, deasupra cu un ou crud si
diverse mirodenii, iar in loc de paine... cartofi).

intre timp, steak-ului i s-a adaugat ceapa tocata marunt, oul crud si diverse mirodenii. Dar, inainte
ca steak-ul sa "calatoreasca" in toata Europa, trecerea fiind in special prin portul Hamburg, unde la
sfarsitul secolului XVIII a devenit alimentul cel mai popular, in mijlocul secolului XIX, numerosi
germani parasind tara de origine plecand in America prin portul Hamburg, steak- ul din carne de
vaca era "felul principal”, servit la bordul vaporului HAPAG, linia maritima care leaga Hamburg de
Statele Unite. Tn acea epoca, carnea era sarata, amestecata cu ceapa si pesmet, iar uneori afumata,
pentru a se putea conserva de-a lungul traversarii. Hamburgerul a traversat deci Atlanticul cu
imigrantii. In portul New York, standurile de carne atrageau marinarii germani cu sloganul "steak
pregatit in stil Hamburg".

Imigrantii evrei au continuat sa prepare acest fel de steak, reteta rapandindu-se pana in California,
trecand prin Marile Lacuri de la Dakota, lowa, hamburgerul amintind imigrantilor despre tara lor de
origine, astfel devenind rapid un semn in patria "unchiului Sam".

n anul 1885, tanarul CHARLIE NAGREEN, un adolescent din Seymour a deschis o mica taraba unde a
inceput sa vanda carnea de vaca sub forma de steak, dar fripta, prajita. Afacerea a fost infloritoare,
dar gandindu-se ca steak-ul, in forma de rondele, precum perisoarele, nu puteau fi tinute in mana
fiind fierbinti, cei care in acelasi timp doreau sa se si plimbe, intr-un "elan de geniu” el a decis sa
aplatizeze carnea si sa o aseze intre "doua felii de paine", dandu-i denumirea de "Hamburger
Charlie", formula sub care a continuat sa se vanda in chioscuri, pana la moartea sa, in anul 1951.

in acelasi an 1951, Frank si Charles Menches, doi frati care traiau la Akiron (Ohio), calatorind in
Midwest, cu ocazia unei opriri la un targ din Hamburg (New York), ei au hotarat sa cumpere carne
pentru sandwich-urile lor, dar din pricina caldurii macelarii oprisera taierea animalelor, neavand
un sistem de conservarea carnii proaspete.

n 4 lulie 1891, OSCAR WEBER BILBY, un fermier din Tulsa (Oklahoma), a avut de asemenea ideea
de a pregati steak tocat, fripta insa pe un gratar construit chiar de el, apoi servit intre doua chifle
confectionate de sotia sa Fanny. Tn 1900, un alt continuator LOUIS LASSEN servea clientilor grabiti
carnea de de vaca tocata si prajita, asezata intre doua chifle si ele fripte pe gratar, la restaurantul
din New Haven (Connecticut). In aceeasi epoca, BERT W.GARY servea hamburger pe o chifla, in
boutique-ul din Clarinda (lowa).

n 1904, un reporter de la New York Tribune, Fletch Davis (1864-1941) a prezentat hamburger la un
targ din Saint Louis, la care a adaugat intre cele doua bucati de paine si felii de ceapa, prezentandu-
le astfel intr-un restaurant din Athens (Texas). In 1931, banda desenata Popeye a primit un nou
personaj si anume Wimpy, care adora hamburger. Popularitatea personajului a devenit atat de
mare, incat pe un canal de televiziune american, hamburgerul a vazut ziua, cu denumirea de
Wimpy's. in 1978, fondatorul sau a murit si se spune ca cele 1500 restaurante ale canalului au fost
inchise.

fn 1948, fratii MAURICE si RICHARD MacDONALD au hotarat sa construiasca un stand de vanzarea
hamburgerului langa o sala de cinematograf aproape de Pasadena. MAURICE si RICHARD MacDONALD
au avut si buna idee de a propune self-service clientilor, devenind astfel celebri in toata California.

n 1954, un oarecare RAY KROC, comisionar in lansarea de /masini electrice pentru tocat carne/, a
primit o importanta comanda din California. Kroc a profitat de situatie si ducandu-se la San
Bernardino, a descoperit modesta asezare a Restaurantului fratilor MacDonald, unde clientii
asteptau in "sir indian" comanda. Impresionat de rapiditatea serviciului si preturile mici ale chiflelor
fripte si cu steak tartar, la care adaugasera hetchup si salata, Ray Kroc le-a propus un targ celor
doi patroni. In aceeasi zi, Kroc a plecat cu un contract de scutire de taxe autorizandu-l sa puna in
mers un lant de restaurante pe care le-a botezat MacDONALDS.

In Anglia si Regatul Unit, modul de preparare si servire este similar cu cel din SUA, retetele in
general venind de peste ocean si fiind introduse la scara larga prin intermediul celor doua branduri
care detin monopolul pe piata fast-food-ului din Regat: McDonald’s si Burger King.
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In Australia in schimb hamburgerii nu contin carne de vita, porc sau pui, Ci se servesc in general cu
carne de peste sau diferite sortimente de fructe de mare. Australienii sunt recunoscuti pentru
afinitatea lor fata de produse marine, in special peste.

Asia si in special China reprezinta un caz aparte in industria fast food-urilor, revolutionand chiar si
mitul hamburger-ului. Chinezii nu au incurajat dezvolatarea acestei metode de a manca si nu au
permis atat de usor deschiderea unor astfel de resaturante de companiile de profil, puternic
dezvoltate pe alte piete.

Chinezii au adoptat hamburger-ul, i-au creat propria imagine si astfel s-a nascut Peter Burger, o
copie fidela a restaurantelor Mc Donald’s. Chiar si KFC-ul are corespondent chinezesc.

Indiferent de locurile in care se serveste si de metodele in care se prezinta, hamburger-ul ramane
una dintre cele mai bune metode de a-ti potoli foamea in timp ce te deplasezi, o varianta ieftina
de a manca, destul de nesanatosa, spun specialistii, dar probabil una dintre cele mai interesante
inventii ale secolului trecut.

13.2.2.Retete Hamburger

Ingrediente: 600 g carne de vaca (proaspat tocata), grasime pentru tava, sare, piper, 6 chifle (300
g), 6 linguri mustar dulce, cateva frunze de salata verde, un castravete murat (mare), o rosie, 6
linguri ketchup.

Mod de preparare: Se framanta putin carnea tocata si se formeaza 6 chiftelute plate de marimea
chiflelor. Se asaza pe o tava unsa, se baga la cuptorul incins (sub grill) si se lasa sa se rumeneasca
3-4 minute pe fiecare parte. Apoi se sareaza si se pipereaza. Chiflele taiate in doua se incalzesc
putin (in cuptor sau in aparatul de prajit paine). Partea de jos se unge cu mustar, deasupra se pune
carnea si se acopera cu cealalta jumatate unsa cu ketchup. Hamburgerii astfel preparati se servesc
imediat.

Ingrediente:

300g carne tocata de vita

1 lingura de bulion

sare

1/2 legatura de patrunjel proastat

1 ceapa nu prea mare data prin razatoare
2 catei de usturoi

4 oua doar galbenusul

1 felie de paine nu proaspata se uda si se scurge apa
piper negru

piper rosu

chimen

1 lingurita de ulei

hamburger paine

4 castraveti murati la otet si rosii

foi de salata verde

0 cana mare maioneza

mustar si ketchup.
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Mod de preparare:

Se taie toate marunt, se amesteca foarte bine ,se lasa cel putin 2 ore la frigider. Se scoate de la
frigider, se fac hamburgeri, se pun in tava de teflon fierbinte fara ulei. Apoi se taie painea de
hamburger se pune mustar, ketchup, maioneza, se pune hamburger, o felie de rosie subtire, o felie
de ceapa subtire, o felie de castravete murat, se pune salata verde, se acopera hamburgerul ,este
gata . Langa a se pune cartofi prajiti daca vreti. Se taie cartofii subtiri, se incinge uleiul (se pune
ulei mult), se arunca cartofii in uleiul fierbinte, se prajesc dar nu acoperiti cratita. Cartofii dupa
ce se curata, se pun intodeauna in apa rece si in apa jumate de lingura de sare.

Ingrediente

1 kg carne tocata

2 lingurite sare

1 lingurita piper

2 lingurite ierburi provence (cimbru, rozmarin, maghiran, dafin, busuioc, levantica)

8 chifle

8 felii cascaval

salata de varza (varza rosie foarte mica, 1/2 varza alba foarte mica, 2 morcovi, 5-6 linguri
maioneza 2 catei usturoi, cateva fire patrunjel, cateva fire marar, sare) rosii

Portii: 8
Preparare

1. Se framanta carnea cu toate condimentele. Se formeaza 8 chiftele cat mai plate si subtiri,
fiindca se vor strange pe gratar. Se dau la frigider 30 minute.

2. Se prajesc hamburgerii pe gratarul incins pe ambele parti, cam 5 minute, pana sunt facuti.

Chiflele se taie in doua si se scobesc putin de miez, se aseaza inauntru cate un hamburger,
apoi o felie de cascaval, cateva linguri de salata de varza si deasupra felii de rosii.

4. Se servesc imediat.

Prajiti Hamburger
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13.3. Hot-Dog
13.3.1. Despre Hot-Dog

Mai mult decat HAMBURGER, hot-dog este sandwish-ul popular tipic in Statele Unite, unde mai mult
de 20 miliarde de unitati pe an se consuma in Statele Unite. Totusi, totul a inceput inainte chiar ca
America sa fie descoperita...

Termenul de "carnat” = saucisse, provine din cuvantul latinesc salsus = sare, drept referire, carnea
porc sau vaca, tocata si sarata, apoi conservata. In anul 1500 1.1.H., babilonienii si chinezii mancau
deja carnati. La fel Homer insusi mentiona in Odiseea, despre existenta carnatilor.

n Evul Mediu, carnatii au aparut peste tot in lume. in tarile europene cele mai calde, precum Italia,
Spania, sudul Frantei, unde se produceau carnati uscati, insirati unul dupa altul, in siruri de metri
intregi, legati unii de altii, pentru a putea fi conservati, precum "cabanosul”, care se mananca si
crud. in tarile din Nordul Europei, Germania, Austria, Danemarca s.a., s-au specializat in carnatii
proaspeti gata pentru a fi prijiti sau fierti, precum krenwiirstel (lb.romana =crenvursht,
lb.germana= carnaciori subtiri fabricati in pereche).

Printre aceste feluri de carnati, cei din Frankfurt vor cunoaste un mare destin si anume cei fabricati
din carne de vaca si de porc, scoasa de pe muschi, la care se adauga condimente, precum usturoi,
ceapa, coriandru, mustar, muscad, sare, piper, verdeata, marar si patrunjel bine tocate, apoi
afumati si gatiti dupa plac, prajiti, fierti sau chiar cruzi. Imigrarea germanilor la sfarsitul secolului
XIX in America, a raspandit aceasta reteta pentru carnati, care au avut si au inca un foarte mare
succes la majoritatea populatiei Americii de Nord, dar raspanditi si in toata Europa.

Legenda spune ca un vanzator de carnati din New York, care avea obiceiul sa serveasca carnati
calzi, dadea clientilor si o pereche de manusi din plastic pentru a evita arsura. Lipsindu-i intro zi
manusile, a cerut unul brutar sa-i fabrice rapid paini mici din faina alba, gen chifle sau cornuri, pe
care el a depus carnatul, deasupra punand mustar. O alta versiune relateaza ca in 1904, cu ocazia
unui balci organizat in Louisiane, un expozant bavarez (Bavaria, sudul Germaniei), anume Anton
Feuchtwanger, ajutat de cumnatul sau brutar, au prezentat carnati calzi asezati intre doua felii de
paine, pe care i-au transportat de la un capat la altul al expozitiei, fara ca clientul sa se friga.

Ceea ce este cert, este ca deja in anul 1871 un macelar tot de origine germana, Charles Feldman,
servea carnati in paine, in chioscul sau din Coney Island, mica statiune balneara de langa New York.
in ceea ce priveste termenul de "hot-dog", el a aparut in urma unor suite de deformatiuni. Tnceputul
a aparut datorita unui caine adus de asemenea de imigrantii germani, denumirea originara a cainelui
fiind "teckel”. Acest caine, deseori comparat cu un carnat, fiind gras, s-a dat astfel numele de teckel
carnatilor vanduti in strada, pentru a face glume cu trecatorii de "originea dubioasa a carnii".

Catre anii 1890, standurile ambulantilor erau numite "dogs carts”. Este usor de imaginat ce faima
au avut acesti vanzatori de "carnati de caine", propunand sandwich-ul cald strigand "Hot dogs! Hot
dogs!”

in zilele noastre, "hot-dog-ul" a facut inconjurul lumii... Servit cu mustar, maioneza, ketchup sau
alte condimente, spre exemplu ketchup a la Chili, cu ceapa, cu varza acra, cu branza etc., asezat
in mijlocul chiflelor albe, de lungimea carnatilor, tip Keiser sau chiar in painea tip frantuzesc -
"baguette”.

in fiecare an in statiunea Coney Island (NewYork) la cel mai vechi restaurant "Nathans”, are loc
Campionatul International de "mancatori de Hot-Dogs". In anul 2007, invingatorul a fost un japonez
in greutate de 66 kg., care a mancat 53 de hot-dogs, in 12 minute. O adevarata “indopare”.

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page174



** o
* *
* *

* *
* o

Instrumente Structurale
UNIUNEA EUROPEANA ma-2020

Investim in dezvoltare durabild
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

13.3.2. Hot-Dog - reteta

Timp de preparare:

10 min (complexitate redusa)

Ingrediente:

6 crenvusti

6 painite mari cit un
crenvusti ketchup

mustar, maioneza, piper, sare

Mod de preparare: Crenvustii se fierb in apa, se prajesc intr-o tigaie cu ulei sau se frig pe gratar.
Painea se tine in cuptor pana se rumenste. Fiecare painica se taie pe jumatate, iar in interior se
introduc cate un crenvusti, maioneza , ketchup, mustar, sare si piper dupa gust.

Hot-dog cu varza murata

Ingrediente

Aluat

350 gr faina alba

210 ml apa calduta

1/2 pachet drojdie proaspata sau uscata

1 lingurita sare

1/2 lingurita zahar

Umplutura

8 crenvursti (de pui, porc, vegetali pentru varianta de post)

8 linguri varza murata

mustar (aprox. 8 lingurite)

piper
Preparare
1. Se framanta un aluat elastic din ingredientele de aluat si se lasa la crescut la loc caldut,
fara curenti pentru minim 1 ora.
2. Stoarceti varza de apa in pumn sau folosind un tifon si condimentati cu piper.
3. Seintinde aluatul sub forma de dreptunghi.
4. Se taie aluatul in 8 dreptunghiuri, cum se vede in poza.
5. Luati fiecare dreptunghi, il mai intindeti putin daca nu e suficient de mare sa incapa
un crenvurst pe el.
Asezati la un capat 1 crenvurst, o lingura de varza si mustar dupa gust (cam 1 lingurita).
Ridicati capetele aluatului ca sa impiedicati umplutura sa curga afara la copt (vezi poza).
Incepand din capatul opus marginilor ridicate rulati aluatul. Daca aveti exces de aluat la
capatul final il taiati cu un cutit bine ascutit.
8. Puneti rulourile obtinute (cu partea in care s-a imbinat aluatul dedesubt) intr-o tava cu

hartie de copt. Introduceti tava intr-o punga si le lasati la crescut la loc caldut cam 30
minute.
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9. Crestati usor rulourile in diagonala deasupra cu un cutit bine ascutit, ca si cum sunt crestate
baghetele, dar taietura sa nu ajunga la umplutura, doar cat sa faceti un model sa arate bine

la sfarsit

10. Dati rulourile la cuptor la 220C pentru 40 minute. Si acum ceva important: in cuptor, sub
tava cu rulouri, introduceti o oala cu multa apa, se va crea astfel putin abur in cuptor si

rulourile vor iesi pufoase si cu o crusta crocanta, dar nu tare.

11. Serviti dupa ce s-au racit complet cu extra-mustar daca va place.

Se intinde aluatul Se potioneaza

Se pune umplutura si se ridica marginile  Se ruleaza si se taie restul de aluat

Se asaza in tava la crescut Hot-dog cu varza murata
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13.4. Utilaje de tip fast food

Aparat Hot-dog

Friteuza Vitrina calda
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Rotisor pui

Capitolul 14: PREPARATE SPECIFICE BUCATARIEI ROMANESTI

De-a lungul timpului, bucataria noastra, desi a fost supusa influentelor gastronomice ale altor
popoare, a pastrat, in esenta, gustul mancarurilor traditionale, modul de preparare bazat, in
principal, pe metode si tehnologii traditionale, precum si pe materiile prime autohtone, care s-au
gasit si se gasesc din belsug pe teritoriul romanesc.

Pe parcursul evolutiei sale, bucataria romaneasca urmeaza etapele dezvoltarii comunitatii umane
autohtone, ea fiind influentata de factori economici, sociali, de clima, relief, de contactul cu alte
etnii si culturi, de gradul de civilizatie, dar si de gusturile si preferintele romanilor. Cu toate
acestea, ea reuseste sa-si pastreze traditia, gustul mancarurilor transmitandu-se din generatie in
generatie, fara a ignora totusi tendintele innoitoare in domeniu.

Bucataria romaneasca este extrem de diversa si bogata in gusturi, culori si arome, puternic
influentata de istorie si de modelele straine cu care romanii au intrat in contact, precum si cu feluri
de mancare specifice. Cum era si firesc, influenta cea mai mare asupra bucatelor romanesti au
avut-o bucataria balcanica si a celorlalte popoare vecine.

Retetele au suferit aceleasi influente ca si restul culturii romanesti, turcii aducand ciorba de
perisoare si baclavaua, bulgarii multe din preparatele din legume, grecii musacaua si austriecii
snitelul. Dar gospodinele autohtone au adaugat acestora ingrediente locale, cu timpul ele
transformandu-se in mancaruri ,,nationale". Tn plus, ceea ce particularizeaza bucatiria romaneasca
este faptul ca preparatele sunt, in general, usor de realizat, din ingrediente care se gasesc din
belsug si la indemana oricui si fara sa necesite dotari tehnice speciale.

Bucataria romaneasca poate fi definita ca un tot unitar, dar din punct de vedere al structurii
mancarurilor, al tehnologiei de realizare, al asocierii materiilor prime sau al influentei vecinatilor
etnice acestea difera, ceea ce conduce la particularitati regionale.

Fiecare regiune are specificul sau, care s-a mentinut, s-a completat si s-a imbogatit din punctul de
vedere al sortimentelor si al calitatii. Datorita, in special conditiilor climatice, principalul fel de
mancare folosit de romani este carnea de porc, dar se consuma si carne de vita, pui, oaie sau miel,
in functie, mai ales, de regiunea geografica, alaturi de vegetalele locale extrem de numeroase si
de abundente. Gastronomia romaneasca incepe sa fie cunoscuta si peste hotare o data cu
participarea la expozitii internationale incepand cu zorii secolului XX. Intre cele doua razboaie
mondiale, gastronomia din spatiul romanesc cunoaste o dezvoltare continua, bucatarii intrecandu-
se in a pregati bucate cat mai gustoase si mai ,,traditionale”, alaturi de cele importate din restul
Europei sau de aiurea.
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14.1. Preparate specifice oltenesti

Cu toate ca exista asemanari evidente intre bucataria munteneasca si cea olteneasca, trebuie spus
ca, in Oltenia s-au pastrat si multe obiceiuri, produse si chiar tehnologii specifice. Telurica pregatirii
bucatelor ,la test" in oale de pamant sau pregatirea saramurii de pui, care aici este o supa cu carne
de pui prajita la gratar, sunt doar doua exemple graitoare in acest sens.

In bucataria olteneasca se prepara foarte multe ciorbe de pui, legume, praz, loboda sau stevie, se
foloseste adesea carnea de porc sau de peste si, ceva mai rar, carnea de vita si de vanat.

Un rol aparte il au ciorbele acrite cu zeama de varza sau suc de rosii, iar verdeturile folosite cu
predilectie sunt patrunjelul si leusteanul.

Ciorba de burta este preferata aici cu hrean si otet, fara usturoi. Dintre preparatele nelipsite de pe
masa unui oltean gospodar, exemple graitoare sunt ciulamaua de pui cu mamaliguta, rosiile umplute
Cu carne sau numai cu orez, tochitura olteneasca, malaiul ,la test", jumarile de porc, mancarea de
praz, carnaciorii oltenesti, gutuile cu piept de pui, purcelul la tava si saramura de peste.

Praz prajit (dupa Radu Anton Roman)
2 tulpini groase de praz

2 linguri untdelemn

sare, piper, paprica

1 lingura patrunjel verde tocat

Se taie prazul rondele groase de doua degete

e Se pun la prajit in ulei incins pe ambele parpi in vas acoperit pana se rumenesc

e Se pun in farfurie (langa un copan de pui fript, daca e vreme de dulce) si se presara cu
patrunjel.

Mancarica de bob (dupa Radu Anton Roman)

500 g pastai verzi de bob

1 ceapa

1 morcov

500 g roii rascoapte

3 linguri untdelemn

sare, piper

1 legatura groasa de marar verde

1 pahar smantana (numai daca e vremea in-fruptarii)

Se pun pastaile de bob la fiert

Se toaca ceapa, morcovul, rosiile, mararul

Se inmoaie in untdelemn incins ceapa, morcovul si rosiile

Se lasa sa scada apa la fiert pana bobul s-a muiat si mai ca nu mai e zeama

Se adauga uleiul cu ce-i in el

Se lasa sa dea ceva clocote, sa se impace si impreuneze

Se sareaza, pipereaza

Se freaca smantana cu mararul, se toarna peste mancare, se amesteca de un clocot si un pic

14.2. Preparate specifice moldovenesti

Ceea ce nu a lipsit niciodata din bucataria taranului din Moldova este porumbul. Din malai (,,faina
de papusoi") se pregateste mamaliga, ,,un aluat dulce" care inlocuieste painea. Se mananca cu unt
topit, slanina, sau cu branza. Adesea, mamaliga este consumata cu borsul de legume, insotit de
ardei iute si ceapa, mai ales in perioadele de post.
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Tot in gospodarie se pregateste painea de grau (indeosebi duminicile si la sarbatori) cand se gateste
si ,zeama de gaina", placinte, galuste din pasat si ceapa. Cand acest amestec de pasat si ceapa este
completat cu orez si carne se obtine umplutura pentru sarmale pe care moldovenii le fac in foi de
vita si curechi (varza), in special la Craciun.

Acestor mancaruri li se adauga fiertura de fasole, cartofii cu sos, pestele sarat, in general fript sau
afumat, borsul, preparat din linte si din pepeni murati, oua prajite ,,ochiuri" dar si ,,scrob".

Pentru zilele de post se fac turte de malai, azima din faina, turte cu mac, varzare, turte cu visine
sau cirese. De sarbatori se pregatesc cozonaci si placinta cu branza, coapta mai ales pe ,lespezi"
(pe vatra). Moldovenii mananca, de asemenea, lapte dulce cu mamaliga (sau ,,tocmagi”), dar si cu
»Chisleag" (lapte acru).

Verdeturile folosite sunt multe - leustean, marar, patrunjel, ceapa, ridichi, usturoi (mai ales mujdei
facut cu bors). Primavara sunt culese si gatite urzicile ,,tinere", stirul, loboda, podbalul, dragaveiul,
frunzele de sfecla, macrisul si stevia. Sunt facute cu bors si ,,drese” cu ou.

Mai rar se gateste carnea de oaie (in fiertura). De obicei se mananca fripta (sub forma pastramei).
La sarbatori, moldovenii gatesc carne de pui (gaind). Miel mananca de Pasti si de Duminica Mare (la
sapte saptamani de la Pasti), iar carne de porc, carnati, caltabosi si toba la Craciun.

Beau vin, rachiu din prune (si alte fructe) si un fel de ,,bere usoara”. Vara consuma multe fructe -
visine, cirese, pepeni, pere, alune, fructe de padure.

e Ghiveci calugaresc (dupa Radu Anton Roman)

4-5 cartofi

3 morcovi

2 ardei grasi

1 dovlecel

1 conopida

1 varza mica

1 farfurie fasole verde

1 telina mica

100 ml bulion rosii

3 cepe

5 rosii

1 pahar untdelemn

3 legaturi patrunjel verde

sare, piper (daca este la chelarul manastirii)
telina, ceapa, dovlecelul, morcovii, cartofii se curapa de coaja

Ceapa se toaca, se pune la calit in ulei.

Legumele se taie: imbucaturi (cartofii, dovlecelul), felii subtirele (morcovii, telina, rosiile),
fidelupa (varza), bucatele (conopida, fasolea verde, ardeii)

Se pun toate peste ceapa, sa se caleasca si ele nitel

Se stinge totul cu apa, se sareaza, pipereaza, se presara si ceva verdeata, nu toata, si se pune in
cuptor, aproape un ceas.

Acum, ca-i gata, ninge cu ce patrunjel a ramas.

» Varzari moldovenesti (dupa Radu Anton Roman)
Aluat:

e 1 kg de faina

e apa si sare

Se framanta un aluat ca de turtd, cu apa calduta si sare, care se lasa sa respire, la cald, cateva
minute. Se rup bucatele cat nuca, care se intind foicica. Se taie foicica in sase colturi, se umple cu
varza calita cu ceapa in untdelemn si se inchide, adunand colturile si motandu-le; se da la cuptor
incins dar cu foc micsorat, sa se coaca frumos.
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14.3. Preparate specifice muntenesti

In cadrul acestei provincii istorice ne vom referi la zona Mehedintiului, a Doljului, a Olteniei, a
Valcei si a Gorjului, a Buzaului, a Argesului, Teleormanului, a Dambovitei si Ilfovului. In zilele de
post se mananca fasole, legume de gradina (salata, varza, ridichi, sfecla, morcovi, cartofi,
castraveti, ceapa, usturoi, praz), fructe proaspete, dar si ,,poame" (fructe uscate).

Carnea de vita sau de porc este consumata fripta sau in mancarur ,scazute”, carnea de oaie este
facuta pastrama, pestele se gateste proaspat sau se sareaza si se usuca. Duminica si de sarbatori se
gateste carne de pasare (pui, gaina, rata, gasca) si de vanat (mai ales iepuri).

La Pasti se pregateste din mielul pascal, ciorba acrita cu bors si friptura. Maruntaiele se toaca, se
amesteca cu oua si verdeata proaspata pentru a se face ,,drobul".

De Craciun se taie si se pregateste porcul. Muntenii fac ciorba acrita cu bors din tarate, zeama de
varza (,moare") sau din corcoduse sau prune verzi tinute in saramura; fac friptura in tava sau frig
carnea pe jaratic; din maruntaiele acestuia pregatesc toba, caltabosi si lebar si fac carnati,
condimentati cu ,,miroase” si usturoi.

In timpul verii, gatesc ciuperci de padure, stevie, urzici, loboda, salata, untisor, spanac, fasole
verde, alaturi de dovlecei, vinete, mazare, rosii, masline. Consuma fructe (prune, nuci, mere, pere,
struguri, caise, pepeni galbeni si verzi), dar si fructe de padure (afine, mure, zmeura, fragi, alune).

larna si in perioadele de post se mananca magiun din prune, caise, visine si pepene verde, dar si
miere Pentru zilele de post si sarbatorile din timpul iernii se prepara placinta de dovleac, placinta
de mere, boabe fierte de porumb si floricele.

Se bea rachiu din prune, pere si de tescovina. Sunt renumite podgorii; Dragasanului, ale Buzaului si
cele de la Valea Calugareasca.

Stufat de miel (dupa Radu Anton Roman)
1 kg carne miel

7 legaturi groase de ceapa verde

1 ceapa

7 legaturi groase de usturoi verde

1 lingura faina

2 legaturi patrunjel

2 legaturi marar

sare, piper boabe

1 pahar ulei

e 6 o o o o o o o Y

Ceapa si usturoiul verde se impletesc in coronita si se pun la rumenit in ulei

Ceapa uscata se toaca

Carnea se taie porpii

Cand s-au muiat, usturoiul si ceapa verde se scot, se dau deoparte, sa astepte ce urmeaza
In acela si ulei, se pun carnea si ceapa tocata la calit, cu boia si piper boabe

Cand s-au rumenit usor, se sting cu apa si se lasa sa legumeasca la foc mic, acoperit, cam 1 jumatate
ora, pana se patrunde carnea

Se toaca marar si patrunjel

Se desface faina in pupina apa calda

Se pune faina in fiertura, se amesteca, se lasa sa dea un clocot

Se adauga coronitele de ceapa si usturoi, se lasa sa bulbuceasca totul inca un sfert de ora

Se sareaza, se presara verdeapa, e minune.
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> Drob de miel (dupa Radu Anton Roman)
Recuzita:
e 1 kg maruntaie miel - ficat, inima, plamani, rinichi, splina
200 g ceapa uscata « 3 legaturi ceapa verde
100 ml untdelemn « 2 oua mari
sare, piper « 1 prapur miel
50 g unt
Sus cortina!:
e Se spala prapurul, se lasa in apa rece
e Se spala maruntaiele in cateva ape, se oparesc scurt intr-o apa clocotita care se da la
caine
e Se fierb in apa cu un praf de sare 30 minute de la primul clocot; se scot
¢ Daca s-au racit, se toaca din cupit, marunt, de parca ai vrea sa le faci zaruri de table (unii
le toaca prin masina - dar iese pateu, nu drob)
e Ceapa, si uscata si verde, se toaca maruntel,
e Jumatate din ceapa se pune in grasime la prajit
e Cand s-a muiat si s-a stravezit pupin, se adauga tocatura, sa sfaraie inca 5 minute; apoi se
ia prajeala de pe foc, se scurge bine de grasime si se raceste
e Quale se bat cu sare si piper
e Se amesteca, e deja actul trei, tocatura, ceapa ramasa si ouale
e Prapurul se scurge de apa, se intinde dantela-i cu delicatete si se umple cu amestecatura
de mai sus

Finalul (in trei variante):

A « Se unge cat de bine cu unt o tava adancuta de cozonac, se potriveste drobul in forma asta si se
da la cuptor, la foc foarte mic, pana se rumeneste bine (maroniu deschis)

B « Se turteste drobul, rotunjit ca o ... turta, printr-o clisa facuta din 2 oua si 2 linguri de faina, si
se pune la prajit in grasime incinsa, pana se rumeneste; se mai pune si in cuptor, vreo 15-20 minute,
la foc minuscul, sa se lege - usuce - patrunda

C « Tava de cozonac se unge cu unt, se presara din gros cu pesmet; drobul si el se presara cat de
des cu pesmet; se pune in tava si se da la cuptor.

14.4. Preparate specifice dobrogene

Intr-o zona in care lanurile de grau si de porumb sunt imense si alimentatia devine mai variata.
Structura multiculturala a zonei face ca hrana sa fie foarte variata.

Tatarii au folosit mult in alimentatie painea de orz, supa de mei si carnea de berbec. Turcii au
folosit de asemenea painea de mei si orz, mai rar de secara, carne de berbec, lapte, oua, orez.
Romanii au mancat mai ales mamaliga, rar paine de secara si de grau (azima).

Au consumat oua, lapte, branza, pasari, mai rar carne de porc, de berbec si pastrama si mult peste
(prajit in ulei de floarea-soarelui sau in untura) sau in mancaruri ,,scazute” (cu sos).

Baza hranei raman insa vegetalele (salata, varza, mazarea, cartofii) si mamaliga cu lapte, branza,
oua, insotita de ceapa si usturoi.

Viile numeroase dau vinuri bune; in comuna Sarighiol se gaseste un vin foarte asemanator cu cel de
Bordeaux (legendele spun ca vita se trage de acolo).

In carciumi nu lipseste cafeaua (mai ales pentru musulmanii care nu consuma alcool). In schimb,
pescarii lipoveni beau mult rachiuri tari (,,spirtoase”).
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Sfaraiala dobrogeana (dupa Radu Anton Roman)

maruntaie de miel si ceva carne de la coada si de la gat

3 linguri unt

1 polonic de smantana

sare cata va place

2 cepe

1 mamaliga tarisoara (500 g malai, 2 litri apa)

Se taie maruntaiele si carnea imbucaturi si se sareaza dupa chef, apoi se lasa sa se-
ndulceasca vreo ora

Se pune malaiul la fiert

Se toaca ceapa

Cand a trecut destul timp, se pune untul la incins in ceaunel

Se pune ceapa si carnea la prajit, sa sfaraie nitel, pana se rumenesc

Se adauga smantana, se lasa sa se potriveasca cu carnea vreun sfert de ora la foc potrivit,
timp in care se amesteca mamaliga

Mamaliga se intinde pe fundul mare de lemn, scobind-o usor si larg in mijloc, ca o farfurie
Se toarna sfaraiala in farfuria de mamaliga si se si mananca, repede, cat e fierbinte

e 6 o o o o o \7

Zeama de mei (dupa Radu Anton Roman)

1 ceasca de mei

1 litru supa de legume

1 pumn de salvie

1 ceapa

1 lingura ulei

sare, piper, boia, cat e cheful

1 lingurita chimen

patrunjel

3 linguri smantana (daca e post, fara!)

Se pune supa la fiert cu meiul si inca o ceasca de apa

Se toaca ceapa si salvia

Se caleste ceapa in ulei incins

Se adauga la supa salvia, ceapa, chimenul, sare, piper, boia
Se toaca patrunjelul

Dupa 1 jumatate de ora se ia de pe foc, se drege cu smantana desfacuta in putina zeama si
se presara patrunjel

e 6 o o o o o o ©o o o o o o o Y

14.5. Preparate specifice ardelenesti

In aceasta provincie istorica se cultiva porumbul mai mult la munte, iar graul mai ales la campie,
asa ca localnicii mananca mai multa mamaliga la munte si mai multa paine in zonele de campie.
Adesea, faina se amesteca cu malai .si se pregateste ,,malaiul” pe care-l coceau la test (sau in
cuptor). Se face mamaliga de trei ori pe zi dar, cel putin o data pe zi, se mananca cu ,sorbitura”
(bors).

»Tocmagii” (taiteii) se fac si de post, cu ulei, si de dulce (,,de frupt") cu oua, slanina, sau unt topit.
Tarancile din Ardeal sunt renumite la facut ,,aluat pe spata” (taitei foarte fini, obtinuti din datul
aluatului pe partea foarte deasa a spetei de la razboiul de tesut). De obicei acesti taitei se pregatesc
pentru ,,zama de gaina". O trasatura specifica zonei este utilizarea zerului la salata de castraveti.

Pentru ca aici cresc multe oi, carnea de oaie este folosita des in prepararea mancarurilor. Se face
mai putina pastrama, dar este folosita mai ales la supa (acrita cu mere acre), care se drege cu ou
si smantana. De asemenea, fiecare taran, cand taie o oaie, face ,bujenita”, adica pune carnea la
murat cu usturoi si verdeturi (dupa ce in prealabil a fost fiartd). Astfel pregatita, carnea de oaie,
poate fi pastrata toata iarna.
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Pe timpul verii, ardelenii mananca bors de legume (cartofi, linte, mazare), gatite cu ulei sau mai
rar cu untura.

Apoi, pregatesc mancaruri scazute din fasole uscata sau verde, varza, spanac, urzici, mazare, linte.
Intre legume, ceapa, castravetii si ardeii grasi sunt folositi mai ales la salate ca si muraturile.

Laptele, branza, untul, casul sunt aproape nelipsite, cu exceptia zilelor de post, dar si zerul e
utilizat (la acrit salate si supe). Copiii mananca mult lapte, branza proaspata si poame (fructe).

Ardelencele fac placinte de post umplute cu ,,taitei cu jufa" (tarta din seminte de bostan din care
s-a stors uleiul). Coc placinte cu branza (pe vatra, dar si in cuptor), iar la Craciun si Anul Nou fac
colaci si pentru cei ai casei, dar si pentru nasi si cumetri. La Pasti fac ,,pasca” (placinta mare) cu
oua, branza de vaca ori de oaie, proaspata, din primavara adunata. Jumatate din aceasta este data

preotului, iar cealalta jumatate este adusa acasa si este mancata de membrii familiei, cu oua rosii.

Foarte apreciat este si ,varzarul de dulce" si ,,de post" preparat din ,,curechi” (varza murata sau
dulce). Se bea mult rachiu (jinars, palinca).

larna se mananca multa slanina si mancaruri scazute din carnea porcului taiat la Craciun. Vara se
consuma mai multe legume, carne de oaie, de pasare (pui, gaina, gasca), rar de vaca, gatite cu ulei
de floarea-soarelui si untura.

» Bujenita(dupa Radu Anton Roman)

Bujenita e afumatura de munte, tipic romaneasca - fum rece de cetina si rumegus de brad - din
carne de vanat - iepure, caprioara, cerb, mistret etc.
e Carnea jupuita, spalata si bine scursa se asterne cu sare destula si o cana de vin in covata
e Seintoarce in zeama din 12 in 12 ore, timp de 1 saptamana (daca nu-i aproape acoperita
se mai pune vin)
Se scurge si usuca, atarnata de vant, o zi si o noapte
Se freaca cu cimbru si usturoi
Se da la fum rece ( 1 saptamana) de cetina si rumegus de brad
Se mananca asa cum e sau se coace in aluat simplu de apa, faina si un pic de ulei

> Rotogoale de berbec (dupa Radu Anton Roman)

Rotogoale, adica niste maruntaie anume ovinei, impanate cu grasime si carne (unii le mai spun si
momite).

Se spala cat se poate de bine rotogoalele (cu asta se incepe reteta).
1 kg rotogoale
1 capatana usturoi
100 g slanina afumata
250 g carne oaie
1 varf de cutit cimbru
e sare, piper, paprica
Deci, zic iar, se spala bine rotogoalele, apoi se cresteaza si se impaneaza cu slanina afumata, carne
si 1 jumatate capatana de usturoi
e Usturoiul ramas se piseaza, se amesteca cu sare, cimbru, piper si boia si putina apa
calduta
e Se pun la gratar (sau in tigaie cu ceva untura) rotogoalele si se tot stropesc (sau sting) cu
zeama parfumata pana ce sunt fripte (prajite)
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14.6. Preparate specifice maramuresene

Maramuresul vine la ospatul bucatariei romanesti cu bucate arhaice, de dincolo de timp,
caracteristice unei civilizatii pastoresti. Bucaria maramureseana nu e nici ardeleneasca, nici
bucovineana, ci maramureseana, un amestec bizar si fascinant de traditii si influente pastrat pana
in zilele noastre.

In Maramures se gateste cu multa untura de porc, iar uneori untura e inlocuita cu slanina afumata
sau costiti taiata marunt si topita. Omniprezenta ramane branza, consumata simplu sau in cele mai

ingenioase combinati. Nelipsite de pe mese sunt tuica fiarta cu miere de albine si horinca de prune
coapte.

Se mananca, mai ales la mese de sarbatoare, sarmale cu smantana, colese cu branza, ciorbe, supe,
fripturi, iar ca desert, maramuresenii se indulcesc cu clatite cu branza de vaca si smantana.

Mamaliga cu branza si jumari, pregatita in straturi si servita fierbinte, cu ceapa verde si un pahar
»sanatos" de horinca, reprezinta o delicatesa pe care, din fericire, cu totii si-o pot permite. Un
deliciu ramane gaina umpluta cu ficat si legume, unsa cu untura de porc si pusa pe jar.

500 ml lapte batut

Mamaliga tare ce-o fac ciobanii o dai si la bulz (altii 1i spun urs), ca in fapt, asta-i bucata

mioritica a mai adevarata

e Nu ma-ndoi de la regula, deci tot cu branza de burduf grasa, sarata si usturoasa va zic sa
umplepi bucapile de mamaliga intinse un pic pe o scandura si unse cu unt

e 0O saiasa niste galuste, care n-o sa aiba mai mult de o jumatate de chil, cu tot cu cele 150
g de branza per bucata

e Sa n-aiba cepuri albe de branza, ci mamaliga sa fie bine rotunjita, ca un pantec galben
peste miezul ce-i bun incins si aparat

e Acum se da iute la jar, dar nu in maduva rosie la care se frige o carne, ci in spuza, spre
sfarsit, cand focul s-a ascuns si bulzul se va coace mai mult ingropat in cenu®a calda

e E bunsi e gata cand a prins coaja peste tot si s-a rumenit

> Bulz (dupa Radu Anton Roman)
e 1 litru apa

¢ 500 g malai

e 500 g branza de burduf

e 50gunt

Mamaliga pe paturi (dupa Radu Anton Roman)
Mamaliga

150 g slanina afumata

250 g carnat afumat

1 ceapa tocata (bob de orez)

1 capatana usturoi

200 g branza de burduf

200 g cas

200 g smantana mai groasa

piper, cimbru, boia

50 g pasta rosii

7 oua

100 ml lapte sau smantana mai subtire

500 g carne de porc tocata (mare, ca la Viseu)
Pe fundul ceaunului se intind felii de slanina subpiri tare, dar bine afumate
Se intinde strat de mamaliga, 1-2 cm

e 6 o o o o o o o o o o o o o \7
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e Alt strat de 5 oua, batute bine cu lapte sau smantana subtire si cu branza de burduf

e Mamaliga

¢ Carnea tocata, amestecata cu ceapa, piper, boia, cimbru, usturoi si pasta de rosii

¢ Mamaliga

e Carnati taiati felii

e Mamaliga

e Ca ultim strat, cas ras batut cu 2 oua si smantana mai groasa

e Se acopera, se da la cuptor incins, foc foarte mic, cam 1 ora, apoi inca 10 minute, fara

capac, sa se rumeneasca

14.7. Preparate specifice bucovinene

In tinutul de basm si legenda al obcinelor, mamaliga si malaiul (facut din ,faina de papusoi’
amestecata cu faina de secara sau hrisca) este temelia hranei.

Acestora li se adauga verdeturile (usturoiul, ceapa, ridichile, porumbul fiert sau copt, borsul de
fasole cu usturoi, fierturi din bob si mazare, de cartofi sau de ,,curechi” - varza). Gatesc multe
ciuperci (hribi, pe care-i culeg din padure) ii prepara proaspeti sau murati. Primavara, cand sunt
inca ,,tinere" se face bors de urzici, de stevie, sfecla si macris si ,,le dreg” cu ou. In postul Craciunului
mananca peste fript sau plachie, iar in cel al Pastelui, mult bostan fiert sau copt, amestecat cu
orez etc.

In acelasi timp se mananca mult lapte, branza si smantana. S-a dezvoltat aici o adevarata
»Civilizatie a vacii" care face posibil consumul smantanii cu sarmale, cu tochitura de purcel, cu
tochitura ,,macelareasca” si chiar cu placinta cu branza.

Painea se consuma mai ales la sarbatori, in special la Craciun si la Paste.

La Craciun gatesc turte, varzare (din curechi) galuste cu crupe, slanina, carnati, carne prajita in
tigaie, in grasimea de la porc, sau fripta, fac caltabosi si carnati.

La Pasti taie miei si-i frig pe jar si mananca friptura cu pasca si oua ,,inchistrite”. Toamna taie cate
0 oaie si o fac pastrama.

Adesea, din carne de vaca sau din porcul de la Craciun pregatesc ardei umpluti ,,ca-n Bucovina'
care se deosebesc de ceilalti, de pe aiurea, pentru ca se adauga ceva cimbru, carne afumata,
smantana...

si foi de dafin. Mai pregatesc musaca din carne de vitel (pentru a fi si mai gustoasa carnea tocata
este amestecata si cu 1 paharel de tuica, 1 lingura mare de unt si o cana de smantana).

Mai prepara ,invartite” ca-n Bucovina, umplute cu branza de vaci, dar si cu mac si mere rase,
insotite de cate o grasa de Cotnari...

La Craciun si la Pasti, cozonacul bucovinean nu lipseste din nici o gospodarie. Umpluti cu nuca din
belsug, unsi cu miere parfumata si galbenus de ou ,,merg" de minune cu licoarea aromata de Cotnari!

La nunti si la cumetrii pregatesc purcei umpluti, lostrita de Bucovina, turte si colaci coapte pe
vatra.

» Balmos de bucovina (dupa Radu Anton Roman)

e 1 kg malai

e 2 litri smantana

e 400 g unt

e 500 g telemea (mai sarata, ca primeste)

e 1 kg cas proaspat

e Se pun la fiert smantana si 200 g unt

e Se marunteste branza

e Cand incepe sa bulbuceasca fiertura, se presara malaiul, putin cate putin, amestecand
mereu
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Se adauga branza, se amesteca pana e totul o mamaliga
Se ofera in blide cu cas faramitat si bucatele de unt

Ciumperci (dupa Radu Anton Roman)

1 poala de ciuperci de padure

250 g telemea

100 g cas sau cascaval ras

1 capatana usturoi mare

1 legatura ceapa verde

verdeturi - marar, leustean

50 g unt

50 ml vin alb

Se separa palariile de cozi si se pun la fiert

Cozile se toaca si se pun la calit in unt, pana se rumenesc usor, apoi se scot in alt vas

Cand palariile sunt fierte se scurg de zeama, se pun in tigaia in care au fost cozile si se

lasa sa se rumeneasca

Tn acest timp se amesteca cozile prajite cu branza sfardmata, cascavalul si usturoiul pisat

e Se toarna in tigaie peste palarii, se lasa pana cand se topeste branza si se intinde, ca
prastia, cascavalul

e Se adauga la sfarsit, ca sa se stinga, un pic de vin alb.

e 6 o o o o o o o o o \7

14.8. Preparate specifice banatene

Mai intai trebuie sa precizam ca intre muntii Orsovei si ai Caransebesului se cultiva numai porumb,
intrucat in aceste locuri graul nu are timp sa ajunga la maturitate. Populatia se indeletniceste in
principal cu cresterea oilor. In zona de campie se cultiva graul. Se cultiva cartofi si se cresc vite.
Datorita pozitiei geografice, in Banat au fiintat de timpuriu numeroase ,societati de consum”, de
unde locuitorii se puteau aproviziona cu untdelemn, cafea, masline etc.

Zarzavaturile - ceapa, ardeiul verde, patrunjelul, morcovii, castravetii, hreanul, usturoiul, buretii
sunt folositi, foarte mult, la prepararea hranei zilnice. La fel, lintea, mazarea, barnele, dragaveiul,
patlagelele si varza. Pentru acrit se foloseste agurida, iar ca fructe putem enumera prunele (din
care se faceau magiunul sau tuica), fructele de padure si pepenii verzi.

Fiind o zona bogata in ape - pestele are un rol aparte (proaspat sau sarat si uscat).

Banatenii sunt si apicultori vestiti, asa ca mierea e folosita si in alimentatie, consumata ca atare,
dar si pentru pregatirea prajiturilor.

La pomeni, dar si in zilele de sarbatoare, se dau invitatilor colaci (paine rituala numita ,,jumisca”).
La nunti si la cumetrii se impletesc ,,colaci - prajitura” (cozonaci).

Se bea mult vin, vita de vie fiind o cultura extrem de intinsa in zona colinara a Banatului.

> Praz cu masline (dupa Radu Anton Roman)
« 3 tulpini groase de praz
¢ 1 pahar untdelemn
3 rosii
1 ceapa
3-4 capei de usturoi
1 legatura marar
100 g masline negre, zbarcite
sare, piper, boia (dupa gusturi)
1 lingura zeama de lamaie (ca merge cu masline) sau 1 paharel de vin alb
Ceapa, rosiile si usturoiul se toaca marunt
Ceapa se rumeneste in ulei, la foc mic
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e (Cand e aurie se adauga rosiile, usturoiul, paprica, piper

e Se taie prazul imbucaturi

e Dupa 5 minute de clocote modeste se pune la rumenit si prazul, se stinge cu o ceasca de
apa, se lasa sa molcomeasca 1 juma’ de ceas

e Se scot samburii (desi nu e neaparat nevoie) din masline

e Daca a trecut jumatate de ora, se pun si maslinele la fiert, 5-10 minute, sa se cunoasca cu

mancarea, impreuna cu zeama de lamaie (sau paharutul de vin)

Se toaca mararul

Cand e gata se potriveste de sare si se presara marar

Tocana de ceapa (dupa Radu Anton Roman)

6 cepe mari

3 linguri untdelemn

2 linguri pasta rosii

1 linguripa opet

3 catei de usturoi

1 jumatate lingurita paprica

1 morcov

1 lingurita zahar

1 legatura marar

Se pune ceapa taiata felii mai groase la rumenit cu usturoi, morcov ras, boia
Cand a devenit transparenta, se adauga pasta de rosii, otet, zahar si se freaca nitel
Mararul se adauga la sfarsit, dupa 10 minute de sfarait usor

e 6 o o o o o o o o o o Y

Capitolul 15: PRODUSE DE CATERING

15.1. Elemente introductive

Industria de catering este parte strategica a economiei nationale, constituita dintr- un ansamblu de
structuri sectoriale strict specializate in producerea si ofertarea, intr-o forma directa si accesibila,
a produsului de catering.

Produsul de catering este o combinatie complexa de elemente tangibile (preparate si bauturi din
meniu) asociate cu o componenta intangibila, reprezentata prin serviciul de ofertare.

Cateringul este activitatea de furnizare, exclusiv pe baza de comanda, a produsului de catering cu
nivel maxim de confort alimentar (accesibilitate directa si imediata in consum). Cateringul are rolul
de satisfacere profesionala a necesitatilor si exigentelor de consum alimentar in spatiul public sau
privat, intr-o maniera personalizata, pentru un segment de clientela bine definit. Cateringul
modern tinde sa absoarba integral consumul de alimente si bauturi din spatiul public, atributele
sale-direct/imediat, oriunde/oricand- satisfacand perfect exigentele societatii de consum.

Stiinta crearii si ofertarii produsului de catering destinat consumului in afara caminului - in drum
spre locul de munca, la serviciu sau birou, in scoli, spitale, institutii publice, gari, aeroporturi dar
si restaurante, bistrouri, fast-food-uri, baruri, cafenele, hoteluri etc - ofera sansa unor afaceri de
mare succes, intr-un domeniu dinamic, flexibil, atractiv. Viitorul in afacerile din industria de
catering este al intreprinzatorilor privati indrazneti, dinamici si foarte inteligenti. Sansa crearii
unui sistem de succes, cu beneficii sigure si stabile in timp, este perfect sustinuta de experienta
concernelor occidentale, care au pornit de la afaceri mici, regionale, strict specializate si au atins
aproape perfectiunea, dublata de cifre de afaceri astronomice.

Adaptarea ofertei de catering, ca volum, structura si standarde de calitate, la necesitatile si
exigentele particulare de consum zilnic sau speciale (vacante, calatorii, marcare de evenimente
speciale) reprezinta principiul esential in dislocarea consumului alimentar din spatiul casnic in
cel,public. Servirea mesei este un act social, care trebuie sa-i apropie pe oameni, pentru a se
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cunoaste si a se respecta, pentru a construi afaceri de succes sau pentru a se simti bine impreuna.
Serviciile de catering pot exploata, cu un imens succes financiar, oportunitatile oferite de
societatea moderna de consum, in care individul devine o persoana publica, obligata sa! intretina
relatii sociale permanente cu partenerii de afaceri, actul alimentar avand un rol important in
»jocul" de scena din spatiul public. Produsul complet de catering are valente psihosociale, care-i
amplifica calitatea intrinseca si valoarea de piata. Calitatea intrinseca a alimentelor clasice este
fericit pusa in valoare si amplificata prin calitatea de ofertare, care produce satisfactii psihologice
si transfera actul alimentar in spatiul social, pentru a-si exercita rolul de parghie si liant al
comunicarii dintre oameni, care devin nuclee si colectivitati stabile de consum.

Caterer-ul este furnizorul de produse si servicii catering profesionale si autorizate. A fi un bun
caterer inseamna a produce si oferta preparate si bauturi perfect adaptate exigentelor si tipului de
catering practicat: catering hotelier, catering de restaurant (clasic sau specializat), catering de
cafenea, pub, bar, bistro, bufet, catering rapid (fast-food, snackbar, take-away- serviciu la pachet),
catering de transport (rutier, feroviar, aerian, maritim), catering social (catering scolar, medical,
al institutiilor publice, armata, pompieri, cazarmi, primarii, prefecturi etc.), catering de
evenimente (sociale, de afaceri), catering industrial (al angajatilor tuturor firmelor din economia
nationald). Sectiunile si subsectiunile industriei de catering sunt conturate prin segmentarea bine
definita a pietei de consum pentru produsul de catering. Fiecare sectiune a industriei de catering
are elemente specifice de operare determinate de natura, standardul si accesibilitatea impusa
produsului si serviciilor de catering, obiectivele generale si o parte din parghiile manageriale si de
marketing fiind comune.

Competitia pe piata cateringului este acerba si presupune o lupta continua pe principii financiare,
de marketing si informationale. Tendinta naturala si sanatoasa intr-o economie functionala de a
devansa concurenta si a fi cel mai bun este rezolvata prin conturarea clara a tipului de catering
practicat, specializarea stricta in subsectorul de competenta, delimitarea segmentului stabil de
consumatori, tipizarea si standardizarea produsului si serviciilor de catering. Cateringul
international a atins aproape perfectiunea in rezolvarea aspectelor managementului productiei si
ofertarii catering, concurenta pe piata manifestandu-se prin cele mai subtile si moderne
instrumente informationale, financiare si de' marketing. Flexibilitatea serviciilor de catering a
devenit atat de mare incat la orice moment, pe baza de precomanda, sisteme independente de
bucatarii mobile pot fi rapid deplasate in puncte lipsite de dotari specializate sau in care rutina
normala de catering nu poate fi asigurata la standardul impus. Acest tip de servicii de catering
mobil sunt extensii ale cateringului clasic practicat in unitati specializate din spatiul comercial si
care le-au adus un plus de popularitate si confort prin accesibilitate si flexibilitate.

15.2. Structura industrieie de catering

Industria de catering cuprinde ansamblul structurilor sectoriale avand caracter comercial si social,
autorizate in producerea si ofertarea, strict specializata si cu destinatie bine definita, a produsului
total de catering.

Principalele ramuri (sfere) ale industriei de catering sunt:
cateringul comercial;
cateringul social.

Cateringul comercial are 2 subramuri, in functie de orientarea de servire a intereselor pietei
generale respectiv pietei restrictive.

Cateringul social se subdivide in catering institutional si cateringul industrial (al angajatilor).
Exista 4 criterii principale care stau la baza diferentierii unitatilor de catering:
1. tipul de orientare al afacerii:

i. unitati comerciale;
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ii. unitati sociale.
2. tipul de piata deservit:
i. unitati orientate spre piata generala (piata de larg consum);

ii. unitati orientate spre piata restrictiva (de grup sau colectivitate cu
particularitati specifice de consum).

3. forma de proprietate:
i. unitati publice;
ii. unitati private.
4, importanta serviciului de catering in raport cu profilul unitatii:

i. unitati in care cateringul este activitatea principala (restaurante, pub-uri,
braserii, pizzerii etc);

ii. unitati in care cateringul este activitate conexa sau secundara in raport cu
profilul unitatii: scoli, unitati medicale, sisteme de transport, hoteluri etc.

Sectorul comercial al industriei de catering are o orientare de afaceri catre piata de consum in
timp ce sectorul social are o orientare catre costuri a afacerilor derulate.

Afacerile in cateringul comercial au urmatoarele caracteristici fundamentale:

1. procent mare al costurilor fixe (rate, impozite, asigurari, costul functiunii
manageriale si manoperei), a caror valoare este independenta de volumul
vanzarilor;

2. un procent mare al profitului reinvestit;

3. tendinta accentuata de crestere a vanzarilor, dar redusa de scadere a costurilor pentru
cresterea profitabilitatii;

4. cerere de consum instabila;
5. politica de preturi flexibila.
Afacerile in cateringul social au urmatoarele caracteristici esentiale:

1. procent redus al costurilor fixe dar ridicat al costurilor variabile, direct dependente de
volumul vanzarilor (costul materiilor prime, auxiliare, aditivi);

2. tendinta accentuata de reducere a costurilor si nu de crestere a vanzarilor pentru marirea
profitabilitatii afacerii;

3. cerere de consum relativ stabila;
4. politica rigida de preturi.
Serviciile de catering au caracteristici specifice:

a) consumatorul este prezent in etapele de productie-servire a produsului de catering. in
industria serviciilor alimentare, intr-un restaurant care ofera servicii clasice, de exemplu, clientul
asteapta ca produsul de catering sa fie preparat si il consuma la masa, de obicei in spatiul unitatii
de catering. Nu exista un interval de timp cuprins intre productie si servirea meselor spre deosebire
de alte sectoare industriale. Exceptia este reprezentata de unitatile care opereaza in sistem gatire-
conservare (cook-chill, cook-freeze, sous vide), unde sfera de productie este separata in spatiu de
cea de servire si doar etapa de regenerare termica este parcursa in prezenta clientului;

b) clientul este implicat in crearea serviciului.

In industria de servicii implicarea clientului este o necesitate pentru crearea serviciului. Gradul de
implicare a clientului este variabil, de la simpla prezenta in spatiul unitatii de catering sau in sala
de servire pana la autoservire de la un automat de vanzare, in care clientul contribuie la producerea
completa a serviciului, prin selectarea unui meniu cook-chill, regenerabil intr-un cuptor cu
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microunde, pe care-1 transporta singur la masa si o eventuala debarasare a mesei, dupa consumarea
meniului.

c) consumarea serviciului se face la punctul de productie, cu exceptia operarii in sistem take
away;
d) serviciile nu pot fi examinate preliminar dar produsul poate fi vizualizat in avans, prin

expunerea in bufete sau vitrine a preparatelor si bauturilor;

c) timp de contact prelungit intre client si personalul de servire. Canalele de distributie din
industria de servicii sunt formate din angajati a caror pregatire pentru relatia cu clientul este
deosebit de importanta, mai ales in serviciile puternic personalizate;

d) serviciile au un puternic caracter de perisabilitate. O camera de hotel ramasa neocupata
pentru o noapte sau un meniu necomandat sunt servicii complet pierdute. Odata create serviciile
trebuie consumate, datorita perisabilitatii fiind mult mai vulnerabile la fluctuatiile de cerere.
Instabilitatea cererii este caracteristica pentru cele mai multe unitati de catering, volumul
vanzarilor fiind diferit de la o zi la alta, de la o ora la alta;

e) timp de contact prelungit intre client si personalul de servire. Canalele de distributie din
industria de servicii sunt formate din angajati a caror pregatire pentru relatia cu clientul este
deosebit de importanta, mai ales in serviciile puternic personalizate;

f) serviciile au un puternic caracter de perisabilitate. O camera de hotel ramasa neocupata
pentru o noapte sau' un meniu necomandat sunt servicii complet pierdute. Odata create serviciile
trebuie consumate, datorita perisabilitatii fiind mult mai vulnerabile la fluctuatiile de cerere.
Instabilitatea cererii este caracteristica pentru cele mai multe unitati de catering, volumul
vanzarilor fiind diferit de la o zi la alta, de la o ora la alta;

g) serviciile nu pot fi pastrate in timp (depozitate), prin insasi natura lor nepermitand acest
lucru. Un restaurant care functioneaza 6 ore pe zi isi poate oferi serviciile doar in acest interval de
timp. Odata inchis acesta nu mai poate produce servicii care sa fie pastrate si vandute a doua zi.
Varfurile de activitate caracterizeaza operarile din industria de servicii. intr-un hotel acestea sunt
reprezentate de perioadele meselor de dimineata, pranz si seara, in special pe timp de vara si in
intervalul sarbatorilor de iarna. De aceea, echilibrul intre cerere si oferta este crucial in industria
de servicii. Daca cererea este mai mare decat oferta, rezultatul este reprezentat de pierderi de
vanzari si dezamagirea clientelei. O organizatie trebuie sa acopere nivelul de cerere prin
practicarea preturilor diferentiate. De exemplu, se poate realiza o incurajare a vanzarilor in
perioada mesei de pranz, prin oferirea unor meniuri table d'hote mai ieftine, lasand meniurile
extensive a la carte doar pentru serviciile de cina. Pentru atenuarea varfurilor de activitate se
practica reduceri de pret care sa incurajeze experientele de consum la alte ore decat cele din
intervalul meselor principale. Cu cat operarea este mai putin standardizata cu atat va fi mai
puternic afectata de diferentele dintre cerere si oferta (un fast food care opereaza cu produse de
confort alimentar va fi mai putin afectat de fluctuatiile de cerere decat un restaurant de inalta
clasa, care utilizeaza un procent mare de produse proaspete);

h) dificultati in controlul de calitate datorita succesiunii in cascada a etapei de servire imediat
dupa finalizarea etapei de productie. Viteza cu care se realizeaza operarea nu permite includerea
unor etape consistente de control;

i) serviciile au o componenta intangibila cu un anumit grad de importanta in ansamblul oferit.
15.3. Caracterizarea unitatilor de catering

15.3.1. Unitatile comerciale de catering destinate pietei generale
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15.3.1.1 Cateringul hotelier

Serviciul de catering, alaturi de serviciul de cazare si serviciile de relaxare, divertisment si
petrecere a timpului liber, reprezinta pilonii de baza ai activitatilor derulate in industria
ospitalitatii. Hotelurile functioneaza atat in spatiul citadin cat si in spatiile de mare atractie
turistica.

Intre catering si turism exista intercorelatii interesante si valoroase:

> sistemele de catering functioneaza profitabil in punctele turistice de mare atractie, unele
retele de catering constituind un element important al produsului turistic, jucand un rol esential in
luarea deciziei de vizitare a unei anumite zone turistice deservite de acestea;

> prin faima conferita de specificitatile sistemului de organizare si functionare, serviciul de
catering poate constitui el insusi un punct de atractie turistica, care sa incurajeze vizitarea unei
zone si sa influenteze fluxul turistic (un restaurant faimos). Calitatea si specificitatea serviciilor
oferite de o retea de catering sunt esentiale in succesul afacerilor din turism. Cand oamenii sunt
departe de casa, in vacanta sau cu afaceri au nevoie de un sistem de servicii turistice de primire,
hranire si organizare a timpului liber care sa le ofere tot confortul si relaxarea de care au nevoie.
Turistii cer sa fie hraniti cel putin la fel de bine ca acasa, atat nutritiv cat si ambiental, dar pot fi
dispusi sa incerce si preparate noi, corect pregatite si servite. Standardele inalte ale bucatariei
franceze sunt bine cunoscute in intreaga lume, astfel incat numarul si durata sejururilor in Franta
pot fi explicate si prin serviciile excelente ale unitatilor de catering.

Multe companii fast food au avantajul de a fi internationale, astfel incat turistii pot regasi produsele
lor preferate, servite intr-o ambianta specifica, oriunde s-ar afla in lume.

Principalele tipuri de operari catering care se regasesc in spatiul hotelier sunt urmatoarele:
restaurant de lux cu bucatarie haute cuisine (de inalta clasa);

restaurante specializate, restaurante cu profil etnic;

bar zi/noapte, cafe-bar (cafenea), cofetarie; terasa;

event-catering (catering de evenimente): receptii, simpozioane, conferinte, banchet;
catering conex serviciilor de divertisment sau relaxare (discoteca, piscina, coafor, sauna,
sala de fitness etc);

v' room-service.

ANANENRN

Extensia tipurilor de operare catering si standardul acestora sunt determinate de standardul general
de operare al hotelului si dimensiunile acestuia. Hotelurile mici (30-40 camere) ofera doar servicii
de restaurant cu meniu limitat fix table d'hote sau a la carte pentru masa principala si serviciu de
bar. Un hotel de dimensiuni medii (pana la 100 camere) are, de obicei, o clasificare de 2-3 stele,
care-1 obliga la un restaurant clasic a la carte pentru rezidenti, o cafenea sau rotiserie cu meniu
table d'hote sau semi a la carte pentru atragerea clientelei nonrezidentiale si bar de zi/noapte.
Hotelurile mari, cu cateva sute de camere si 3-4 stele, dispun de spatii si dotari pentru toate tipurile
de operari catering care se pot regasi in spatiul hotelier: restaurant haute cuisine, rotiserie,
restaurant etnic (francez, japonez, chinezesc, grecesc etc), cafenea, cofetarie, terasa, bar de
zi/noapte, sali de conferinta, sala de banchet, room-service complet.

Operarile catering sunt proiectate in hoteluri pentru un raport intre rezidenti : nonrezidenti =
85:15%. Rezidentii in hotel pot fi in interes de afaceri sau turistii, fiecare dintre aceste grupuri
abordand niveluri diferite de operare catering (restaurant clasic pentru rezidenti cu interes de
afaceri, rotiserie sau cafenea pentru turisti si nonrezidenti).

Clientii rezidenti pot sta in hotel in diferite aranjamente: de o noapte cu mic-dejun inclus, servit
in camera sau in spatiul de restaurant, aranjament de demipensiune sau en pensiune (pensiune
completd). Aranjamentul de demi-pensiune include sederea si 2 mese, de obicei micul dejun si
pranzul sau cina. Aranjamentul de en pensiune include sederea si cele 3 mese principale ale zilei,
uneori chiar si ceaiul de dupa-amiaza.

Clientii nonrezidenti sunt, de obicei, din oras sau din localitati invecinate, de la institutii din
apropierea unitatii de catering, trecatori prin zona hotelurilor care abordeaza, de regula, fie
restaurantul fie cafeneaua de hotel. Procentul clientelei intamplatoare, de hazard, nu depaseste
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1-2%, in comparatie cu sectiunea fast food sau take away, care functioneaza exclusiv pe aceasta
baza fluctuanta de consum.

Tipul de produs/meniu depinde de tipul consumatorului caruia i se adreseaza. Intr-un hotel ,,care
opereaza, in principal, pentru clientii cu interese comerciale sau de afaceri servirea mesei se face
in mai multe variante:

v’ spatiu de cafenea, intr-o atmosfera relaxanta, destul de rapid si la un pret rezonabil;

v' spatiul de restaurant a la carte, cu un inalt standard al serviciilor si calitate a produsului de
catering, intr-o atmosfera mai sofisticata, cu un meniu extensiv;

v spatiul de bar, adiacent restaurantului a la carte;

v' spatiul propriei camere, serviciul de camera fiind limitat la cateva snacks-uri si bauturi.
Serviciile de catering au o natura pur functionala: restaurantul a la carte este gandit ca un
spatiu ideal pentru intalniri sau intruniri de afaceri. Hotelurile care opereaza pentru turistii
sau clientii fara interese de afaceri au spatii si dotari catering care sa reprezinta o prelungire
a necesitatilor de odihna si relaxare. De obicei, acestea ofera aranjamente de demipensiune
sau en pensiune, cu meniuri ciclice, cu o durata a ciclului de 28 zile pentru o perioada de
sedere de 2-3 saptamani.

Meniurile oferite in hoteluri pot fi centrate pe un anumit produs, de exemplu friptura la gratar,
sau, de cele mai multe ori, pe o gama de itemi de meniu. Cea mai larga oferta de itemi de meniu
se regaseste in varianta a la carte, restaurantele cu bucatarie haute cuisine oferind peste 200 de
itemi diferiti de meniu. Tendinta actuala este de limitare a numarului de itemi de meniu la
aproximativ 100, schimbati in functie de sezon, evitandu-se pierderile nejustificate de preparate
necomandate.

In restaurantele haute cuisine meniurile sunt constituite pe o perioada data, de obicei 3 sau 6
luni, dupa care sunt modificate. Meniurile sunt, in principal, a la carte si table d'hote in perioade
speciale din an: la sfarsit de saptamana, Craciun, An Nou, etc. Cartea de meniu este scrisa utilizand
limba oficiala, uneori cu traduceri in limba franceza/engleza. Numele itemilor de meniu este scris
cu un anumit font, pe cand traducerile sau precizarile caracteristicilor specifice sunt scrise italic
sau cu litere mici. in meniurile a la carte toti itemii au pret individual, produsele de sezon primind
specificatii de pret de tipul ,pret de piata". Specialitatea casei este un element comun al
meniurilor, care poate fi schimbat la rescrierea cartii de meniu sau saptamanal.Timpul de
consultare a listei de meniu este mai redus la nivelurile de baza a pietei de consum, o carte de
meniu a unui restaurant a la carte fiind mai dificil de parcurs (volum mare de itemi).

Cele mai multe restaurante adiacente sau nu spatiului de hotel sunt astazi restaurante specializate,
cu meniuri centrate pe un anumit tip de produs, de obicei specialitatea casei sau un produs cu
specific etnic.

In Produsul oferit de restaurantele de lux si. facilitatile catering din hoteluri au un nivel de
standardizare mult mai redus decat cel caracteristic sistemului fast food. in general, cu cat nivelul
de preturi al unui sistem de operare este mai mare cu atat se reduce gradul de standardizare al
produsului de catering. in cadrul diferitelor tipuri de operari din cadrul aceluiasi hotel cu cat
valoarea ASP (Average spend power-putere medie de cumparare) este mai redusa cu atat se
amplifica gradul de standardizare al produsului ofertat. in hotelurile de tranzit, de exemplu, se
ofera produse pre-portionate (cereale pentru micul dejun, conserve, cutii cu lapte si smantana,
branza, inghetata sau biscuiti), care sunt servite direct clientilor. Hotelurile mari au un
departament central propriu de aprovizionare centralizata, de la un singur furnizor. Hotelurile si
restaurantele cu operare independenta isi aleg cu atentie furnizorii, care de obicei sunt diferiti
pentru diferitele clase de alimente, pentru respectarea riguroasa a calitatii si standardul de
operare.

Stilul de servire este dependent de tipul unitatii de catering si marimea afacerii derulate.hotelurile
mici, in care un singur restaurant este utilizat pentru servirea tuturor meselor in aranjament table
d'hote pentru pranz si cina, platourile cu produs sunt servite clientilor la masa, cu chelner, in
hotelurile mari, cu 4 sau 5 tipuri de operari catering exista stiluri specifice de servire pentru fiecare
din acestea. Serviciul de mic dejun, de exemplu, se poate practica prin autoservire in cafenea sau
cu chelner, in sala de restaurant. Pentru pranz si cina cafeneaua ofera o selectie limitata de platouri
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cu snacks-uri direct la masa clientului, unitatea ingloband si un bufet cu autoservire. Rotiseria de
hotel ofera un meniu table d'hote, cu platouri oferite la masa clientului de chelner iar restaurantul
cu meniu a la carte ofera serviciu cu vesela de argint, personalizat. Aditional salonului de
restaurant, hotelul poate oferi un serviciu limitat de snacks-uri si facilitati de serviciu in camera.
Serviciul in camera este o metoda laborioasa si de durata in operarea catering, meniul fiind limitat
la cateva snacks -uri si bauturi, stilul de servire fiind acelasi ca si in restaurantul de lux. Operarea
la acest nivel ofera un stil de servire similar cu cel din restaurantul a la carte din hoteluri, la masa,
in platouri de argint.

Stilul de servire depinde, intr- o masura apreciabila, de nivelul preturilor practicate. In general, cu
cat este mai inalt nivelul de preturi cu atat stilul de servire este mai elaborat si sofisticat. in
unitatile cu valori ASP reduse din hoteluri, clientul se prezinta singur la masa sau la frontul de
servire, selecteaza unitatile de preparate si bauturi dorite si ramane la bar sau se intoarce la masa
pentru a le servi. La cealalta extrema a pietei de consum, in restaurantele de lux din spatiul sau
ex-spatiul hotelurilor aceasta operare este exclusiv pe baza de serviciu cu chelner, la masa.
Metodele de servire cele mai raspandite sunt serviciul francez si cel rusesc. in paralel cu
amplificarea gradului de sofisticare al stilului de servire pentru alimente se produce un fenomen
similar si cu stilul de servire al bauturilor. De exemplu, intr- un restaurant de lux lista vinurilor este
ampla iar servirea se face de catre o persoana din personalul de servire specializata in acest sens,
care va acompania preparatele aduse de chelner cu vinurile potrivite. in unitatile cu valori ASP
reduse lista de vinuri este limitata iar acestea sunt aduse de unul din membrii echipei de servire,
nu de o persoana specializata in servirea de vinuri (sommelier). Adiacent salii de restaurant exista
un bar, unde bauturile sunt servite clientilor la masa proprie. in operarile catering de baza
aranjamentul de bar nu exista.

Perioada de sedere a clientului in spatiul unitatii catering variaza considerabil, in functie de tipul
acesteia, de exemplu 1/2-1 ora in serviciul de cafenea si operarile cu valori ASP reduse. intr-un
restaurant cu meniu a la carte extensiv sederea este mai redusa la pranz comparativ cu cina, de
obicei datorita limitarii duratei pauzei de masa. Durata unei cine poate fi de 3-4 ore intr-un
restaurant de lux. Servirea bauturilor in aceste unitati se face intr-un spatiu separat, de cafea.
Aceasta permite eliberarea spatiului salonului de servire si amplificarea volumul vanzarilor.
Debarasarea meselor se face doar de chelner. La nivelurile inalte ale pietei de consum, pe masura
ce calitatea si varietatea meniurilor se -amplifica, elementele intangibile ale operarii devin din ce
in ce mai importante. Experienta de consum alimentar include elementele de atmosfera, viteza
(tempou) a servirii, servicii de acompaniere, elemente de decor. Viteza de servire este, in general,
mai relaxata, elementele de decor sunt alese cu gust, in culori pastelate subtile, facute pentru a
crea o atmosfera relaxata, in contraste de rosu cu galben-auriu, pentru a crea impresia de eleganta.
Plantele de interior sunt dispersate in salon de asemenea maniera incat sa separe incaperea in zone
mici, intime. Decorarea meselor se face doar cu flori naturale. Muzica de fundal trebuie sa fie live
iar la un nivel mai sofisticat poate fi un cabaret sau un aranjament cu ring de dans inclus in salonul
de servire. in restaurantele in care se ofera elemente de divertisment sala de servire este, de
obicei, conditionata, acesta devenind un element de standard al operarii obligatoriu in
restaurantele de lux. Serviciile de acompaniere (fetele de masa, ustensilele de servire, servetelele
de masa, tavile de servire si pentru prezentarea notei de plata, listele meniu, caruciorul gheridon)
si echipamentele speciale sunt la cel mai inalt standard de calitate.

Spatiul destinat per client in spatiul de servire este diferentiat, in functie de nivelul de operare:
1,12-1,67 m2/client in aranjamentele de cafenea si restaurant table d'hote si aranjamente de
banchet. in operarea specifica restaurantelor de lux este alocat un spatiu de 1,86-2,05 m /client,
cu un extraspatiu esential la servirea pe gheridon sau troliu de desert.

15.3.1.2 Cateringul de restaurant

Restaurantele sunt unitati catering care ofera servicii in-house (in spatiul propriu de servire) sau
ex-house (home delivered), exclusiv pe baza de comanda directa sau prin telefon, fax, e-mail
(restaurante specializate, de exemplu). Tipul si standardul de operare catering sunt determinate
de oportunitatea de afaceri (locatie, trafic in zona, reputatie) si segmentul de clientela-tinta.
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Tipurile de operare catering din restaurante sunt urmatoarele:

v’ restaurant haute cuisine (restaurant clasic, de lux sau a la carte);

v' restaurant  specializat (rotiserie, restaurant ~ vanatoresc, pescaresc, pizzerie,
vegetarian,vegan);

restaurant etnic (francez, japonez, italian, chinezesc, grecesc etc.) sau cu profil local,
national;

snack-bar;

cafenea (cafe-bar);

serviciu take-away;

serviciu cu automat de vanzare;

serviciu de terasa etc.

\

ANANENENRN

Stilurile de servire sunt diverse, de la autoservire in cafenele, snack-bar, automat de vanzare la
serviciu elaborat la masa cu personal specializat.

Restaurantele de lux nu reprezinta mai mult de 3-5% din totalul restaurantelor existente in industria
de catering. Acestea au servicii de catering destinate celor mai exigente segmente ale pietei de
consum, care impun standarde inalte de operare si o oferta variata si extinsa. in cele mai multe
restaurante, exista o' arie distincta de bar, care ofera bauturi care preced si incheie meniul. Aceasta
ofera avantajul unui spatiu de sedere si relaxare separat de spatiul propriu/zis (principal) de servire
a mesei dar permite si impunerea indirecta a unui interval maxim de sedere in restaurant.

Restaurantele specializate sunt unitati catering in care oferta de produse incluse in meniu este
centrata in jurul unui produs sau a unui grup de produse - simbol (carne de vanat, peste, came
rosie, produse dietetice) care determina specificul restaurantului si in functie de care este
construita intreaga structura de operare catering (lista de meniu, dotari si amenajare a spatiului
de servire, stil de servire, tempoul servirii etc.). Meniurile sunt de tip a la carte, productia catering
se realizeaza-extensiv in spatiul propriu de bucatarie iar servirea se face la masa, in stil american
(pe platou sau farfurie) sau francez (la gheridon, cu o finalizare a ,,spectacolului” productiei
catering - flambare, portionare, dezosare, reincalzire etc. - in fata clientului).

Principalele tipuri de restaurante specializate sunt urmatoarele: rotiserie, restaurant vanatoresc,
pescaresc, pizzerie, vegetarian, vegan.

Rotiseria este un restaurant specializat in ofertarea produselor din carne la frigare/rotisor alaturi
de gustari, salate, garnituri, deserturi, bauturi nonalcoolice calde si reci, vin la carafa si un
sortiment redus de bauturi fine.

Restaurantul vandtoresc este o unitate de catering specializat in oferirea preparatelor din carne
de vanat (iepure, caprioara, mistret, fazan, carafa, bauturi nonalcoolice calde si reci. Carnea de
vanat, fezandata prin marinare intr-un sos format din apa, otet, vin, condimente, vegetale
condimentare, este pregatita la tava,grill sau rotisor. Se servesc cu sosuri diverse: sos de usturoi
pentru friptura de caprioara, sos de smantana pentru mistret la tava, maioneza pentru friptura de
potarniche, sos de ciuperci pentru sitari la frigare.

Restaurantul pescdresc este o unitate de catering specializata in ofertarea preparatelor din peste
incluse in majoritatea actelor din meniu (gustari, antreuri, preparate lichide, preparate de baza,
specialitatea casei) alaturi de garnituri, salate, deserturi, bauturi. Pestii exotici (somon, ton)
crustaceele (crab, homar, languste), moluste (midii, stridii), calamarul, caracatita, rechinul sunt
in topul preferintelor clientilor, surclasand pastravul, stiuca, scoicile, melcii. Pestii, molustele,
crustaceele si batracienii reprezinta o hrana sanatoasa si extrem de valoroasa sub aspect
nutritional. Carnea este caracterizata prin existenta unor proteine complete, lipide bogate in acizi
grasi esentiali si precursori ai acestora, vitamine lipo/hidrosolubile, minerale solubile si direct
asimilabile. Carnea de peste si fructele de mare sunt considerate alimente functionale si de
protectie, cu rol important in prevenirea aterosclerozei si bolilor coronariene. De asemenea, icrele
de crap, stiuca, Manciuria, caviarul sunt extrem de apreciate in meniurile restaurantelor
pescaresti.Variantele de prelucrare sunt multiple, pestele fiind utilizat in productia catering intreg
(peste umplut, de exemplu), medalion sau filetat (file de crap, file de cod). Se proceseaza termic
prin fierbere la presiune atmosferica sau inabusit, sotare, frigere, coacere, prajire.
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Fierberea scoicilor, midiilor si stridiilor se recomanda sa se conduca la 87°C iar coacerea la 230°C.
Pentru rac, creveti, homar, languste se recomanda temperatura de 95,2°C. Crustaceele se
pregatesc cu carapace sau fara aceasta. Midiile si stridiile se pot servi si crude, pe pat de gheata-
solzi, cu arpagic fin tocat, sferturi de lamaie si toast.

Meniurile restaurantelor pescaresti includ urmatoarele grupe de preparate:

v/ gustari reci (tartine cu pasta de peste, sandwich cu sardele, canapele de creveti, tartine cu
langustine, buseuri cu somon afumat, vol-au-vent cu ansoa, tartine cu icre/caviar, minitarte
cu icre, choux cu pasta de creveti);

v gustari calde (goujou cu salau, crochete/bulete, chiftelute, fish-finger); antreuri reci
(cocktail din cozi de raci, creveti cu sos Calipso, scoici cu sos remoulade, medalion in aspic,
salata de fructe de mare, sushi cu ton/somon);

v antreuri calde (paste fainoase cu fructe de mare, pizza cu fructe de mare, pizza cu somon
fume, stridii Saint Jacque pane, rasol de salau, stiuca umpluta, somn pane, pui de balta
pane, pui de balta Meunier);

v antreuri calde (paste fainoase cu fructe de mare, pizza cu fructe de mare, pizza cu somon
fume, stridii Saint Jacque pane, rasol de salau, stiuca umpluta, somn pane, pui de balta
pane, pui de balta Meunier);

v’ preparate lichide (supe matelot - peste brezat cu legume in unt si fond legat de peste -,
buillabaise si choppino - peste fiert cu fond de peste, consomme Lady Korsen — din broasca
testoasa, cu coniac si frisca batuta, gratinat- ciorbe de peste);

v’ preparate de baza (plachie de crap, file de salau Bonne-famme, pastravi Meunier, pastravi
Colbert, salau provencal, saramura de crap, zacusca de morun).

Pizzeria este o unitate de catering specializata in ofertarea unui sortiment cat mai variat de pizza,
alaturi de gustari calde si reci, salate, deserturi, bauturi.

Termenul de ,,pizza" deriva dintr-un verb care semnifica ,,a da gust picant"; acest verb a dat si felul
de preparare: ,,a la pizzaiola” - amestec picant de sos tomat, paprika, ardei gras, condimente
aromate (cimbru, maghiran, dafin) si usturoi, care acompaniaza pastele, cotletele de porc si
preparatele la gratar.

In bucataria clasica, pizza se prepara ca si o tarta, din aluat fraged sau foietaj, garnisita cu piure
de rosii, masline si ansoa; micile pizza, in forma de buseuri se servesc ca gustari la bar.

Restaurantele vegetariene si vegan sunt unitati de catering specializate in ofertarea unor meniuri
dietetice, destinate segmentului de clientela care, din considerente medicale, religioase, etice,
morale, ecologice sau ca mod/stil de viata, isi impun restrictii in consumul produselor de origine
animala.

In functie de nivelul restrictiei impuse in consumul produselor de origine animala, exista 5 tipuri
de diete vegetariene:

> dieta ovo-lacto-vegetariand exclude orice tip de carne dar admite, alaturi de produsele de
origine vegetala, oul, laptele si produsele lor derivate;

> dieta lacto-vegetariand exclude orice tip de carne si oul, dar admite, alaturi de produsele
de origine vegetala, laptele si produsele derivate din lapte; "

> dieta demi-vegetariand exclude carnea rosie dar admite carnea alba (pui, peste), oul,
laptele si derivatele acestuia alaturi de produsele de origine vegetala;

> dieta pesco-vegetariand admite carnea de peste, icrele, oul, laptele si derivatele acestora
dar exclude toate celelalte produse de origine animala.

» dieta vegan exclude orice produs si derivat din produsele de origine animala. Veganismul
este adoptat ca un mod de viata nonagresiv, moral si in perfecta armonie cu natura. Hrana
este vie, nepatata de sange, sanatoasa (libera de antibiotice, coloranti, pesticide, hormoni
de crestere etc.) iar dieta este vazuta ca o terapie (prevenirea cancerului, bolilor
coronariene, obezitatii, osteoporozei, maladiilor degenerative). Veganismul a fost practicat
de Pitagora si adeptii sai (secolul al VI-lea . Hr.), Platon si Epicur iar in India este o adevarata
filozofie de viata, adoptata din considerente etice si ascetice.
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Dietele vegetariene si vegan sunt susceptibile de un aport redus sau insuficient de proteine de
prima calitate nutritionala, vitamine (B2, B12, D), minerale (Fe, Zn, Ca).

Consiliul Stiintific al Uniunii Internationale a Vegetarienilor recomanda suplimentarea eforturilor de
diversificare si optimizare a calitatii produselor destinate dietelor vegetariene si vegan in
conformitate cu standardele etice impuse de vegetarieni. in acest moment,gama de produse vegan
si vegetariene este destul de restransa: paste si pireuri din vegetale si fructe, orez bran, budinci
din faina de orez brun, cereale expandate, paste, tofu, conserve din fasole, mazare, nap, margarine
vegetale, imitatii de came sau lapte, supe din vegetale, alune, nuci, migdale, iaurt din lapte de
soia, budinci din lapte de soia, unt de arahide, salate, fructe, masline, texturate din soia etc.

Restaurantele cu specific local, national sau etnic sunt unitati de catering strict profilate pe
ofertarea unor meniuri traditionale dintr-o cultura gastronomica recunoscuta si apreciata la nivel
national si international. Restaurantele cu specific etnic raspund exigentelor clientilor societatii
modeme de a ,,calatori” imaginar prin experienta gastronomica din spatii geografice inaccesibile
sau de a rememora senzatii placute avute intr-un areal geografic descoperit la un moment dat.
Unitatile de catering nu trebuie sa rateze oportunitatea de afaceri oferita atat in spatii turistice
cat si in spatiul metropolitan, citadin generata de asemenea nevoi de consum iar oferta trebuie sa
fie pe masura expectatiilor de consum. Clientela restaurantului specific etnic este, in mica parte,
formata din etnici si, in cea mai mare parte, de turisti si clientela autohtona rafinata, cu o
mobilitate internationala mare, exigenta. De aceea, bucataria si serviciile trebuie sa fie de inalta
clasa, autentice, care sa respecte identitatea din tara sau arealul de origine. Marile culturi
gastronomice existente la nivel mondial se regasesc sub forma de restaurante cu profil etnic in
marile metropole din intreaga lume. Restaurantele franceza, italiene, chinezesti, japoneze sunt
cele mai renumite.

Restaurantul cu autoservire (Self servire, Mc Donalds, Fast food-ul), este o unitate gastronomica
cu servire rapida, in care consumatorii isi aleg si servesc singuri preparatele culinare calde si reci
expuse in tronsoane de vitrine cu instalatie calda sau rece (gustari, produse lactate, supe/ciorbe,
mancaruri), specialitati culinare din: peste, carne de bovine, de porcine, de pasare etc, salate,
deserturi de bucatarie-cofetarie, fructe, sortimente de racoritoare, sortimente de bere. Toate
aceste sortimente sunt expuse in linie de autoservire clasica cu flux dirijat in care consumatorul, la
intrare in linie, ridica tava , asaza produsele de panificatie, preparatele "preferate, "bauturile si se
deplaseaza pentru achitarea contravalorii la casa. Consumarea meniului preferat se realizeaza la
masa sistem clasic, cu scaune, sau, mese tip expres fara scaune sau cu profil specific Mc. Donalds,
Self Servire, Fast-Food.

Snack barul, este o unitate gastronomica caracterizata prin existenta unei tejghele-bar, cu un front
de prezentare si servire care permite accesul unui numar de consumatori asezati pe scaune inalte
(calareti) in fata barului. Consumatorii sunt serviti direct cu sortimente de bauturi in stare naturala
sau preparate sub forma de cocktailuri. Ca sortimente de preparate culinare pot oferii mici aperitive
(tartine, sandwich-uri), gustari reci, deserturi de cofetarie, bauturi calde stimulente, bauturi
racoritoare. Forma de amplasare a tejghelei poate fi in zig-zag, rotunda, patrata sau liniara.

Disco (video) - bar, este o unitate cu profil de divertisment pentru tineri, activitatea comerciala
fiind axata in prezentarea si servirea de gustari reci, produse de cofetarie si patiserie, inghetata,
bauturi racoritoare, bauturi slab alcoolice. Divertismentul este realizat prin intermediul muzicii de
auditie si de dans, inregistrata si difuzata prin instalatii speciale si prin Disk-Jockey, care asigura
organizarea si desfasurarea intregii activitati muzicale. Videoteca este special amenajata cu
instalatii de redare si vizionare in care se prezinta programe si filme. Servirea se realizeaza la masa
de ospatari, vanzatori sau prin autoservire direct la sectii.

Beraria este o unitate de catering specializata in ofertarea unui sortiment cvasicomplet de bere
(blonda, neagra, caramel, dietetica, fara alcool, hipoglucidica-nefiltrata) asociat unui meniu care
sa promoveze consumul acesteia (produse picante, consistente de tipul fripturilor, carnatilor
picanti, micilor, pizza, kebab, antricot la tava, placinte si rulade cu carne, peste file afumat, salate
picante, bacon, branza, minipateuri, foietaje diverse etc.).

Ceainaria este o unitate de catering specializata in ofertarea unui sortiment variat de ceaiuri (ceai
din plante aromate si medicinale, ceai verde, ceai negru, cocktail de ceaiuri aromate etc.) asociat
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cu snack-uri (sandwich-uri, roll-uri, paste, chips), selectii de hours-d'beuvre (preparate din oua,
placinte cu carne, pizza), fantezii (cocktail de canapele pe toast cu ciuperci, peste afumat, sunca,
branza, bacon, bouche-uri, foitaje, minipateuri).

Birtul este o unitate de catering popular (de masa) amplasata in zone de tranzit, intens circulate
(piete, gari, autogari), care propune un meniu semi a la carte si serviciu la masa si bar. Meniul are
un numar restrans de acte alimentare (gustari calde si reci, preparate lichide, preparate de baza,
desert, bauturi racoritoare, cafea, bauturi alcoolice).

15.3.1.3 Cateringul de bistro, bufet, cofetarie

Bistro-ul este o unitate de catering care realizeaza ofertarea rapida a unor minuturi, gustari,
produse de patiserie-cofetarie, bauturi alcoolice si nealcoolice.

Braseria este o unitate de catering de tip restaurant table d'hote, care ofera un meniu la pret fix
pentru cele 3 mese principale ale zilei, inclusiv bauturi. Primul fel si desertul este servit de chelner
iar felul principal este selectat de catre client dintr-o vitrina de bufet, asistat de un membru al
personalului de servire.

Bufetul, este o unitate de comercializare a produselor de. catering (inclusiv bauturi) amplasata in
spatiul de primire-acomodare sau pe holurile institutiilor publice (universitati, teatre, cinema),
centre comerciale, mijloace de transport, cabane turistice, moteluri etc. Bufetul ofera gustari calde
si reci, fantezii, hours d'oeuvre, aperitive,, bauturi nealcoolice calde si reci.

Cofetaria este o unitate de catering specializata in ofertarea unui sortiment variat de deserturi
(prajituri, fursecuri, tarte, torturi, bomboane fondant, martipan, patiserie, inghetate etc.)
acompaniate de bauturi nealcoolice calde (ceai, cafea, ciocolata calda etc.), reci (apa minerala,
plata, sucuri naturale, bauturi carbogazoase) si un numar restrans de bauturi alcoolice (aperitive,
sampanie, bere, cocktail-uri etc.).

Semipreparatele de cofetarie se clasifica in functie de materia prima folosita in: semipreparate din
zahar (siropul de insiropat, fcndant, barot, zahar ars), semipreparate din ou si faina (blat, foaie,
coji indiene, piscoturi de sampanie), creme pe baza lapte, grasime, frisca, semipreparate din fructe
proaspete (jeleu, fructe confiate, fructe in alcool, razaturi). semipreparate din fructe uleioase
(martipan, pralina), semipreparate din albus (coji), semipreparate auxiliare (frisca, sos de cacao,
brezar, poci, svart, ciocolata cuvertura)-, umpluturi diferite (came, spanac, varza, branza, visine,
prune, mere).

Pentru ornarea si decorarea produselor de cofetarie se utilizeaza elemente de decor. Elementele
de decor pot fi din zahar, din dragan, din pastiaj, ciocolata, crema si fructe confiate. Asamblarea
semipreparatelor realizate in laboratorul de cofetarie determina urmatoarea structura sortimentala
de baza: prajituri cu blat, cu frisca, cu foi de rulada, prajituri din foi (dobos, Alcazar, Richard),
prajituri din coji (indiene, merengue), torturi intr-o larga varietate (cu blat alb/colorat, pe baza de
foi dobos si Richard, pe baza de frisca, fantezii, piese, torturi aniversare), fursecuri (din aluat
fraged, pe baza de grasimi, din foietaj, din ,,langues de chat", din albus, pe baza de foi dobos, foi
de mlada si fructe oleaginoase), inghetate (pe baza de lapte, pe baza de fructe, casate, parfeuri,
specialitati), produse de bombonerie (fondante, cu fructe in alcool, pe baza de martipan, pe baza
de crema ganaj, cu compozitie spumoasa, din fructe oleaginoase, caramele).

Cofetaria poate sa comercializeze si produse de patiserie realizate in laboratorul propriu, denumite
patiserie.Aluaturile obtinute pot fi nedospite (simple: foaia de placinta romaneasca si foaia de
placinta greceasca, sau cu adaos: pate a choux, aluat fraged, aluat frantuzesc sau foietaj), fie
dospite (simple, utilizate pentru obtinerea produselor de patiserie sau cu adaos, utilizate pentru
obtinerea cozonacului, a cojilor de savarine).
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15.3.2. Unitatile de catering comercial destinate pietei restrictive

Cateringul sistemelor (mijloacelor) de transport are drept scop ,,hranirea” unui numar de calatori
care sosesc concomitent la o destinatie data, de pe o anumita ruta de transport, intr-o unitate
catering, care trebuie serviti intr-un interval restrictiv de timp (intervalul intre rute). Servirea
alimentelor si bauturilor poate fi destul de dificila, date fiind conditiile fizice in care se realizeaza
(trafic de calatori, viteza de circulatie). Cateringul de transport deserveste o piata eterogena si
ridica probleme speciale de management, restrictii de spatiu si probleme de securitate la operarea
,»in tranzit” pe ruta de transport.

Patru tipuri principale de catering de transport pot fi identificate:

Cateringul sistemului de transport rutier a evoluat de la serviciile simple de bar sau birturi la
cele moderne, la parbrizul masinii sau in restaurante de sosea. Serviciile sunt disponibile 24 de ore
din 24 si ridica, de obicei, probleme de transport dus-intors a personalului la distante mari de
concentrarile urbane (zeci de kilometri distanta) si de securitate a serviciilor (localizare izolata,
ore si conditii periculoase de servire). Stilurile de servire includ: autoservirea, restaurant cu serviciu
la masa, automat de vanzare si sistem ,,la pachet".

Cateringul sistemului de transport feroviar are doua arii majore de operare: cateringul terminal
(din gari) si in-transit (in tren). Cateringul terminal include urmatoarele tipuri de unitati: baruri
private cu functionare sub licenta, autoservire, restaurante cu serviciu la masa, unitati fast-food
sau take-away, dotari suplimentare cu automate de vanzare, care ofera alimente si bauturi calde
si reci. Cateringul in-transit prezinta doua tipuri principale de servire: restaurant pentru micul-
dejun, masa principala sau cina si bufet cu autoservire sau bistro.

Cateringul sistemului de transport aerian cu doua arii de operare: catering terminal (in
aeroporturi) si ,,in tranzit" sau ,,in flight". Stilurile de servire in cateringul terminal sunt: autoservire,
restaurant cu servire la masa, serviciu de bar, automate de vanzare. Serviciile ,,in flight" difera
considerabil in functie de clasa de transport, tipul si durata zborului etc. Portiile de preparate si
bauturi sunt nalt standardizate ca structura sortimentala, compozitie si mod de ambalare (caserole
trase in folie de plastic) si ofertare (ustensile de unica folosinta pentru cresterea gradului de igiena
si reducerea volumului si densitatii bagajului catering). in serviciile de clasa | stilul de ofertare este
pe carucior mobil (gheridon), preparatele fiind portionate in fata clientului, montate si garnisite in
conformitate cu natura preparatului servit.

De obicei, serviciile de catering aerian sunt oferite de o firma specializata care incheie contract
cu mai multe unitati de transport, asigurand un standard constant al produsului catering.

Cateringul sistemului de transport maritim prezinta particularitati distincte, in functie de
lungimea rutei parcurse (croaziere de scurta durata sau linii maritime de transport la distante mari).
Pe liniile de croaziera standardul ofertei de catering este ridicat deoarece este un element esential
al afacerii propriu-zise (transport de persoane). Pe ratele de distanta scurta necesitatea de a ,,hrani"
un numar mare de persoane face ca sistemul de servire sa fie, de obicei, rapid, gen fast-food sau
catering de masa

Cateringul cluburilor apartinand unor clase socio-profesionale (armata, academice, oameni de
afaceri, politicieni, muncitori profesionisti cu o anumita specializare etc.) are drept scop crearea
unui serviciu specializat de ofertare a unui produs care sa sustina si sa promoveze atmosfera de
relaxare si divertisment creata in cluburile de petrecere a timpului liber.

Meniurile sunt frugale si includ gustari, minuturi, fantezii, deserturi, bauturi iar serviciul este
personalizat, la bar sau la masa. Cluburile private functioneaza sub licenta, independent sau intr-
o retea tip franciza sau cluburile profesionale sunt conduse de un consiliu al actionarilor, care sunt
membri ai clubului si proprietarii acestuia.

Cateringul contractat este o forma de catering comercial in care institutiile publice (scoli, spitale,
sanatorii, unitati industriale etc.) cedeaza prin contract managementul departamentului de
catering unei firme specializate in acordarea de servicii sociale de catering. Organizarea pe baze
comerciale a serviciului social de catering aduce o standardizare si amplificare a calitatii produsului
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si serviciilor de catering, organizate cu un management financiar riguros si transparent. Contractul
se incheie pe perioade lungi de timp (3-5 ani) sau limitate (6 luni-1 an). Contractantul privat se
obliga sa asigure dotarile catering impuse de standardul contractat, sa utilizeze personal specializat
si sa acopere complet operarea catering zilnica la volumul, frecventa si standardul cerut (2-3 mese
pe zi pentru 500-700 de clienti ai cantinei scolare, de exemplu).

Cateringul de evenimente reprezinta sectiunea de catering comercial ‘care are drept obiectiv
derularea serviciului complet de catering, pe baza de contract sau comanda ferma, la un anumit
moment, intr-o anumita locatie, pentru un anumit numar de clienti, cu un meniu la un pret
negociabil si extraservicii prestabilite (proiectii video, ring de dans, dotari sali de conferinta etc.).

Evenimentele marcate printr-un serviciu comandat de catering sunt de urmatoarele tipuri:

e sociale, (nunti, botezuri, parastas, aniversari, seri dansante, banchete etc.);

e de afaceri (conferinte, simpozioane, sedinte ale consiliilor de administratie, mese de
afaceri etc.);

e mixte, sociale si afaceri (spectacole, expozitii, inaugurari etc.).

Evenimentele marcate prin functiuni de catering pot avea un caracter nonformal (aniversari de
majorat, petreceri de divertisment) sau cu un inalt grad de formalism (mese ale lojelor masonice,
intruniri profesionale etc).

Cateringul functional poate reprezenta functiunea principala de afaceri a unei unitati, constituita
ca o organizatie specializata in acest sector dc servicii, sau cateringul functional care nu are nici o
legatura cu functiunea principala a institutiei (spitale, unitati economice) sau reprezinta unul dintre
multiplele servicii oferite de acesta (hotel).

Tipul si extensia serviciilor de catering oferite de sectorul functional depinde de pozitia cateringului
functional in ansamblul afacerii generale dar si de nivelul pietei de consum careia i se adreseaza.
in hoteluri de lux se pot oferi servicii de catering functional pentru sute de invitati in mai multe
spatii special create in acest sens pe cand un hotel de mici dimensiuni ofera servicii doar pentru un
numar limitat de clienti sau nu ofera servicii de banchet.

Cateringul functional se regaseste atat in sectiunea comerciala cat si in cea noncomerciala a
industriei de catering. in sectorul comercial un procent foarte redus de unitati specializate in
catering functional ofera servicii de cea mai inalta clasa, deoarece standardele inalte de operare
sunt asociate cu preturi mari, care limiteaza drastic piata de consum. De aceea, piata principala a
cateringului functional este reprezentata de unitatile cu standard mediu de operare catering,
unitatile de acest gen fiind hotelurile de dimensiuni medii, pub-urile, restaurantele independente,
etc. Nivelul de baza al pietei de consum este foarte slab reprezentat de cateringul functioanal.

In sectorul social cateringul functional este foarte rar principala functiune a unei institutii (spitale,
scoli, cantine industriale etc.), departamentul de catering nefiind organizat pe criterii de profit ci
pe criterii sociale (marcarea unor aniversari, competitii scolare, expozitii sau prezentari de carte
etc.).

La granita dintre comercial si noncomercial exista un catering functional care apartine unui sector
semicomercial. in acest sector majoritatea evenimentelor sunt organizate pe criterii de nonprofit,
cu unele exceptii, in care se impune un nivel predeterminat de profit. Exemplul clasic este al
cateringului universitar, care functioneaza, in principal, pe criterii de nonprofit. in timpul
vacantelor departamentul de catering poate organiza alte tipuri de functiuni pe criterii de profit
(conferinte, simpozioane, banchete). Sezonul principal de catering functional tine din octombrie
pana in mai, cu o perioada de varf in decembrie-ianuarie. in restul anului dotarile departamentului
de catering pot fi utilizate in regim de restaurant pentm grupuri de turisti. De asemenea, spatiile
pot fi inchiriate pentm o zi sau o jumatate de zi pentm spectacole, expozitii comerciale, prezentari
de moda, unde serviciile catering sunt limitate. Aceasta caracteristica principala a cateringului
functional-sezonalitatea- este acut resimtita de unitatile specializate in oferirea stricta a acestor
servicii si mai putin de cele in care cateringul functional este o latura adiacenta nucleului principal
de afacere (pub-uri, cantine industriale etc.)
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15.3.3. Cateringul social institutional

Cateringul scolar este sectiunea cateringului social care are drept scop acordarea serviciilor
complete de catering unei clientele semicaptive sau total captive reprezentate de elevi si studenti,
cu necesitati speciale si exigente diferite, in functie de varsta, statutul financiar, forma de operare
(sistem public sau privat).

Standardele nutritionale sunt extrem de importante in sectorul social in general, si in cel scolar, in
particular, cu atat mai mult cu cat clientela este una captiva, total dependenta de serviciile de
catering oferite de unitatea institutionala.

Serviciul este suportat, integral sau in cea mai mare parte(75-90%) din bugetul administratiei locale
in cazul institutiilor de stat iar in unitatile private este inclus in costul pachetului educational platit
anticipat. Autoritatile administratiei locale (primarie, inspectorat scolar) sunt obligate sa creeze
spatii de productie si servire a mesei pentru elevi si studenti in incinta unitatilor scolare, in care sc
ofera servicii de catering competitive cu cele din spatiul comercial.

De asemenea, se creeaza spatii separate de servire a mesei pentru educatori, profesori, personal
administrativ si de secretariat.

Legislatia moderna prevede o descentralizare a sistemului de catering, cu o asumare a
responsabilitatilor manageriale la nivelul scolilor cu mai mult de 200 de elevi. Directorii de scoli sau
colegii devin responsabili de toate aspectele operarii din institutia pe care o conduc, devenind tot
mai mult manageri generali cu autoritate deplina in toate subsectiunile active ale scolii si nu numai
in sectiunea educationala. Educatia nutritionala si curativa reprezinta un element important al
complexului educational oferit de institutiile "scolare.

Pregatirea scolara se face nu numai in sala de clasa ci si in sala de servire a mesei, elevii putand sa
vada translatia teoriei in practica cantinelor scolare sau a restaurantului. Directorii nu, vor mai fi
preocupati doar de standardele §i criteriile educationale aplicate in institutia pe care o conduc,
considerand hranirea elevilor doar un aspect colateral al functie lor. in unele situatii directorul
asigura conducerea administrativa a unei bucatarii centralizate de productie catering, care
furnizeaza produse gata-preparate unor bucatarii de finisare ale unor scoli sau subordonate
nucleului educational de baza, principal.

Programe de protectie speciala pentru familiile defavorizate (cu copiii multi, cu un venit modest,
familii dezmembrate sau monoparentale) trebuie sa fie promovate de autoritatile locale. Aceste
programe vor include fie mese gratuite fie un supliment saptamanal de bani cash pentru acoperirea
necesitatile de hranire a acestor familii.

Aspectele de marketing in sectorul noncomercial au fost foarte mult timp ignorate sau minimizate
astfel incat s-a produs un declin accentuat al volumului de consum (de la 65% in 1987 la doar 50%
in 1991). Campaniile de marketing, care au fost declansate pentru stoparea spiralei de declin
financiar, au pus in evidenta noile tendinte de consum, care au fost ignorate.

S-a stabilit ca elevii isi doresc servirea mesei intr-un spatiu si in conditii mai putin rigide, relaxante,
doresc ca alimentele sa fie proaspat preparate din ingrediente proaspete si sanatoase, cu
posibilitatea de a cumpara si portii mai mari si o corespondenta mai buna intre pret si valoare.
Meniurile clasice, carne +2 feluri veg (cu vegetale), nu mai satisfac exigentele actuale ale acestui
segment de consumatori.

Copiii au o mobilitate din ce in ce mai mare, au experimentat foarte multe tipuri de alimente ,,la
moda", gusturile s-au schimbat foarte mult , mesele tip snack au devenit tot mai populare si exista
0 mai mare varietate de produse puse la dispozitia lor astazi pe piata comerciala.

Zilnic, tendintele si optiunile lor alimentare sunt ,,deformate” de ,,alimentele comerciale” de la Mc
Donald's, Wimpy, Burger King, Pizzaland, promovate prin programe publicitare agresive la radio,
TV, in ziare, reviste sau mijloace de transport. Organizatiile scolare de catering intra in competitie
cu marile organizatii internationale, cu un buget enorm.
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Politicile adoptate de institutiile scolare tind spre orientare a afacerii de catering spre piata de
consum, astfel:

e crearea unor restaurante care sa ofere alimente mai sanatoase in scoli (sandv/ich, salate,
fruete,vegetale proaspete,iaurt,fripturi la gratar, bauturi light);

e introducerea in cantine a unui ,semafor" de ghidare a traficului de alegere corecta a
alimentelor, cu trei niveluri de consum:

o rosu, cu semnificatia ,opreste-te si gandeste-te bine inainte de a servi aceste
alimente": chips, savarine, gogosi, dulciuri, ciocolata, foietaje, inghetata, alimente
prajite;

o galben, cu semnificatia ,,serveste cu moderatie aceste alimente" sau ,,mergi inainte
dar cu grija": placinta cu branza, spaghetti bolognaise, oua/lapte, branza, iaurt,
biscuiti;

o verde, cu semnificatia ,,serveste cat doresti din aceste alimente": fructe si vegetale,
sucuri de fructe, cartofi prajiti, pizza, cereale si crape (paine, orez, paste), rulade
simple sau umplute, salate (atentie la dressing-uri).

Aceste institutii au introdus pachete informationale care sunt distribuite in scoli si care contin
postere, exemple de liste de meniuri si retete, chestionare distribuite elevilor si parintilor,
discutate la orele de clasa. Materialele publicitare utilizeaza limbajul de astazi al copiilor pentru a
descrie itemii de meniu iar decorul si ambianta oferite in spatiul de servire tin cont de gusturile si
preferintele copiilor, incluzand postere si decoruri pictate pe pereti ca si tricouri, jambiere,
caschete cu insemnele caracteristice spatiului de catering alimentar (radio, presa, TV, posturi
locale), magazinele sau automatele introduse in spatiul de scoala reprezinta elemente aditionale
de marketing.

Cateringul medical este sectiunea de catering social care are drept scop acordarea serviciilor de
catering clientelei captive (pacienti) cu necesitati speciale de dieta din spitale, sanatorii, centre
de recuperare, institute de geriatrie etc. De asemenea, cateringul medical se adreseaza, prin forme
speciale de operare catering (cantine-restauranf), personalului medical si vizitatorilor.

Meniul oferit de departamentul de catering al institutiei de sanatate este, de obicei, tip table
d'hote, cu o posibilitate limitata de selectie a unor variante de meniu. Pacientii au, de regula,
meniuri restrictionate (diete) medical. Principalele tipuri de diete impuse intr-o unitate
spitaliceasca sunt urmatoarele:

e diete normale sau complete, in care pacientii pot servi orice aliment prin metode
traditionale, fara restrictii;

e diete light, destinate pacientilor care au intrat in stadiul de recuperare. Meniurile vor fi
restranse la alimente usoare, usor de consumat si digerat (sucuri de fructe, supe, came
tocata, peste fiert, produse pe baza de ou, budinci din orez, inghetate, jeleuri de fructe
etc.);

o diete soft destinate pacientilor care pot servi orice produs intr-o forma accesibila, specifica
persoanelor cu afectiuni dentare (produse tocate sau sub forma de paste, supe, supe-creme
etc).

e diete modificate terapeutic, reprezinta diete adaptate din meniul nomial oferit de
departamentul de catering al spitalului si care reprezinta o parte a tratamentului sau
terapiei medicale. Dieta trebuie sa contina toti nutrientii necesari pentm o buna echilibrare
nutritionala a' meniurilor, cu exceptia cazurilor in care unor pacienti le este interzisa
consumarea anumitor grupe de nutrienti. Dietele modificate sunt stabilite prin acord intre
operatoml de catering si dietetician si includ dietele destinate diabeticilor, persoanelor cu
afectiuni gastrice acute sau cronice, dietele hipocalorice etc.

o dietele speciale destinate pacientilor care din motive particulare nu pot servi meniurile
normale oferite in spatiul unitatii de catering spitalicesc. Meniurile acestora vor fi pregatite
separat, dupa retete si metode de productie supervizate de dietetician.

Portiile pot fi de marime mica, medie sau mare, tendinta actuala fiind de creare a unor preparate
mai sanatoase (sarace in zahar, sare, fibre, grasimi si bogate in fibre).

Meniurile pentru personalul medical sunt similare cu cele oferite in restaurantele din cateringul
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industrial, cu o-gama destul de limitata de alimente si bauturi la preturi diferite.

Cateringul institutiilor publice (armata, politie, pompieri, primarie, prefectura etc.) este
sectiunea de catering social care are drept scop oferirea serviciilor de catering angajatilor
institutiilor de stat de la nivel local si national (operatori, personal administrativ, de secretariat,
intretinere, staff managerial etc.).

Armata, de reguld, are un coip specializat in catering la fel ca si serviciile civile (postale, de
exemplu). Nivelul dotarilor si al serviciilor difera foarte mult, de la autoservire pentru intregul
personal la restaurant de inalta clasa, pentru staff-ul managerial.

Cateringul din inchisori are drept caracteristica principala bugetul restrans alocat, asa incat
planificarea meniurilor se face pe baza unui plan de aprovizionare saptamanal, avand cantitati
prestabilite de alimente, cu restrictii pentru came si.tinand cont de dietele impuse pentru unii
captivi (achizitia de fructe proaspete acopera, de regula, aceste necesitati vegan).

15.3.4. Cateringul sociel destinat salariatilor (industrual)

Este sectiunea de catering social care are drept scop oferirea, in sistem subventionat, a serviciilor
de catering angajatilor tuturor firmelor industriale din economia nationala, inclusiv angajatilor
industriei de catering.

Dotarile catering din acest sector sunt diverse, de la simplele automate de vanzare, care ofera o
gama limitata de snacks-uri si bauturi, pana la serviciul personalizat cu chelner, la masa, pentm
staff-ul managerial de top. Serviciile de catering industrial au o importanta mai mult functionala
decat de relaxare sau divertisment desi spatiul de servire a mesei reprezinta un loc de repaus,
relaxare si refacere a fortei de munca pentru toti angajatii care opteaza pentm frecventarea
acestor dotari.

Dotarile de catering industrial la marile firme au aparut in secolul XIX, cand s-a dovedit corelatia
existenta intre sanatatea fizica si cea mentala a angajatilor, astazi aceste dotari fiind mult extinse
si functionand la un inalt standard de calitate.

Principalele tipuri de dotari catering care se pot regasi in cateringul industrial sunt urmatoarele:

> cantina cu un singur front de servire sau cu un circuit liber, frecventata de majoritatea
angajatilor, oferind gustari, meniuri complete si bauturi;

» cafe-bar sau snack bar, care ofera doar mese frugale de tipul snacks-uri, sandwich-urilor si
bauturi. De obicei, sunt frecventate de cei care servesc masa la pachet, doar pentru cafeaua
de dimineata si ceaiul de dupa-amiaza.

> restaurant pentru staff-ul managerial mediu, deschis doar in perioada meselor principale,
cu o mare varietate de meniuri si un inalt standard al serviciilor catering;

> restaurantul de lux pentru staff-ul managerial de top, deschis in perioada meselor
principale, cafeaua de dimineata si ceaiul de dupa-amiaza, cu cel mai inalt standard de
operare catering;

> automate de vanzare, pentru suplimentari ale meselor principale, disponibile si noaptea ca
si in weekend-uri, oferind meniul complet pentru masa principala, itemi snack si bauturi,
plasate in apropierea salii de servire, utilizate de angajatii de la toate nivelurile ierarhice;

> dotari catering pentru servirea mesei in blocul de birouri sau pentru transportul la
bucatariile-satelit, care opereaza pentru un complex uzinal;

> dotari de banchet pentru intruniri de afaceri sau functiuni sociale, cu servire similara cu cea
din restaurant.
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15.4. Echipamente de productie catering

Echipamentele de productie catering sunt de 3 tipuri :

» echipament de baza destinat dotarii sectiunilor de prelucrare specifica a principalelor grupe
de produse: bain-marie, grill, salamander, charcoal (gratar cu carbuni), cuptorul de
convectie si/sau cu injectie de abur, plite inductive, cuptoare cu microunde, plite
halogenice etc.

» echipament mecanic: roboti de bucatarie, feliatoare, masini de curatare a vegetalelor,
mixere, malaxoare, masini pentru placinte, tarte, linii de pizza etc.

» echipament frigorific si de conditionare a spatiilor de productie: refrigeratoare
multicompartimentate, congelatoare, aparate de decongelare, ventilatoare-extractor etc.

» ustensile si echipamente mici: oale, tigai, tavi, castroane, vase yena, strecuratoare, sotiere,
vase speciale pentru depozitare pe bain-marie a sosurilor, supelor, forme speciale de
decupare sau matrite, de diferite forme si marimi pentru sarlota, savarine, brioche etc,
linguri, polonice, cutite speciale, tirbuson, razatoare, site, palete, tel, aparat pentru
zdrobire usturoi etc,

> echipamente auxiliare: masini de spalat vase, masini de spalat pahare, toaster (prajitor de
paine), compactor de deseuri, cafetiera, shaker, storcator de fructe etc.

Clasic si modern in tehnologia culinara

Primul defineste profilul unitatii unde se desface productia, natura acesteia, regimul de
functionare, capacitatea si programul sortimental, sistemul de distributie. Aprovizionarea tehnico-
materiala se refera la posibilitatile locale de aprovizionare, disponibilitatea de transport, natura
furnizo-rului, in final, fabricatia insumeaza toate datele tehnologice, tipul bucatariei, al sectiilor
de productie, modul de organizare, baza de utilaje, necesarul de forta de munca.

Metoda clasica de obtinere a preparatelor culinare are cateva dezavantaje: costuri mari impuse de
investitiile pentru dotarea spatiilor de productie, indice scazut de utilizare a capacitatilor de
productie, volum mare de munca manuala, dificultati in aprovizionare.

Sistemul catering, ca modalitate de industrializare a productiei de preparate culinare, presupune
existenta unui sortiment variat, a unui stadiu avansat de pregatire culinara, a portionarii in
ambalaje care sa ofere facilitate in servire. Sistemul implica doua etape distincte, separate in timp
si spatiu: catering industrial si comercial. Primul consta in producerea centralizata a preparatelor
culinare (prelucrare preliminara, preparare, portionare) si conservarea acestora de durata prin
congelare, refrigerare, sterilizare sau deshidratare.

Cateringul comercial implica operatiuni de conservare, depozitare in spatii de congelare, convenire
a preparatului prin decongelare si tratamente termice premergatoare fazei de consum. Avantajele
siste-mului se regasesc in investitii cu 50% mai reduse decat cele necesare pentru realizarea unor
bucatarii mari. De asemenea, suprafetele de productie devin cu 60-80% mai mici, volumul de munca
manuala scade cu 50-70%, iar pierderile se reduc datorita fluctuatiei zilnice a consumatorilor.

Tehnologia de fabricatie in catering

Tehnologia de fabricatie a preparatelor culinare tip catering este asemanatoare tehnologiilor
culinare din unitatile de alimentatie publica, cu particularitati tehnologice legate de conservarea
produselor. Asemanarea tehnologiei de fabricatie a produselor in sistem catering cu cea a
produselor realizate in unitatile de alimentatie publica se refera la respectarea succesiunii logice a
operatiilor fizice, chimice si biochimice ale fluxului tehnologic. Operatiile fizice legate de sortare,
curatire, spalare, divizare, cantarire sunt identice. La operatiile chimice si biochimice, care intervin
in fazele de tratare termica si conservare a preparatului ambalat pentru livrare, apar modificari
substantiale legate de noile orientari nutritionale. Ambalarea preparatului pentru a putea fi
conservat este, de asemenea, o faza in care trebuie respectate toate conditiile impuse de
conservarea vitaminelor ce raman in preparate dupa tratamentele termice.
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Noile tehnici si disfunctiile lor

Productia culinara moderna a adus, ca element de noutate, tehnici deja consacrate in tari cu
traditie culinara din intreaga lume: ,,cook-chill" (gatit/ refrigerat), ,,cook-freeze" (gatit/congelat)
si ,sous vide" (gatit/ambalat sub vid). In ceea ce priveste alimentatia, consumatorul de astazi a
devenit mult mai exigent in alegerea preparatelor culinare care sa-i satisfaca nevoile calitative si
cantitative de energie, nevoi care nu mai pot fi asigurate doar prin intuitie, talent sau indemanare.
Introducerea tehnicilor moderne de preparare culinara in anumite domenii ale cateringului a fost
impusa de cresterea eficientei si a productivitatii mici. Aceste schimbari au determinat utilizarea
maxima a echipamentului tehnologic si mentinerea ridicata a standardului de calitate si al
valabilitatii preparatelor.

Problemele cu care se confrunta productia culinara contemporana se refera la personal (conditii de
munca neatractive, putine persoane calificate), la alimente (materia prima este scumpa si
perisabild) si la echipamente (cost ridicat al intretinerii si inlocuirii).

Energia si spatiul sunt alte doua mari probleme: echipamentele vechi sunt energofage (consuma
gaz, motorind), in timp ce majoritatea bucatariilor sunt supradimensionate in comparatie cu
productia realizata, ceea ce costa mult, sau, dimpotriva, subdimensionate ori prost amplasate
(departe de salonul restaurant, la subsol, la etaj).

Tuturor acestor probleme li se adauga cele legate de conducere, care se confrunta cu
responsabilitati din ce in ce mai mari.

Solutia este data de sistemul centralizat de productie culinara, care utilizeaza tot personalul
calificat disponibil pentru a obtine preparatele culinare. Acestea sunt ambalate in portii individuale,
refrigerate, congelate sau ambalate imediat sub vid, pentru a conserva proprietatile senzoriale si
chimice, dar mai ales inocuitatea. Preparatele sunt apoi distribuite catre bucatariile de finisare
(spatii de dimensiuni mici), unde vor fi regenerate de catre angajatii semicalificati sau necalificati.

Avantaje si dezavantaje

Metodele ,,cook-freeze" si ,,cook-chill" au avantaje si dezavantaje, care depind de natura si
amploarea operatiilor. Astfel, preparatele ,cook-freeze" nu sunt recomandate bucatariilor
unitatilor mici si, in nici un caz, pentru bucatariile de clasa (haute cuisine). Preparatele ,,cook-chill"
se pot adapta insa oricarui tip de bucatarie, dar nu pot inlocui avantajele oferite de alimentele
sezoniere, care sunt mai ieftine. Preparatele ,sous-vide" presupun, ca tehnologie, pregatirea
preliminara a materiilor prime, asocierea acestora in portiile individuale si inchiderea ambalajului
intr-un aparat ,air-o-steam". Acesta directioneaza aburul catre preparat, oferind o prelucrare
termica eficienta. in final, preparatul ambalat este racit prin refrigerare.

Multe unitati de catering se confrunta cu probleme datorita lipsei de personal calificat si a ratei
mari de pierdere a personalului calificat prin neintoarcerea acestora la unitate. Astfel, este foarte
important ca personalul calificat sa fie utilizat eficient si sa i se creeze conditii adecvate de munca.
Anumite activitati de catering nu necesita cunostinte profesionale deosebite, de aceea este bine sa
se acorde atentie pastrarii proportiei optime intre personalul calificat si cel necalificat. Beneficiile
si conditiile de angajare ar trebui acordate catorva persoane, pentru a reduce gradul de rotire a
perso-nalului.

Standardele necesare

Pentru a asigura standardul de igiena in orice sistem, este foarte important ca productia si
refrigerarea sa se desfasoare in bune conditii. Refrigerarea eficienta si controlul temperaturii sunt
esentiale, altfel exista pericolul deteriorarii structurii, calitatii, aspectului si valorii nutritive.

Instrumentele utilizate pentru masurarea temperaturii trebuie sa includa termometru digital, sonda
de camera (care se declanseaza la detectarea cresterii temperaturii in spatiul frigorific), fereastra
de vizitare prin care sa se poata vizualiza termometrul din camera frigorifica.

Pentru a asigura nivelul ridicat al standardului de calitate este important ca in timpul desfasurarii
operatiilor din fluxul tehnologic sa se respecte urmatoarele reguli: igiena personalului, a
suprafetelor de lucru si a ustensilelor, obligatorie pentru a preveni infectarea alimentelor,
separarea alimentelor neprelucrate de cele deja tratate termic (neintersectarea fluxului), controlul
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strict al tratamentului termic. De asemenea, la proiectarea si planificarea unui sistem de productie
culinara, trebuie consultati inspectorii de sanatate publica.

in ceea ce priveste echipamentul utilizat, acesta va diferi in functie de marimea operatiei. Pentru
sarje mari de preparate culinare se pot folosi cuptoarele cu convectie, cuptoarele cu abur, tigaile
rabatabile, vasele sub presiune si autoclavele. Anumite modele de cuptoare sunt disponibile cu un
set de gratare pe care se aseaza preparatele, care pot fi rotite, astfel incat se fie tratate termic
uniform.

Procesele ,,cook-freeze" si ,,cook-chill"

Sistemul ,,cook-chill" este o modalitate bazata pe prepararea normala (clasica) a alimentelor,
urmata de o racire brusca la temperatura de 0-3°C, de depozitarea sub controlul strict al
temperaturii, apoi reincalzirea rapida inainte de momentul servirii.

Diferenta esentiala intre preparatele ,,cook-freeze" si ,,cook-chill" o constituie temperatura de
racire si durata de depozitare. In conditii normale de temperatura, alimentele se degradeaza usor
sub actiunea microorganismelor, a radicalilor liberi si a enzimelor.

In conditii de refrigerare, temperatura scazuta inhiba multiplicarea bacteriilor si a altor
microorganisme, iar radicalii liberi si enzimele sunt mult incetinite. La temperaturi normale de
refrigerare, aceste reactii se petrec insa la o viteza mult mai mica decat in conditii optime de
temperatura.

La -20°C aproape toate reactiile chimice sunt stopate, temperatura de 0-3°C nu asigura
preparatelor aceeasi conservabilitate ca temperatura de congelare, dar totusi asigura o buna
conservare.

Specialistii sustin in unanimitate ca refrigerarea asigura preparatului o conservabilitate redusa in
timp (cateva zile, incluzand ziua fabricatiei si ziua consumului) si ca pastrarea temperaturii de 0-
3°C pe durata depozitarii este extrem de importanta pentru inhibarea dezvoltarii
microorganismelor, a radicalilor chimici/biochimici si pastrarea valorilor nutritionale ale
preparatelor.

In general, se acceptd o temperaturd de 10°C ca limita critici de sigurantd pentru refrigerarea si
de-pozitarea preparatelor. Peste aceasta temperatura, multiplicarea microorganismelor poate
contribui la contaminarea biologica a preparatului, putand afecta starea de sanatate a
consumatorului.

Intr-un sistem de catering bine organizat si planificat, durata de timp intre terminarea
tratamentului termic/portionare/ambalare/racire in unitatea de refrigerare nu trebuie sa
depaseasca 30 de minute, pentru a evita riscul contaminarii si pierderea calitatii preparatului.
Racirea se face in aparate de refrigerare cu circulatie fortata de aer sau in vid. |

n cazul racirii fortate cu aspiratia aerului, exista urmatoarele avantaje: produsul se gaseste in
contact permanent cu o masa de aer cu temperatura constanta, la o valoare optima de racire;
distributia aerului este uniforma; durata de racire de la temperatura initiala la 0-3°C este de 1-2
ore.

Procesul poate fi combinat cu racirea cu apa (hydrocooling), refrigerarea in aer fiind preracirea iar
refrigerarea propriu-zisa facandu-se in apa racita, care prezinta proprietati de transfer termic
superioare fata de aer.

Pregatirea preparatului se poate face si in vid. Preracirea in vid se face la o presiune de 4,6 mmHg
si dureaza 25-30 de minute. Metoda asigura o viteza mare de racire, dar provoaca si 0 micsorare a
umiditatii cu 4-5% ceea ce poate influenta valoarea nutritiva.

Continutul de vitamina C se micsoreaza pe timpul depozitarii, avand o evolutie lineara intre -7 si -
18°C, valoarea Q10 fiind cuprinsa intre 6 si 20. Ideal este ca ambalajul folosit sa fie unul adecvat,
care sa constituie o bariera eficienta impotriva difuziei oxigenului, pentru a pastra continutul initial
de vitamina, in cazul procesului ,,cook-chill", alimentele trebuie tratate termic eficient astfel incat
sa se distruga orice microorganism patogen.

Racirea preparatelor trebuie sa se faca in maxim 30 de minute de la terminarea tratamentului
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termic. Produsele astfel obtinute nu pot fi depozitate mai mult de 5 zile. Depozitarea preparatelor
se va face la 0-3°C, iar distributia preparatelor ,,cook-chill" se va face mentinand lantul frigorific,
incalzirea la 70°C trebuie sa se faca intr-un timp foarte scurt.

Preparatele trebuie consumate imediat sau in maxim 2 ore de la reincalzire, in caz contrar ele fiind
aruncate. De asemenea, trebuie supravegheata temperatura limita critica de 10°C pentru a nu
conduce la declasarea preparatului.

Bucataria de finisare

Dotarea bucatariei de finisare consta in camera de refrigerare (frigider) si aparate de tratare
termica (friteuza, bain-Marie pentru sosuri, legume, cuptor cu microunde).

Distributia
Presupune mentinerea lantului frigorific de la furnizor la beneficiar.
Containerele

Vasele in care se ambaleaza preparatele culinare pot fi din otel inox, din sticla, din portelan (vase
refolosibile) sau vase de unica folosinta, conditia fiind ca inaltimea lor sa nu depaseasca 50 mm.
(important atat pentru eficienta refrigerarii cat si pentru eficienta reincalzirii). Vasele pentru
prepa-ratele ,,cook-chill" se bazeaza pe sistemul gastronoamelor.

Sugestii de pregatire culinara pentru ,,Cook-chill”

Tehnica de refrigerare poate fi aplicata tuturor preparatelor culinare tratate termic, fara
modificarea retetei sau a ingredientelor. Stabilitatea sosurilor nu constituie o problema pentru
acest procedeu tehnologic, nefiind necesara prezenta unor aditivi speciali. Pentru aceste preparate
trebuie sa se ia in consideratie ca la obtinerea sosurilor vascoase, acestea sa aiba vascozitatea mai
mica decat in conditii normale.

De asemenea trebuie evitat contactul sosului cu baza vasului pentru a preveni supraincalzirea in
momentul regenerarii si astfel, separarea unor componente (ex. uleiul). Asamblarea preparatelor
cu sos se poate face inainte de refrigerare (catering comercial) sau dupa refrigerare (pentru
cateringul de spital si banchete). Procesul tehnologic trebuie sa se deruleze asfel incat sa se
pastreze valoarea nutritionalda a preparatului, ca si in cazul preparatelor clasice care se servesc
imediat dupa preparare. La incalzire, trebuie sa se asigure atingerea temperaturii de 70°C in centrul
termic al preparatului.

Capitolul 16: CONDIMENTE, AROME DE CONDIMENTE, PLANTE, AROME DE
PLANTE, COLORANTI, STABILIZATORI, AGENTI DE INGROSARE

16.1. Plante aromatice

Condimentele sunt produse alimentare care se adauga preparatelor culinare pentru a le da gust
si miros placut.

Caracteristici
e sunt de regula de origine vegetala, cu exceptia celor saline;
e confera un gust special preparatelor: acru, sarat, picant si aromat;

e datorita continutului in uleiuri eterice, au rolul de a intensifica secretiile gastrice
stimuland in acest fel pofta de mancare;

e nu au o valoare nutritiva;

e se adauga in preparatele culinare in cantitati mici pentru a le da gust si aroma placute,
influentand uneori si aspectul acestora.
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Clasificarea condimentelor si substantelor aromate
(otetul

Acide <
\sarea de lamaie

( piperul
boiaua
Picante mustarul
caperele

foi de dafin
Condimente nucsoara
_/vanilie

) scortisoard
Aromate chimenul
cuisoare

\ ibahar
coriandru
anason

» Condimente acide

Otetul este o solutie concentrata, obtinut prin fermentatia acida a diferitelor lichide care contin
alcool.

El poate fi obtinut prin:

o fermentatie acetica a unor materii prime (vin, fructe);

e prin diluarea cu apa a acidului acetic pur (rezultat prin distilarea uscata a
lemnului).

Clasificare in functie de materia prima:

e otet natural, obtinut din vin, fructe (otet de vin, otet de mere, de mere si miere);

e otet artificial obtinut prin distilarea uscata a lemnului sau pe cale sintetica din carbura de
calciu.

Aspect - se prezinta sub forma de lichid.
Culoarea - de la incolor la alb-galbuie sau rosie in functie de materia prima.
Gust - acru-dulceag.

Miros caracteristic de acid.

Utilizari:
¢ la diferite preparate;
e inindustria conservelor;
e la fabricarea mustarului etc.
e otetul artificial se intrebuinteaza numai in industria conservelor; nu se recomanda la

preparatele culinare.

Acidul tartric (sare de l[amdie) este foarte intrebuintat in alimentatie, se obtine din tartratul acid
de potasiu brut extras din drojdia de vin.

Se prezinta sub forma de cristale de culoare alba, solubile in apa, cu gust acru.
Se intrebuinteaza in cofetarie, patiserie, in arta culinara, in industria produselor zaharoase si a
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bauturilor racoritoare.

Are actiune iritanta asupra mucoasei stomacale.

Acidul citric este obtinut din sucul de lamaie; nu are actiune iritanta asupra mucoasei stomacale.
> Condimentele vegetale (mirodeniile)

Condimentele vegetale se obtin prin prelucrarea dupa anumite tehnologii a unor parti din plante cu
rol condimentar sau a unor seminte si fructe.

Ele pot fi:
e picante
e aromate.

Piperul este o planta tropicala de la care se foloseste fructul (bobul);
Sortiment

e piper alb (boabe sau macinat);
e piper negru (boabe sau macinat).

Piperul negru reprezinta fructul neajuns la maturitate, de culoare verde-roscata, care in timpul
uscarii isi schimba culoarea in negru.

Piperul alb se obtine din fructele ajunse la completa maturitate, supuse unei fermentatii, curatite
de partea exterioara a corpului si uscate.

Caracteristici de calitate

e Aspect: se prezinta sub forma de boabe sau pulbere;
e Culoare: alba sau neagra, in functie de fructul de la care a provenit;
e Gust: iute-picant; miros intepator.

Utilizare culinara
- in diferite preparate, in industria mezelurilor, in industria conservelor etc.

Mustarul: se obtine prin macinarea semintelor plantei ,,mustar”, faina rezultata amestecandu-se
cu otet sau cu vin, cu sare, acid citric, tartric, tarhon, cimbru, zahar si piper.

Caracteristici de calitate

Aspect: consistenta moale;
Culoare: galbena-verzuie;

Gust: picant-acrisor, dulce sau iute;
Miros: caracteristic sortimentului.

Se utilizeaza in stare naturala, pentru a face mai digestibile unele produse de carne sau la diferite
preparate pentru a le da gust.

Boiaua de ardei se obtine prin macinarea fructelor unor soiuri de ardei ajunse la completa
maturitate si uscate.

Caracteristici de calitate

Aspect: pulbere fina.
Culoare: rosie.
Gust:
o dulce: din prelucrarea ardeilor iuti;
o iute: din prelucrarea ardeilor grasi in combinatie cu ardei iuti.
Miros: caracteristic sau intepator.
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Utilizare culinarad

e pentru colorarea si determinarea gustului, in industria produselor din carne, in industria
conservelor etc.

Caperele sunt bobocii florali ai plantei Capparis spinosa. Ele sunt sortate dupa marime, apoi
conservate in otet si sare (capere marinate) sau in sare (capere sarate).

Caracteristici de calitate

e Aspect: mici, rotunde, dure.
e Culoare: maslinie inchisa, la capatul ascutit avand mici pete rosii.
e Gust: putin iute.
Utilizare culinard
e la diferite preparate, in special la preparate din peste.
Ghimbir - Ghimbirul este un rizom de culoarea nisipului, cu aspect ciudat. Are o aroma

picanta, piperata, uneori chiar iute, potrivita pentru sosuri, carne, pui, peste, fructe de mare,
mancaruri de legume, marinate, orez, supe, dar si pentru prajituri, bauturi sau fructe.

Ghimbirul proaspat trebuie spalat si curatat de coaja, apoi se taie marunt sau se da pe razatoare.
In functie de preferinte, se poate pune in mancare de la inceput (aroma discreta) sau la sfarsit
(aroma fiind mai puternica). Ghimbirul este antiseptic, tonic, diuretic, combate febra, stimuleaza
pofta de mancare. Combate balonarea si ajuta in cazul racelilor, tusei, raului de masina si durerilor
reumatismale. Ceaiul de ghimbir se prepara dintr-o lingurita de radacina maruntita la 250 ml apa si
se lasa sa fiarba acoperit 3 minute.

Hreanul ras si oparit sau ras si stropit cu otet de fructe, servit cu un rasol de vaca sau pasare, ii
confera acestuia un gust agreabil fara a mai fi nevoie de sare.

Cimbrul imbunatateste mult gustul preparatului cand este presarat peste friptura la gratar si carnea
fiarta inabusit sau cand este pus in tocatura, ca si in diferite budinci, cartofi "au gratin”, musaca,
pateuri cu carne sau cu branza de vaci. De asemenea, are acelasi efect gustativ placut si daca este
adaugat peste legumele fierte sau salate.

Leusteanul spalat si taiat, adugat in ciorbe, borsuri, etc., le confera o aroma deosebit de
placuta.

Patrunjelul verde este folosit cu succes in bucataria moderna, satisfacand gusturile cele mai
rafinate, aromatizand fripturile, borsurile, salatele, sosurile, etc.

Tarhonul - Gust/aroma: usor condimentat, speciala o Poate fi folosit: la sosuri, salate, la
preparatele cu raci, la mancarurile de peste si cu carne, ca adaos la ingredientele pentru salate in
otet si la sosurile pe baza de smantana. « Observatie: sub forma congelata aroma sa este deosebit
de puternica, se adauga in cantitati mici.

Oregano - Alta denumire sub care este cunoscut: maiorana salbatica, iarba neagra
Gust/aroma: iute-piperat

Poate fi folosit: la bucataria italieneasca (pizza, minestrone), in componenta sosurilor, a salatelor,
a supelor, a mancarurilor cu carne.

Observatie: se fierbe odata cu mancarea, felurile mai grele pot fi mult mai usor digerate daca sunt
condimentate cu oregano

Rozmarin
Gust aroma: puternic condimentat, acru-amarui

Poate fi folosit: la preparatele din carne, In special la cele din carne de oaie, la mancarurile
italienesti, la cele din carne de pasare, la mancarurile de zarzavaturi. cartofi si peste, cat si la
compozitia sosurilor.
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Salvie
Alta denumire sub care este cunoscuta: jale
Gust/aroma: foarte condimentata, usor amaruie

Poate fi folosita: la mancarurile de peste si din carne, la mancarurile pe baza de aluat, la supe si
ciorbe, la sosuri

Observatie: frunzele de salvie se fierb odata cu mancarea, recomandabil fiind sa nu se puna multe,
datorita aromei puternice a acestora.

Chili - Alta denumire sub care este cunoscut: piper cayenne

Se obtine din: diferite tipuri de ardei iuti

Se gaseste: uscat (intreg sau macinat), sub forma de praf sau ca ulei de ardei iuti
Gust/aroma: iute

Poate fi folosit: la mancarurile pe baza de carne si de zarzavaturi.

Busuioc

Gust/aroma: dulce-piperat, condimentat iute Poate fi folosit: la salate (de rosii, de pastai de
fasole), la sosuri, la preparatele cu raci, la mancarurile de peste sau de pasare.

Observatie-. in timpul fierberii aroma sa devine mai puternica, folosindu-1 uscat insa aroma
acestuia isi va pierde din tarie.

Foi de piper - Alta denumire sub care este cunoscut: piparus.

Gust/aroma: usor piperat Pot fi folosite: la salatele (de pastai, de castraveti, de rosii), la
mancarurile de fasole, la carnea de miel.

Observatie: in timpul fierberii aroma sa creste in tarie. Se recomanda ca frunzele sa nu fie
faramitate ci sa fie taiate in fasii.

Melisa - Alta denumire sub care este cunoscuta: roinita
Gust/aroma: de lamaie
Poate fi folosita: la salate, la rosii, la mancarurile de peste si din carne, la dulciuri.

Observatie: melisa nu se fierbe impreuna cu mancarea. Este de cele mai multe ori preferata
pentru aroma sa mult asemanatoare celei de lamaie dar si datorita aspectului sau decorativ.

Maiorana
Gust/aroma: intens condimentat

Poate fi folosita: la diversele tipuri de carnati, salate, la pateuri, la mancarurile de peste sau la
cele cu carne de porc, oaie, vita sau pasare, la mancarurile gatite, precum si la cele de cartofi.

Observatie: maiorana se fierbe odata cu fierberea mancarii respective. Pana si uscat condimentul
isi va pastra gustul intens.

» Mirodenii (condimente aromate)

- datorita substantelor aromate pe care le contin, se intrebuinteaza atat la preparatele de
bucatarie, cat si la cele de patiserie.

Vanilia este fructul aromat, in forma de pastaie subtire, al unei plante tropicale, cules inainte de
completa maturitate, oparit, fermentat, uscat si uns cu ulei de cocos.

Produsul comercializat se prezinta sub forma de baton lung de 10-15 cm, flexibil, de culoare neagra,
cu suprafata lucioasa sau acoperita cu ace fme de vanilie.

Vanilia naturala poate sa fie inlocuita cu vanilina sintetica, care se prezinta sub forma de pulbere
fina, cristalele fiind asemanatoare cu cele ale vaniliei naturale.
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Vanilia se utilizeaza numai la produsele in componenta carora intra un lichid.

Zaharul vanilat se obtine din amestec de zahar pudra cu vanilie naturala sau cu vanilina (sintetica).
Se utilizeaza in cofetarie si patiserie pentru aromarea produselor zaharoase si in industria
lichiorurilor.

Scortisoara

Este coaja uscata si rasucita, obtinuta de la ramurile tinere ale arborelui de scortisoara. Are
culoarea cafenie-deschis, cu miros foarte aromat.

Se utilizeaza in cofetarie, patiserie si bucatarie, la aromatizarea diferitelor dulciuri.

Cuisoarele reprezinta muguri florali, uscati ai arborelui cu acelasi nume. Au culoare cafeniu roscata
pana la bruna, mugurii fiind plini, flexibili, foarte aromati.

Se utilizeaza in arta culinara la aromatizare, in cofetarie, in patiserie, in industria mezelurilor.
Nucsoara

Nucsoara constituie fructul oleaginos al unei specii de nuc, vesnic verde, originar din Indonezia. Cu
un gust picant, usor amarui, se foloseste pentru a condimenta supe sau sosuri, diverse preparate
din carne, pui, peste, legume, dar si prajituri, budinci si alte dulciuri.

Are proprietati bactericide, antiseptice, antiinflamatoare, linisteste crampele, stimuleaza sistemul
imunitar, este antioxidanta, vermifuga (elimina viermisorii intestinali), carminativa (combate
balonarea si ajuta la evacuarea gazelor din intestin) si afrodiziaca. Exercita un efect calmant asupra
sistemului nervos, fara a fi sedativa, combate stresul si starile de anxietate. Nucsoara trebuie
consumata doar in cantitati mici (mai putin de o bucata de nuca uscata), pentru ca altfel devine
toxica pentru organism. lar uleiul esential este contraindicat femeilor insarcinate sau celor care
alapteaza.

Foile de dafin reprezinta frunzele arbustului numit dafin. Aroma foilor se datoreaza uleiurilor
eterice continute.

Este un condiment raspandit in arta culinara la sosuri marinate, in industria conservelor de carne si
peste. Frunza are lungimea de 3-5 cm, culoare verde deschis, suprafata lucioasa, aroma foarte
puternica.

Chimenul este samanta unei plante ierbacee cu gust specific, aromat.

Aroma este in functie de continutul in ulei eteric, care variaza intre 3 si 6,5%. Se utilizeaza in arta
culinara, in patiserie (in special la preparate din aluat fraged), in industria bauturilor alcoolice, in
industria panificatiei etc.

Anasonul are samanta asemanatoare cu chimenul, mai putin aromata. Se utilizeaza in arta culinara,
in patiserie, in industria bauturilor alcoolice.

Sofranul se obtine din stigmatele florilor, care se culeg imediat ce s-au deschis, si se usuca rapid.
Se prezinta sub forma de fire fine, de culoare portocaliu-roscata, cu miros specific. Se
intrebuinteaza in patiserie si brutarie, in industria bauturilor alcoolice, nealcoolice, drept colorant
organic.

Enibaharul fruct al plantei cu acelasi nume, de forma sferica, cu suprafata neteda, mai mari decat
piperul, de culoare cafenie, cu gust si miros specifice. Se intrebuinteaza in industria mezelurilor.

Sarea (clorura de sodiu)

Sarea este un condiment care se adauga in produsele culinare, pentru a le determina gustul. Ea este
indispensabila metabolismului organismului, constituind sursa de formare a acidului clorhidric, care
se gaseste in componenta sucului gastric.

Are gust sarat, inodora, culoare alba.
Dupa granulatie, sarea poate fi: fina, extrafina, marunta, grunjoasa.

Se intrebuinteaza in alimentatie, in industria conservelor de legume, carne, peste etc.
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16.2. Amestecuri de mirodenii

Curry este numele generic adoptat in occident pentru a descrie o serie de mancaruri elaborate cu
un amestec de condimente, tipic bucatariilor asiatice. Numele a fost popularizat de catre colonii
britanici in India si era utilizat pentru a descrie o serie de mancaruri locale cu sos. Cuvantul curry
deriva din “kari” insemnand “sos” in tamil. De fapt cuvantul este foarte putin utilizat in India, unde
se prefera denumiri locale, dintre care cea mai cunoscuta este “massala” care inseamna "amestec”.

Ingrediente: compozitia si proportia condimentelor utilizate variaza. Cu toate acestea se poate
spune ca un curry contine in general: ghimbir, usturoi, ceapa, coriandru, cardamom, chimen,
scortisoara, curcuma, ardei iute, fenicul, asafoetida, cuisoare, sare, seminte de mustar, etc.

16.3. Produse pentru fragezirea carnii

Marinata: secretul carnii

Uleiul da delicatete, otetul sau lamiia - fragezime, iar condimentele - gust, aroma. Acesta este
secretul care sta la baza sosului marinat, cea mai buna metoda pentru a face o friptura gustoasa!

Sosurile marinate dau gust carnii, pestelui si legumelor. Cuvintul marinata provine din latinescul
"marinara”, care inseamna "de mare". A marina insemna, initial, pastrarea carnii in apa de mare sau
in apa sarata. Acum, "a marina" inseamna sa sporesti aroma carnii, pestelui, legumelor dupa ce
acestea sunt bine unse cu un sos special si se lasa o perioada de timp sa stea. In general, procesul
va determina si la fragezirea carnii.

Sosul marinat este exact ceea ce ii trebuie unei mincari sa aiba un gust aparte. Care este secretul
acestui sos? Totul depinde de alimentele carora vrei sa le dai gust si aroma sau de ingredientele pe
care doresti sa le combini; mai exact: de inspiratie.

Exista sute de retete de sosuri marinate si nu exista o solutie secreta, dupa care sa te orientezi cind
imaginezi un nou astfel de sos. Dar trebuie sa tii cont ca, in general, sosurile marinate au trei
componente de baza: o parte acida, ca vinul, lamiia sau otetul, la care se adauga un pic de ulei si
condimente: usturoi, ceapa, condimente, verdeata. Nu exista reguli stricte. Componenta acida
ajuta la fragezire, uleiul leaga sosul, iar restul ingredientelor dau savoare. Marinata este de obicei
un sos lichid dar poate fi si 0 compozitie solida.

lata un exemplu: Sos Worcestershire - leaga compozitia, suc de lamiie - componenta acida si piper
-condimenteaza.

Nu uita: orice combinatie este permisa.

Marinata pas cu pas

Sa spunem ca ai o bucata de carne de porc, taiata felii. Poti incepe cu putin vin rosu. Pune o ceasca
si jumatate de vin intr-un bol. Adauga, potrivit retetei, ulei: doua lingurite de ulei de masline e
perfect. Usturoiul este ideal pentru a da gust carnii si va diminua usor din puterea vinului rosu.
Adauga, asadar, cativa catei tocati. Sovirvul este verdeata recomandata pentru carnea de porc. O
lingurita de verdeata tocata ajunge. Dintre condimente, mustarul se potriveste bine. Mai adauga
sare si piper si amesteca bine. Acum pune carnea in sos si las-0 0 ora - doua. Poti sa marinezi carnea
si la temperatura camerei, dar daca nu o folosesti in ora urmatoare, tine-o la frigider!

In general, carnea trebuie preparata imediat dupa marinare (prajita, facuta la gratar etc), pentru
ca bacteriile se formeaza rapid, daca sosul este tinut prea mult. Din acelasi motiv, nu trebuie
refolosit niciodata sosul!

Timpul de marinare depinde de tipul de alimente marinate si de ingrediente. Carnea se poate
marina timp de maxim doua zile, in timp ce pestelui ii sint suficiente 30 de minute. Acest interval
de timp este valabil si pentru legume. Pentru carnea de pui, 24 de ore sint suficiente.
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Sfaturi:
e Pentru ca sosul sa patrunda bine in carne, inteapa suprafata carnii cu o furculita
¢ Daca te grabesti, taie carnea in bucati mai mici.
e Taie cit mai mici verdeata si usturoiul si ceapa, pentru un maxim de aroma
e Nu uita sa intorci din cind in cind carnea in sosul marinat, pentru a se patrunde

uniform.

e In afara de vin, lamiie, otet, ia in considerare si sucuri de fructe, sos de soia sau
chiar berea.

e Nu uita de legume de sezon, care dau gust: ardei, ridichi.

e Nu tine sosul pentru marinat in vase de metal sau aluminiu, pentru ca reduc din
aroma acestuia.

e Alege un recipient de plastic.

16.4. Xantan, guma guar, fibre, glutamat, sare condimentata

Guma Xantan este un agent de ingrosare si gelifiant artificial, vegetal, produs de bacteria
Xanthomonas campetris din zahar si melasa.

Guma guar este un agent de ingrosare si de incarcare, natural, extras din seminte de guar
(Cyamopsis tetragonolobus - Leguminose), care se gaseste in India, Pakistan, Australia, Africa, SUA,
China.

Acidul glutamic este un potentiator de aroma, artificial, natural, aminoacid obtinut prin
biosinteza din materii prime vegetale sau animale

Fibre alimentare de origine vegetala

Sunt considerate fibre alimentare, acele poliglucide care nu sunt digerate de catre enzimele
organismului uman si in consecinta nu degaja energie (au valoarea energetica apropiata de 0), deci
sunt glucide neenergetice). Principalele fibre alimentare sunt: celuloza, lignina, amidonul rezistent,
pectinele si hemiceluloza.

Pectinele sunt fibre solubile neenenergetice, in timp ce lignina, celuloza si hemiceluloza nu se
dizolva in apa sau in alti solventi obisnuiti si nici sub actiunea sucului gastric.

Amidonul rezistent, desi este solubil in anumite conditii, ca o consecinta a stucturii
macromoleculare, nu este digerabil.

Probabil ca aceste grupe de substante cu rol de balast, actioneaza noantat asupra organismului
uman, dar nu s-au intreprins studii in acest sens.

Efectele pozitive ale fibrelor alimentare asupra organismului uman

Deoarece retin apa si alte lichide, se umfla si devin voluminoase dand senzatia de satietate (efect
util in bulimie si obezitate).

Actiunea mecanica exercitata asupra tractului digestiv, stimuleaza peristaltismul intestinal si
fortifica stomacul. (imbunatateste digestia, combate constipatia), previne inflamarea intestinului
gros.

La nivelul intestinului subtire, fibrele alimentare de origine vegetala, franeaza absortia
monoglucidelor, in special a glucozei (efect usor hipoglicemiant, util in diabet, mai ales in
prevenirea acestei afectiuni).

Fibrele vegetale din alimentele naturale proaspete, in special cele din organele zemoase ale
plantelor (frunze, radacini, coaja fructelor) sunt rezervoare de vitamine si enzime care se
elibereaza treptat din navodul format de scheletul glucidic.

Acest material de balast, actioneaza si asupra sistemului circulator reducand colesterolemia si
normalizand tensiunea arteriala.
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Fibrele vegetale reduc excesul de hormoni sexuali (estrogeni, testosteroni), si prin acesta pot
preveni declansarea cancerului mamar si al cancerului de prostata.

Efectele negative ale fibrelor alimentare asupra organismului uman

Un consum prea mare de fibre poate dauna personelor varstnice si celor ce depun un efort fizic
mare, pentru o perioada scurta de timp, deoarece substantele din care sunt alcatuite, reduc
absortia unor minerale si a ionilor acestora.

Deoarece fibrele maresc capacitatea de a accelera eliminarea unor ioni (fier, calciu, magneziu),
aportul de fibre trebuieste redus in carentele minerale.

Necesaul zilnic de fibre vegetale
Se recomanda un consum zilnic de 25-35g de fibre vegetale.

Sare condimentata - poate contine: sare de mare, boia dulce, arpagic, isop, patrunjel, usturoi si
galangal.

Capitolul 17: TEHNOLOGIA DULCIURILOR DE BUCATARIE

Dulciurile de bucatarie sunt preparate culinare care se pot servi in momenente diferite ale zilei,
astfel ele se servesc ca desert la dejun sau la cina, la gustarea de la ora 10 sau 17. Servite la sfarsitul
mesei confera senzatia de satietate. 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 si poliglucide (amidon), proteine valoroase din oua si lapte, grasimi usor
asimilabile din smantana, frisca, substante minerale si vitamine, in proportie mare din fructe.

Continutul mare in glucide al dulciurilor de bucatarie impune consumarea lor in mod rational,
cunoscut fiind faptele ca excesul de glucide din organism se transforma in lipide, care se depun,
favorizand aparitia obezitatii si a diabetului.

Clasificarea si sortimentul dulciurilor de bucatarie

([ _-gris-cu-lapteq
-orez-cu-laptef

.~ Pe-baza-de-fainoase ¥ --orez-a-la-russef

--budincal
1
Pe-baza-de-oua-si-lapte 5 --crema-de-zahar-caramel
7 --lapte-de-pasaref
1] L
Dulciuri-de E (--cu-gemf
bucatarie - -.clatite = --cu-dulceata
< \--cu-branza-de-vacaf
Pe-baza-de-compozitii - --papanasif
-galuste-cu-prunef
->coltunasi-cu-branza-de-vacif
1 L
( ->compoturif
Pe-baza-de-fructe - --gelatine
-salata-de-fructe

V.

\ -»omleta-de-fructef
( ->de-vanilief
\ --sufleuri —~ --de-caisef

[ --de-lamaie
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Materii prime folosite la pregatirea dulciurilor de bucatarie

Materiile prime folosite in mod frecvent la pregatirea dulciurilor de bucatarie sunt: zahar (tos sau
farin), lapte, oua, smantana, unt, frisca, crupe, faina, fructe, arome, coloranti etc.

De calitatea acestor materii prime depinde in mare masura calitatea produselor, finite. De aceea
verificarea calitatii materiilor prime trebuie facuta cu mare atentie si multa responsabilitate. La
prepararea dulciurilor de bucatarie se folosesc numai materii prime de cea mai buna calitate.

17.1. Dulciuri de bucatarie pe baza de fainoase

Aceste dulciuri au valoarea alimentara ridicata, determinata de continutul mare in glucide simple
(zaharoza din zahar, lactoza din lapte) si poliglucide (amidon din gris si orez), proteine din lapte si
crupe, grasimi, vitamine si substante minerale din lapte si crupe. Tratamentul termic aplicat pentru
obtinerea acestor preparate este fierberea, fapt care conduce la o digestie usoara si un grad marede
asimilare.

Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de crupe si lapte

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea pentru prezentare

- fierberea laptelui Gris cu lapte
- turnarea grisului sub forma de ploaie in laptele clocotit
- fierberea cu amestecarea continua

- adaugarea zaharului cu 10’ inainte de terminarea fierberii
- montarea in compotiere sau pe farfurioare

- servirea cald, cu sirop de fructe deasupra.
Orez cu lapte

- alegerea si spalarea orezului - introducerea orezului in laptele clocotit

- fierberea cu amestecarea continua si adaugarea
- fierberea laptelui zaharului
- macinarea scortisoarei cu 10min inainte de sfarsitul fierberii

-montare in compotiera sau pe farfurioara

- servire: cald sau rece, cu scortisoara deasupra
Orea a la russe (cu frisca)

- alegerea si spalarea orezului - fierberea orezului in lapte

- fierberea laptelui - adaugarea zaharului

- taierea fructelor confiate cuburi | temperarea

mici - turnare in forme, racire

- baterea friscai cu zahar si zahar |- rasturnare pe platou sau farfurii
vanilat - ornare cu frisca

- decorare cu fructe confiate
servirea rece

> Budinci

Budincile sunt dulciuri de bucatarie care se obtin din crupe sau paste fainoase, lapte, unt, oua,
zahar, fructe, branzeturi. Sunt preparate foarte nutritive care, pe langa factorii nutritivi din crupe,
paste fainoase, lapte, zahar, intalnim factorii nutritivi din ou - alimentul cu cea mai mare valoare
biologica.

Procesul de prelucrare termica aplicat la obtinerea lor este coacerea in cuptor sau fierberea pe
baie de apa in vas acoperit (tot in cuptor), cand sunt servite ca preparate dietetice. La coacerea
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budincilor, au loc o serie de procese fizice, chimice, coloidale si microbiologice in componentele
acestora, care au ca rezultat transformarea compozitiei in produs finit. Cele mai importante
transformari sunt suferite de amidonul din crupe sau paste fainoase si din proteinele im lapte,
produse lactate, oua.

Obtinerea unor produse cu structura pufoasa si cu digestibilitate usoara este determinata si de
adaugarea albusului de ou batut spuma in compozitia de budinca. Proteinele precipitate prin batere
inglobeaza masa lor particule foarte fine de aer, care maresc volumul produsului si il afineaza .

Budincile se obtin in vase speciale rotunde sau ondulate pe margine si cu mijlocul gol. Coacerea se
face in cuptor incalzit, pana la usoara rumenire a suprafetei produsului, fara a deschide usa
cuptorului in primele 10-20 min, pentru a nu-si pierde afanarea.

Dupa coacere, produsul se scoate din cuptor, se acopera si se lasa inca 10-15 min (sa abureasca),
dupa care se rastoarna pe un platou. Se pot servi si in forma de coacere. Se servesc calde sau reci,
insotite de diferite siropuri de fructe sau sosuri dulci calde.

Tehnologia specifica a budincilor

O 11 presatitoare Tehnica pre

Budinca de orez cu mere

H.ﬁig:m.}g zaha.r wanilat

ﬁﬁ?m . .

— Laptele ze fierbe - Amestecarea lejera a orezulul temperat cu galbenu-
- Merele se spald, ze curdti de coajé gl casa surile 51 albugurile péna la omogenizarea compozitiel

zeminala; 1-2 mere ze taie felu, iar restul se - Asezarea in forma: 1/3 din compozitie 51 un strat de

rad =1 se amestech cu v: din zahar 51 mere rase alterndnd 3 stratun de orez co dopd de mere
1 ! - Acopenrea suprafefel nivelate cu felu de mere

- Coacerea la 160-180°C timp de 30 min.

......................
- Be unge tava cu margarna 5 se tapeaza cu fe fructe

pesmet cermut

cu 505 de vanilie

Budinga de taietei

- Fama, pesmet se cem

_ Fierberesa taiteilor in lapte clocotit, la foc moderat,

- Da; prelucrares primeara, spargere,

pana ce taren sunt fierp

_ Amestecarea lejera a taiteilor temperati, cu galben

3

geparare la 3 oud a albugulm 51 baterea lor

vaniling albuzuri, pani la omoegenizarea compozifisl

apamaz,
- Laptele se fierbe cu zahar

- Azerarea in tava 51 umformirarea supratetel

- Se prepara taifen din fama, 2 oud, sare ;1

- Coacerea la 160-150°C timp de 30 min.

30 ml apa

- Servirea calda, porfionsta In bucafi patrate san

- Se prepard sosul de vamlie

dreptunghiulare, napand cu sosul bucata de budinca

Budinca de clatite, ~ cu sos de vin
- Fﬁuﬁ cemere: amidon: cermers 51 - Foile de clatite ze wmplu cu 40 g de cremd, 51 se
in 30 ml lapte ruleaza

- e tnan:li in tafli 200 a cre;mi, SE A5AFA deasupr:a un

lor spuma - Cpacersa la cuptor la 160-120°C timp de 20 min
- Lantele se - Se tempereaza 31 se rastoama pe platou tormand
- Fructele confiate: =e tale marmmt deasupra sosul de vin: =e serveste calda
-.EIepatarea clatitslor,

- Preparares cremei de lapte 51
inzlobarea in crema a fiuctelor confiate

- Prepararea sosulm de vin: galbenusunle se
amestecid la cald cu zahir, péni se ingroags,
ze adaugd vin 51 =& continui bateres la cald
5 min, se adanga vaniliz 51 zahér vanilat 51
32 raceste

- Seunge tava cu mMarganna sau it gi

ze tapeteazad cu zahar
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Transformari ce au loc in timpul prepararii dulciurilor pe baza de crupe si lapte.

La prelucrarea preliminara apar pierderi cantitative mici, prin indepartarea impuritatilor din orez
si spalarea pudrei de la suprafata bobului, considerate neglijabile.

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

17.2. Dulciuri de bucatarie pe baza de oua si lapte

Sunt foarte apreciate de consumatori, datorita aspectului deosebit pe care il prezinta. Ele contin
in proportie mare proteine din oua si lapte.

Preparatele din aceasta grupa, frecvent realizate in unitatile de alimentatie publica, sunt: lapte de
pasare si crema de zahar caramel.

Pentru a obtine produse de calitate, ouale trebuie sa fie proaspete si incalzite la temperatura
camerei.

Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea, pentru
prezentar
e
Lapte de pasare
-prelucrarea preliminara a oualor - fierberea galustelor din albus taiate cu
-separarea albusului de galbenus lingura, in lapte, cate doua minute pe fiecare
-impartirea zaharului in trei parti parte si scoaterii acestora in vas separat
-baterea albusului cu 1/3 din zahar - strecurarea si racirea laptelui
pregatire

-fierberea laptelui cu 1/3 din zahar - a sodoului prin incorporarea

-amestecarea galbenusurilor cu 1/3 din zahar | laptelui in galbenusul batut, cu fierberea la foc
moderat, pana se ingroasa putin, adaugarea de
zahar vanilat

- racirea sodoului

- turnarea sodoului in compotiera si asezarea

bulgarilor de albus deasupra

servirea:
- rece
Crema de zahar caramel
- prelucrarea preliminara a oualor - formarea  compozitiei, cremei,prin
- fierberea si racirea laptelui amestecarea la cald a oualor cu zahar (200 g) si
- caramelizarea a 150 g zahar si tapetarea | lapte
formelor cu zaharul caramel - turnarea compozitiei in formele tapetate

- fierberea la cuptor pe baie de apa, la
temperatura moderata timp de 45min.

- racire

- rasturnarea cremei pe platou sau
farfurioara

- servirea: rece, cu siropul format

Transformari care apar in timpul obtinerii dulciurilor de bucatarie pe baza de oua si lapte.

In timpul prelucrarii preliminare a componentelor, nu apar pierderi de materii prime, nici
cantitative, nici calitative. Prin baterea albusului, in contact cu aerul acesta coaguleaza, formand
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pelicule fine care retin o cantitate mare de aer, formand o spuma, a carei stabilitate creste prin
adaugarea de zahar si prin tratament termic.

In timpul tratamentului termic, proteinele de ou coaguleaza, ingloband in masa coagulului
componentele din reteta. Zaharul, prin incalzirea uscata, caramelizeaza, apoi se dizolva, formand
siropul de caramel.

Aceste transformari confera preparatelor proprietati gustative deosebite si o digestibilitate usoara.
17.3. Dulciuri de bucatarie pe baza de compozitii

La pregatirea acestor dulciuri de bucatarie se folosesc materii prime atat de origine vegetala (faina,
gris, cartofi, zahar, fructe, gemuri, dulceturi etc), cat si de origine animala (oua, lapte, smantana,
branzeturi etc). Compozitia chimica a acestor materii prime asigura preparatelor valoare nutritiva
mare, printr-un continut variat si complex de factori nutritivi.

Tehnologia specifica dulciurilor de bucatarie pe baza de compozitii

Operatii pregatitoare Tehnica prepararii si montarea

pentru prezentare

Clatite cu dulceata

- prelucrarea preliminara a com- - formarea compozitiei de clatite prin amestecarea oualor cu
ponentelor sare, faina si lapte, pana la consistenta unei smantani proaspete
- amestecarea zaharului farin cu - pregatirea a 20 foi de clatite in tigaia unsa cu ulei, prin
vanilina rumenire pe ambele parti

- umplerea foilor cu dulceata, rulare, pudrarea cu zahar farin

- servirea: calde, doua la portie.

Papanasi
- pregatirea preliminara a compo- - formarea compozitiei prin amestecare: oua, branza de vaci,
nentelor faina, zahar, bicarbonat, gris, razatura de lamaie, sare

- modelarea papanasilor in forme cilindrice, apasate la mijloc

- prajirea in ulei

- pudrare cu zahar farin

- servire: calzi, cate doi la portie, cu smantana si zahar farin

deasupra.
Galuste cu prune
- pregatirea preliminara a compo- - formarea compozitiei din cartofi, faina, oua, sare
nentelor - intinderea compozitiei sub forma de foaie, cu grosimea de
- fierberea cartofilor in c0aja, [1,5 cm, taiere in forme patrate, socotind 4-6 bucati la portie,
curatare, trecere prin prespiureu, asezarea prunelor in mijlocul patratului
racire - modelarea galustelor in forma sferica
- indepartarea samburilor de la prune, |- fierberea in apa clocotita cu sare, scurgerea
umplerea golului cu zahar - impesmentare, asezare in tava
- pudrarea cu zahar si scortisoara, asezarea unei bucati de unt
deasupra
- gratinare 5' ; servirea: calde

Transformari ce au loc in timpul obtinerii dulciurilor pe baza de aluaturi

La prelucrarea preliminara a componentelor, nu se inregistreaza pierderi cantitative si nici
calitative, in substante nutritive.

In timpul prelucrarii termice, amidonul din faina gelifica, proteinele din ou coaguleaza, formand
impreuna elemente de legatura ale compozitiei.
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17.4. 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, usor asimilabile, vitamine si substante minerale.

17.4.1.Compoturile

Schema tehnologica pentru prepararea compoturilor

Verificarea-calitatii-componentelore
v

Dozarea-componentelory
v

Prelucrarea-preliminara-a-fructelory
h

Fierbereaq
v

Aromatizare”
Y .
Servirea | €

Verificarea calitatii fructelor se face in conformitate cu standardele in vigoare, cu privire la
conditiile de admisibilitate.

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

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 coditelor la cirese, visine, a
samburilor la caise si piersici. Fructele samantoase se curata de coaja, se indeparteaza casa
seminala si se taie in felii. Operatiile de curatare si taiere se executa cu ajutorul cutitelor cu lama
inoxidabila; pentru a se evita inchiderea la culoare a fructelor in contact cu lama cutitului. In acelasi
scop, fructele, dupa prelucrarea preliminara, se introduc imediat in apa de fierbere, deoarece in
contact cu aerul se oxideaza la suprafata.

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. in felul acesta se reduc la
minimum pierderile in vitamine si substante minerale. Fructele congelate se pun la fiert direct in
apa clocotita, in stare inghetata.

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

17.4.1.Gelatinele

Din punct de vedere al procesului tehnologic, gelatinele se pot prepara dupa doua variante, in
functie de continutul in apa al fructelor.
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Schema tehnologica de preparare a gelatinelor din fructe
1
Verificarea calitatii componentelor |
1

Dozarea componentelor

, v
—I Prelucrarea preliminara a fructelor |

Spalare, Coji < Curatire

' '

‘ Presare L-. Turta Radere —-'I Piure de fructe

presata ¥

v

‘ Casa seminala
Suc i ]
7 y v

| | Fierbere ‘

| Strecurarea

Inmuierea gelatinei Dizolvarea zaharului
Strecurarea
¥
Formarea
h 4

Turnarea in forma
v

Racirea
Y
Montarea
: h 4
| Ornarea si decorarea

Diferenta dintre cele doua variante consta in prelucrarea preliminara a fructelor.
Varianta A- dupa spalare, fructele se preseaza, obtinandu-se suc de fructe si turta presata.

Varianta B- dupa spalare, fructele se curata de coaja si se rad pe razatoarea de sticla, ohtinandu-
se piure din pulpa si partea lemnoasa cu casa seminala.

Pentru fructele cu un continut mare de apa (capsuni, zmeura, afine, coacaze, visine, portocale
etc.) se aplica varianta A din schema tehnologica, si anume gelatine cu suc de fructe, iar pentru
fructele cu un continut mic de apa (mere, pere etc), se aplica varianta B din schema tehnologica,
si anume gelatina cu pulpa de fructe.

Partile secundare, care au rezultat in urma pregatirii preliminare, se fierb in apa si apoi se
strecoara. Fiertura strecurata se imparte in doua parti, una folosita la inmuierea gelatinei, iar
cealalta la dizolvarea zaharului.

Formarea compozitiei se realizeaza prin amestecarea gelatinei dizolvate cu siropul indulcit si sucul,
respectiv piureul din fructe, pana se obtine o compozitie omogena.

Turnarea compozitiei se face in forme umezite, pentru ca, la rasturnare, sa se desprinda usor.
Racirea are rolul de a favoriza gelificarea compozitiei. Pentru rasturnarea gelatinei pe platou sau
farfurie, formele se trec prin apa calduta.

Gelatinele se pot prezenta simple sau ornate cu frisca si decorate cu fructe.
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Transformari care au loc in timpul obtinerii dulciurilor de bucdtdrie pe baza de fructe.

In timpul prelucrarii preliminare apar pierderi cantitative prin indepartarea partilor necomestibile
(codite, samburi, casa seminald), a cojii la unele fructe, si pierderi calitative de substante nutritive
solubile, in timpul spalarii si prin indepartarea unui strat gros din partea comestibila, la curatare.

In cursul tratamentului termic, fructele se inmoaie, prin hidroliza partiala a celulozei, trecerea
protopectinei insolubile in pectina solubila, cu proprietati gelifiante; pigmentii coloranti se
modifica, se formeaza compusi volatili care dau aroma caracteristica. Supunerea fructelor
tratamentului, termic duce la o crestere a digestibilitatii lor, pe de o parte prin modificarile
amintite si pe de alta parte prin inactivarea unor substante cu rol distructiv asupra unor vitamine
a altor factori nutritivi.

Gelatinele au avantajul aportului de factori nutritivi nealterati, prin pregatirea la rece a unei parti
din fructe.

17.4.1.Salate de fructe

Salatele de fructe sunt deserturi delicioase, racoritoare si foarte vitaminizante. In componenta lor,
fructele se folosesc in stare cruda, fapt ce influenteaza asupra mentinerii echilibrului in ratia
alimentara. Tehnologia de obtinere are la baza macerarea fructelor presarate cu zahar farin, in
rom, lichior, coniac sau vin. Fructele se mentin intregi sau se curata de coaja si se taie in felii.
Macerarea are loc la rece, de la 30 min la 1 ora. La servire se adauga elemente diferite de
aromatizare (razatura de lamaie, de portocala, scortisoara) si salata se asaza in cupe sau pahar,
putand fi decorate cu piscoturi de sampanie si ornate cu frisca turnata cu posul cu sprit.

Tehnologia specifica pentru salate de fructe

L) 7~ ~

L'.Surﬁmentr: Materiic | U/M= - Tehnologia-specificic T
Gramaj-lag primexz Operatii-pregatitoarec Tehnica preparariic !
portiec [0 * * @

Salata--deq capsunic kgo |--capsuni:-spalare,-curatare,of-se pun-fructele-in-compotiera,o
Qcapsunic zaharo kgo |spalare-in-jet-de-apa-rece,0 [presarate-cu-zahar-farin;c C
e lichioro lo |scurgereo -se-stropesc-cu-lichior-si-se-tin--30o

- triplesecn [ o} min. -la-frigider;o

o friscac kgo o -se-toarna-o-avelina-de-frisca-deasupra.c
& batutas |7 = = !
Salati--dec| portocalec | kgo |--portocale:'se'spala,.sec  |-o se-asaza-coaja--de-portocald-ino
portocalec zaharo kgo |rade-partea-galbena,-sio salatierd;o

e coniac'sauc | 1o |partea-alba,-se-scot-feliile,c |--'se-pun-deasupra-ei-feliile-dec

- triplesecn se-taie-julien, 'se-oparesc-sic |portocale;o

& vin-albo lo |se-fierb-in-200-ml-apd-sic  |---se-toarnd-siropul-rece,-amestecato

- sau-vermuto 100-g-zahar;o cuc rom,-coniac,*vin-sau-triplesec-sic

o romo lo |--miezul-se-taie-bucati-inc  |vermut.c

e lungimec oo

17.4.1.0mlete cu fructe

Sunt dulciuri de bucatarie in componenta carora, pe langa oua, avem fructe sau gem de fructe,

zahar,

uneori

faina.

Sunt,

deci,

deserturi

hranitoare,

indicate in alimentatia tuturor

consumatorilor. Se pregatesc in momentul servirii, deoarece ca si sufleurile, nu pot astepta.
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Tehnologia specifica pentru omlete

Sortiment Materii U/M  Cantit. pt. Tehnologia specifica
Gramajla  prime 10 portii Operatii pregatitoare Tehnica prepararii,
portie servire
Omleta  oua kg 1,000 - oua: prelucrare primara; -amestecarea
sufle110 g margarina kg 0,100  separarea albusului de albusurilor cu
gem sau kg 0,300 galbenus si baterea galbenusurile;
dulceata albusului spuma cu sare -obtinere omletelor;
rom 1 0,050 -umplereacugem,
zahar farin kg 0,050 rularea, pudrarea, cu
sare kg 0,010 zahar farin;
-asezareape
platou stropirea cu rom;
-servirea flambate
Omleta  oua kg 0,500 - oua: prelucrarea primara, - amestecarea
cu mere faina kg 0,200  separarea albusului si albusurilor cu
120 ¢ ulet kg 0,075  baterea spuma galbenusurile, cu
mere kg 1,000 -mere: spalarea, curatirea  faina si 1/2 din
zahar kg 0,150 de coaja: se rad se storc razatura delamaie;
scortisoara kg 0,002 de suc si se inabusa in -obtinerea
razatura kg 0,010  unt, adaugand zahar, omletelor prajite pe o
de scortisoara macinata si singura parte;
lamaie razatura de lamaie; -umplerea pe partea
unt kg 0,050 - faina se cerne, se unge neprajitd si  plierea in
zahar farin kg 0,010  platoul de gratinare cu doua sub forma de
sare kg 0,050  ulei semicerc;
-agezarea pe platou,
pudrarea cu zahar farin;
-gratinarea 5
min. Tn cuptor

Albusul batut spuma, fiind elementul de afanare, se introduce in compozitia de omleta ultimul,
prin amestecare lejera; albusul nu se bate prea tare, caci omleta devine prea pufoasa si se poate
crapa cand se umple si se ruleaza.

Umplutura din fructe se obtine prin prelucrarea primara a fructelor, maruntirea (se rad sau se taie
cuburi mici) si inabusirea in unt cu zahar si elemente de aromatizare.

Prajirea se face 2-3 min pe o parte, dupa care se intoarce cu paleta pe cealalta parte.

Se pot pregati mai multe portii odata, prin turnarea compozitiei in tava unsa cu unt si coacerea in
cuptor la foc iute, pana la usoara rumenire a compozitiei; se intinde umplutura pe toata suprafata
omletei scoase din tava si, dupa temperare, se ruleaza, se pudreaza cu zahar farin si se taie felii;

Se pot gratina dupa umplere sau se pot ,,flamba" (se stropesc cu rom sau coniac, care se aprinde)
in momentul servirii.

17.4.1.Sufleuri

Sufleurile sunt dulciuri de bucatarie, asemanatoare budincilor, cu structura mai pufoasa datorita
unei cantitati mari de albus batut spuma, adaugat in preparate, ceea ce determina o afanare
pronuntata a acestora.

Sufleul se serveste imediat ce a fost scos din cuptor chiar in gratenul (tambal) in care a fost pregatit,

% A.N.T.R.E.C.
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NA

asezat pe suport de hartie dantelata.

Sufleurile sunt preparate cu valoare nutritiva mare si usor de digerat. Sufleul cel mai solicitat in
unitatile de alimentatie publica este ,,sufleul de vanilie"

Prelucrarea termica prin coacere a sufleurilor se realizeaza la temperatura progresiv crescanda
pana la 160-180°C, fara a deschide usa cuptorului in timpul coacerii. La coacere, in componentele
sufleului apar aceleasi transformari ca si la budinci, ele influentand calitatile nutritive, gustative si
digestibilitatea preparatului.

Tehnologia specifica pentru sufleuri

Sortimenty Materii=| U/M:=| Cantit. Tehnologia-specificaz
gramaj=| prime= pt.-10= Operatii-pregatitoare= n Tehnica-prepararii.=
la-portie=| o il portii= o . servires
Suflen= dej= oudx |kex 0,750z |----oud: prelucrare-primari = -z formarea-compozitiei=
vaniliex - famnas koo 0.200= isepararea-albusului-dex din-gilbenus. -zahar -faini =
200-g= - laptez |l= 1.000= | palbenus -baterea-albusului=  |lapte-cald-(800-ml)-s1-unt=
u - untz koo 0.100= :spuma-cu-1/2-din-zahir-siz topits
o - zahdrs |ke= 0,250z |amestecarea-gilbenusului-cuz | |-fierbereala foc-mic-10=
sl - zahars |koo 0.500=  irestul-de-zahars minutes
o o } ] --lapte:-fierbere= -Tacirea-si-adaugareas
ul --vanilinir |kex 0,00025= --faini: cernere-si-amestecare= |albugurilor-si-vanilinel-prinz
sl oo | o B i cu-200-ml-lapte-recex amestecarea-lejeric
-suntul:-50-g-se topeste-pe-baia-{turnarea-compozitiei-in-
de-apa_-1ar-cu-restul-se-une-tambaleq
tambalele--care--se-tapeteaza---toacereal
ol il i o apoi-cu-fiinaz --servire-cald. -pudrat-cu=
ol q i o I zahdr-farin=
Sufleu-de= |--caisex ko= 1.000= |--caise:-spalare -scoatereax --f-orm-areaz
caisex —-Ouds koo 0,200= |sdmburilor;-serad= compozifiel-dins
200-g= —-zahdrz koo 0.300= |--oud:-prelucrare-primaré: gilbenusurile -amestecate -cus
ul —untz koo 0.050= |separarea-albusurilor -dex caigele razatura-de-lamaie =
u —-razatura=i ol gilbenuguri, -albusu rile-se-bat-albusuri, rom:=
o de-lamaie: |kox 0.010= |spuméi-cu-1/2-din-zahar=  iar|--turnarea-com-pozitiel-in:
o —-TOIIS e 0.050= |galbenugurile-se--freacaz  cujformax
sl -zahfrs A ol restul-de-zahars --coacersas
ul farin= ko= 0,050z |--se-unge-gratenul cu-untz --servirea: -cald -pudrat-cu=
ol q i o I zahir-farinz
Sufleu-dex |--ouiz koo 0.700= |--faind:-cernerex --formarea-compozifier—=
limaies _finfk  |kgo 0,185 --Oud: -prelucrare -pl.'iman‘i;ﬂ prin-u subﬁema:mqe %teculuiﬂ
separarea-albusului-dex de-zalbenus-si-faina-cu=
200-g= —-laptex e 1 8500 - - :
gilbenus; -baterea-albugului: lapte-temperat-gi-strecuratz
........................................ _untz ko= 0,050z - s T o
S rabare  |kes 0,560 SPUmA cu-¥2 din-zahar i -fierbereala-focmic
o -zahare  |kgo 0,050c |amestecarea-galbenusului-cu= |10-15'min.o
8 farino ® ® restul-de-zahar;1/2-din= -racirea-si-albusurilor-sin
1 -vanilinao [kgo 0,001x |razatura-de-lamaie-si-faina;n adaugarea--vanilinei-prino
& --razdturadkge o laptele; fierberea-cu'1/2-din=  |amestecarea-lejeran
o de-lamaienjo 0,010c |razatura-de-lamaiex ---coacereas
o ® o o --se-unge-gratenul-cu--unt--sic  [--servirea-la-cald, pudrat-cu
o i i . setapeteaza-cu-zaharc zahar-farinz
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Sufleurile de fructe sunt produse hranitoare, apreciate in special de micii consumatori, sunt formate
din trei componente de baza:

e piureu din fructe (care da si denumirea sufleului);
e element de legare si marire a consistentei;
e element de afanare (albusul de ou).

Piureul de fructe se obtine din fructe crude sau prelucrate termic prin fierbere sau inabusire. Uneori
se pot mentine fructele intregi (cirese, visine) dupa ce au fost scurse de zeama. Elementul de legare
si marire a consistentei este diferit si poate fi: galbenus, pesmet, miez de franzela trecut prin
razatoare, biscuiti pisati sau crema de lapte.

Elementul de afanare este calculat functie de cantitatea de piureu de fructe si anume: 2-3 albusuri
la 100 g piureu este elementul care se adauga ultimul in compozitie, prin amestecare foarte lejera.

Capitolul 18: PREPARATE CULINARE PENTRU DIETE

18.1. Preparate culinare in bolile aparatului digestiv

Aparatul digestiv este format, in principal, din stomac, intestin subtire si intestin gros.

Bolile de stomac sunt rezultate in urma unei alimentatii defectuoase: mese neregulate, alimente
prea reci sau prea calde, alimente prea condimentate, lipsa masticatiei totale a alimentelor si
abuzul de alcool.

Bolile digestive

Bolile stomacului sunt afectiuni caracterizate prin dureri localizate in parte de sus a abdomenului
care sunt uneori calmate cu o alimentatie adecvata, iar alteori alimentatia favorizeaza durerea.

Bolile de stomac sunt: ulcerul, gastritele care pot fi hiperacide sau hipoacide
De regula, in ulcer durerea se accentueaza noaptea, iar in gastrite se manifesta ziua.

Ulcerul consta in aparitia unei rani mici, care apare in mucoasa stomacului sau a duodenului, care
se poate accentua in timp ajungand la straturile profunde ale acestora.

Simptomele care pot aparea sunt:

e pofta de mancare exagerata sau neregulata;
e senzatie de apasare dupa mese in regiunea stomacului;
e uneori senzatia de arsura sau chiar durere.

Gastritele sunt inflamatii ale stomacului, insotite de tulburari in functiile acestuia.
Simptomele care pot aparea sunt:

e hiperaciditate;
e stari febrile;
e senzatie de apasare.

Bolile intestinului constau in inflamatii cronice ale peretilor intestinali insotite de tulburari ale
tranzitului intestinal (diaree, constipatie).

In categoria bolilor intestinale se includ enterocolita acuta si colita de fermentatie.

Elnterocoita acutd este o inflamatie la nivelul intestinului subtire, rezultatul unei infectii,
intoxicatii sau parazitoze.

Simptomele ce apar sunt:

e balonari;
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e scaune moi, cu un caracter de fermentatie;
e dureri abdominale difuze.

Colita de fermentatie este o inflamatie a colonului.

Caracteristicile dietei in bolile digestive

Terapia bolilor de stomac si intestin se bazeaza pe respectarea unui regim sau a unei diete specifice.
Caracteristicile dietei in bolile de stomac

Scopul dietei este normalizarea proceselor secretiei gastrice, reducerea inflamatiei mucoasei
stomacului, stimularea proceselor de refacere a mucoasei si sporirea rezistentei generale a
organismului.

In bolile de stomac trebuie sa fie excluse alimentele cu actiune iritanta mecanica, chimica sau
termica asupra mucoasei gastroduodenale. Excesul de aciditate sta la baza bolii ulceroase si a
gastritei hiperacide.

Din alimentatie se inlatura deci, in primul rand, excitantii secretiei gastrice: bulionul de carne,
sosurile bogate in celuloza, alimente prea concentrate in sare si zahar, alte condimente picante,
carnea de porc, oaie, gasca, vanat, peste gras, conservele din carne, fructele acre, legume bogate
in celuloza, fructe crude, fructe uleioase, cafea, ceai rusesc, cacaoa, alcoolul, apa cu gheata, apa
carbogazoasa, muraturile, otetul, hreanul, mustarul, etc. Alimentele prajite in grasime, ca si
preparatele cu o temperatura mai mare de 50°C congestioneaza si irita mucoasa gastrica. Fierturile
din legume au si ele o actiune stimulatoare foarte puternica asupra secretiei gastrice.

Din alimentatie, pentru gastrita hipoacida se inlatura : carnea grasa-de oaie, gasca, rata, vanat,
peste gras, carnea conservata, laptele simplu, inghetata, ouale prajite, untura, slanina, grasimea
prajita, aluaturile proaspete, painea neagra sau proaspata, cartofii prajiti, legume neprelucrate,
bogate in celuloza, ceapa, usturoiul, fructele crude, fructele uleioase, dulceata, mierea,
marmelada, condimentele (hrean, mustar, piper, boia), muraturile si sosurile cu rantas.

Functia motorie a stomacului este influentata si de durata ramanerii alimentelor la nivelul sau.
Durata de stationare a alimentelor in stomac este functie de aliment, de modul de obtinere a
preparatelor, de cantitatea de alimente ingerate la o masa.

Se stie ca alimentele imbibate de grasime sunt greu atacate de sucul gastric, deci vor avea o durata
de stationare mai mare in stomac.

Laptele este alimentul care se mananca, nu se bea, pentru a impiedica formarea unui coagul greu
de digerat de sucul gastric. Laptele leaga acidul clorhidric in exces din sucul gastric, ferind peretii
stomacului de efectul daunator al acesteia.

Zaharul introdus in cantitati mari in unele preparate intarzie evacuarea lor gastrica.

Hrana in bucati mari necesita o masticatie prelungita, ceea ce produce o secretie crescuta de suc
gastric si o durata de stationare mare in stomac. Alimentele lichide si semisolide parasesc stomacul
mai repede decit cele solide (a caror evacuare este accelerata de lichide).

De asemenea, alimentele ingerate la o temperatura apropiata de cea a corpului omenesc se digera
mai usor, deci stationeaza mai putin in stomac.

Gradul de stimulare a secretiei gastrice de catre alimente ne da posibilitatea stabilirii regimului
alimentar, a alimentelor permise. Pentru a stabili cu exactitate toate alimentele permise trebuie
sa se tina cont si de faptul ca anumite alimente au efecte ,,tampon” asupra aciditatii gastrice, ele
combinandu-se cu acidul clorhidric din sucul gastric, pe care il neutralizeaza. Alimentele care contin
albumina (oua, lapte, carne slaba) si amidon (faina, crupe, paste fainoase) formeaza, in urma
proceselor de prelucrare termica, o pelicula protectoare pe mucoasa stomacului. Tot cu rolul de
pansament gastric este si pectina din fructe si legume.
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Alimente permise pentru gastrita hiperacida, ulcer

Carne slabad - pasare, peste, vita (100-150 g)

Lapte - lapte dulce, branza proaspata de vaci

Oud - fierte moi, omleta dietetica

Grdsimi - unt, ulei, smantana

Produse cerealiere -paine alba veche (100 g), crupe, paste fainoase
Legume, fructe - cu celuloza putina

Zahdr, produse zaharoase -in cantitati limitate

Bduturi - ceai dietetic, suc de fructe dulci si de legume

Alimente permise pentru gastrita hipoacida

Carne slabad - pasare, peste, vita (100 -150 g)

Lapte - lapte in preparate(limitat), iaurt, telemea

Oud - in preparate (limitat)

Grdsimi - ulei, unt (30 g)

Produse cerealiere - paine alba prajita, crupe, paste fainoase (limitat)
Legume, fructe - cu celuloza putina, cu amidon in cantitate mica
Zahdr, produse zaharoase - in cantitati limitate

Bduturi - ceai, suc de fructe

Caracteristicile dietei in bolile intestinului

Scopul dietei este incetinirea tranzitului intestinal, excluzand alimentele bogate in celuloza si
amidon, grasimile prajite, alimentele acide si condimentele, produsele conservate si produsele
zaharoase concentrate, tutunul si alcoolul. Se evita alimentele greu absorbabile, alimentele iritante
sau prea reci.

R/
0’0

Alimente permise pentru enterocolita acuta

Carne slabad - pasare, peste, vita

e Lapte - lapte in preparate, branza de vaci, telemea desarata, iaurt

e QOud - in preparate (limitat)

e Grdsimi - unt (30 g), ulei

e Produse cerealiere - paine prajita (100 g), crupe si paste fainoase (limitat)

e Legume, fructe - cu celuloza si amidon in cantitati mici

e Zahdr, produse zaharoase - zahar (limitat)

e Bduturi - ceai dietetic, suc de fructe

< Alimente permise pentru colita de fermentatie

e Carne slabd - pasare, peste, vita, porc

e Lapte - branzeturi proaspete nesarate, cascaval, swaiter

e QOud - in preparate

e Grasimi - ulei, unt, frisca (limitat)

e Produse cerealiere - paine alba prajita, crupe, paste fainoase (limitat)

e Legume, fructe - cu celuloza putina, cu amidon in cantitate mica (150 -200 g. preparate)
e Zahdr, produse zaharoase - pasta si peltea de fructe (gutui)

e Bduturi - ceai, suc de fructe.
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Preparate recomandate in dieta bolilor digestive
Preparate recomandate in dieta bolilor de stomac

Supa-crema de tarate de grau (10 portii)

Materii Tehnica prepararii

prime

-tarate 2 kg [Se alege tarata de corpurile straine (nu se cerne). Se toarna tarata sub forma de ploaie
-lapte 1,5 1 intr-un vas cu apa clocotita. Se fierbe doua ore la foc mic, amestecand mereu. Se

-unt 50 g aseaza peste oala o strecuratoare acoperita cu tifon, se toarna fiertura de tarate si se
-sare 20 g lasa sa se scurga incet lichidul fara a se stoarce taratele. Se adauga sare, 1,25 1 lapte
-zahar 30 g fierbinte si se da in clocot. Cu restul de 250 ml lapte se amesteca ouale si se adauga
-oua 2-3 buc. |treptat in supa -crema. Se adauga zaharul. Untul se pune deasupra dupa ce supa este
-apa 11 luata de pe foc, pentru a nu distruge vitamina A.

Perisoare fierte in aburi cu sos de smantana (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-carne de vita 1,2 kg
-paine alba 270 g
-faina 80 mg

-lapte 800 ml

-unt 80 g

-smantana 165 g
-sare 5 g

Carnea se pune la fiert in apa clocotita. Cand e ste fiarta se tempereaza si
se trece prin masina de tocat cu sita deasa impreuna cu painea inmuiata si
stoarsa. Se framanta bine, se formeaza perisoarele si se pun la inabusit in
supa in care a fiert carnea. in laptele clocotit se adauga faina amestecata cu
o parte din laptele caldut, batand bine cu telul. Se potriveste gustul de sare,
se adauga unt si smantana, continuand fierberea 15 -20 min. Sosul se

toarna peste perisoare in momentul servirii.

Crema de conopida (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-conopida f ,250 kg
-faina 25 ¢

-lapte 750 ml

-ceapa sau praz 125 g
-unt 50 g

-sare

Conopida se desparte in buchetele, care se spala bine. Se fierbe la foc
iute, cu putina sare si 1,250 1 apa. Se da prin sita si se pune din nou pe
foc, adaugand faina diluata cu lapte.

File de saldu fiert cu piure de cartofi (10 portii)

Materii prime
-salau 1 kg
-lapte 3 1
-oua 2 buc
-faina 50 g

plEMm:.jO g

Tehnica prepararii

Pestele curatat se introduce la fiert in apa rece; dupa fierbere se lasa sa se
raceasca in propria supa, apoi se curata de piele si oase. Se trece prin masina
de tocat cu sita deasa. Se amesteca faina cu putin lapte, se adauga
balbenusul si se amesteca bine cu piureul de peste. Se bat albusurile spuma si
se incorporeaza in piureul de peste a mestecandu-se usor.

Compozitia se pune in forma unsa cu unt si se fierbe in bain -marine. Se serveste
cu unt topit deasupra si felii de lamaie. Garnitura adecvata este piureul de
cartofi sau cartofi natur.
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Jeleu de lapte (chisel) (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-lapte 2 1 Amidonul se amesteca cu o cantitate mica de lapte rece si se toarna in laptele
-zahar 150 g clocotit, adaugandu-se zaharul si zaharul vanilat. Se amesteca continuu pana se
-amidon 100 g formeaza gelul. Se toarna fierbinte in pahare si se presara cu zahar farin pentru a
-zahar nu se forma crusta.
vanilat 30 g
Lapte de pasare (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-lapte 2 1 Se fierbe laptele. Se bate albusul pana devine spuma tare, dupa care se
-oua 10 buc inglobeaza 1/3 din cantitatea de zahar. Se bate in continuare pana se obtine o
-zahar 400 g spuma omogena si zaharul este dizolvat. Cu lingura de supa uda se
-esenta de vanilie 50
g modeleaza ga luste din albusul batut spuma si se aseaza in laptele clocotit. Se
lasa la fiert cat sa se intareasca, se scot si se aseaza pe o farfurie. Se freaca
bine galbenusul si se amesteca cu restul de zahar si vanilie. Se adauga laptele
in care au fiert galustele strecurat, amestecand continuu. Se pune compozitia
la foc foarte mic si se amesteca continuu pana se ingroasa putin, dar fara sa
fiarba. Se toarna crema de lapte cu galbenus intr -un castron si peste ea se
pun galustele din albus.

Preparate recomandate in dieta bolilor de intestin

Orez cu legume la cuptor (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-orez 500 g

-ardei grasi 10 buc

-rosii 10 buc

-morcovi 5 buc

-ulei de masline 10 linguri
-verdeata dupa gust

-sare 25 g

Se curata si se taie marunt ardeii si morcovul apoi se inabuse in ulei cu
@pa pana cand se inmoaie putin. Se adauga orezul, sarea si 250 ml apa
fierbinte. Se lasa putin la foc pana cand incepe sa clocoteasca, apoi se da
vasul la o parte. Se oparesc rosiile, se curata de coaja, se taie felii si se
amesteca in compozitia de orez cu legume. Se unge cu ulei o forma de
sticla termorezistentd, se toarna orezul cu legume, se acopera cu un
capac si se pune forma intr-o cratita mai mare umpluta cu apa. Se da la

cuptor pentru 30 minute, iar dupa 15 minute se da la o parte capacul.

Budinca din branza de vaci cu gris (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-1,250 kg branza de vaci
-900 ml lapte

-200 g zahar

-75 g unt

-200 g gris

-5 oua

20 g zahar vanilat

Se trece branza de vaci prin sita. Se pune laptele la fiert si cand
clocoteste se adauga untul si se toarna grisul in ploai e, amestecand
continuu. Se fierbe 15-20 min. si apoi se pune la rece. Se freaca
galbenusurile cu zaharul si zaharul vanilat si se amesteca cu grisul racit.
Se adauga apoi branza si albusurile batute spuma. Se amesteca usor. Se
pune budinca intr -o forma unsa cu unt care se aseaza in alt vas cu apa

fierbinte si se fierbe astfel la cuptor timp de 30 min.
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Spuma de gris cu afine (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-afine 250 g Se aleg afinele, se spala si se trec printr -un tifon. Se amesteca zeama
-apa 100 g de afine astfel obtinuta cu apa. Se pune la fiert. Cand clocoteste se adauga
-gris20 g zaharina si se toarna grisul sub forma de ploaie, se fierbe 4 minute, se ia
-zaharina 1 -2 tablete de pe foc si se bate cu telul pana ce compozitia devine spumoasa.

18.2. Preparate culinare in bolile aparatului cardiovascular

Sub denumirea de boli cardiovasculare sunt grupate afectiunile inimii si ale vaselor sangvine.
Bolile cardiovasculare

In categoria bolilor cardiovasculare se includ: insuficienta cardiaca, hipertensiunea arteriala,
ateroscleroza.

Insuficienta cardiaca reprezinta un stadiu avansat al majoritatii bolilor cardiovasculare, caracterizat
prin incapacitatea cordului de a-si indeplini functia sa normala de alimentare a tesuturilor si
viscerelor organismului cu sange.

Hipertensiunea arteriala este strans legata de aparitia atat a insuficientei cardiace cat si a
aterosclerozei. Cercetarile epidemiologice au constatat ca exista o stransa legatura intre tensiunea
arteriala si cantitatea de colesterol infiltrata prin peretii arterelor si aortei, precum si intre
consumul de sare si aparitia hipertensiunii arteriale.

Ateroscleroza este o boala cronica care consta in depuneri de colesterol pe artere si intreruperea
mai mult sau mai putin completa a aportului de oxigen la miocard, creier, membrele inferioare. Ea
nu face parte din bolile cu o cauza unica. Producerea aterosclerozei este determinata de mai multi
factori dintre care cel alimentar este foarte important.

Caracteristicile dietei in insuficienta cardiaca

Preparatele culinare sunt sub forma de supe din legume si fructe (in cantitati limitate), preparate
din legume si carne cu sosuri dietetice (fara sare), salate, piureuri, soteuri, budinci.

Se vor servi 4-5 mese, cu preparate la temperatura optima. Nu se va permite consumarea de lichide
in timpul mesei.

Sunt excluse legumele bogate in sodiu (varza, telina, spanac, sfecla, leguminoase uscate, ridichi),
peste de mare, sarat, afumat, carne grasa, oua in cantitati mari, branzeturi sarate, sosuri de carne,
bauturi alcoolice, cafea naturala, condimente picante.

Aluaturile sunt fara sare si fara bicarbonat sau praf de copt (aluat oparit, aluat fraged).

La obtinerea preparatelor culinare si a dulciurilor nu se utilizeaza albusul de ou, din cauza
continutului mare de sodiu (180 mg %).

Caracteristicile dietei in hipertensiune arteriala

Regimul alimentar al hipertensiunii arteriale urmareste in primul rand o diet echilibrata, fara
excese.

Regimul are ca scop scaderea surplusului ponderal. Pentru aceasta, cantitatea de glucide din
alimentatie se va reduce cel putin la jumatate, fata de cea a individului sanatos. Scaderea cantitatii
de sare la 1,5 -3 g/zi este de asemenea obligatorie pentru orice dieta antihipertensiva. Un regim
hiposodat este in general si hipoprotidic, stiut fiind ca un regim bogat in proteine contine si o mare
cantitate de sare. O zi pe saptamana, se impune urmarea unui regim ,,de descarcare", alcatuit in
exclusivitate din fructe si legume.

Preparatele culinare indicate in aceasta dieta sunt: supa din legume sarace in sodiu si celuloza
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(morcovi, dovlecei, fasole verde, rosii, ardei, salata verde, vinete), budinci din legume, preparate
din legume si carne cu sosuri dietetice si condimente aromate, deserturi din fructe crude,
compoturi, gelatine. Aluaturile sunt fara sare sau bicarbonat.

Se servesc 4-5 mese zilnice, in volum redus. Se vor evita lichidele in cantitate abundenta (1,5 1
lichid pe zi) si consumul de lichid in timpul mesei. La cel putin una din mesele zilnice se
administreaza alimente bogate in celuloza, care au rolul de a asigura tranzitul intestinal normal.

Caracteristicile dietei in cazul aterosclerozei

Dintre factorii metabolici cu responsabilitate in aparitia aterosclerozei, cel mai important este
cresterea concentratiei colesterolului in sange. Aceasta crestere este determinata de aportul de
alimente bogate in colesterol si grasimi animale, care se acumuleaza in sange. Zaharul influenteaza
cresterea concentratiei trigliceridelor din sange.

Din regimul alimentar al bolnavilor de ateroscleroza vor fi excluse alimentele bogate in colesterol
(galbenus de ou, creier, ficat), grasimile de origine animala care permit cresterea colesterolului,
zaharul, alcoolul.

% Alimente permise, comune bolilor cardiovasculare

e Carne slabd - peste, vaca, pasare (100-150 g/zi, fiarta)

e Lapte - lapte degresat (limitat), branzeturi proaspete desodate, iaurt din lapte desodat

e QOud - galbenus (limitat) sau 2-3 oua/saptamana in preparate

e Grdsimi - ulei din germeni de porumb sau soia, margarina si unt nesarate (10-15 g),
smantana (limitat)

e Produse cerealiere - paine alba fara sare, veche sau prajita (200-250 g/zi), crupe si paste
fainoase (limitat)

e Legume, fructe - legume sarace in sodiu si celuloza (100-150 g/zi), fructe cu glucide putine

e Zahdr, produse zaharoase - limitat

e Bduturi - 11 lichid/zi, ceai dietetic, suc de fructe si de legume

Preparate recomandate in dieta bolilor cardiovasculare

Bors de loboda (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-loboda 1500 g

-ceapa 200 g

-orez 150 g

-bors 1 1

-apa 21

-jaurt 500 g

-frunze de patrunjel

-frunze de leustean

Se aleg frunzele de loboda, se spala in mai multe ape, se tai in fasii late si se
pun la fiert in apa care fierbe.

Se adauga ceap curatata, spalata si tocata marunt, orezul ales si spalat.
Cand s-fiert se toarna borsul clocotit.

Se pot adauga apoi frunze d patrunjel si leustean tocate marunt.

Se serveste cu iaurt.

Supa italieneasca (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-morcovi 250 g
-telind 300 g
-pastarnac 250 g
-varza dulce 250 g
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-praz 200 g Se potriveste gustul cu sare.
-rosii 500 g Se serveste cu verdeata taiata.
-verdeata 2 leg.
-ulei 50 ml
-macaroane 0,100kg
-sare1g
Pilaf de morcovi (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-orez 750 In apa clocotita se pune la fiert zarzavatul intreg. Se strecoara,
-morcovi 700 g iar in apa rezultata se fierbe orezul. Se adauga morcovul taiat
-pastarnac 500 g cuburi mici, unt, sare si verdeata taiata marunt. Se serveste cu
-unt 150 g unt topit deasupra.
-sare 15 g
-verdeata 1 leg.
Rasol de gaina (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-gaina 2 kg Gaina, dupa prelucrare primara, se pune intreaga la fiert in apa clocotita cu putina

-zarzavat 100 g sare. Se spumeaza, se adauga zarzavatul intreg. Dupa fierbere se portioneaza si se
-unt 100 g serveste cu unt topit.
-sare 25 g

Mere imbracate in aluat (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii

-mere 1200 g Merele curatate de coaja se scobesc de partea lemnoasa si se umplu cu
-faina 240 g marmelada. Din faina, unt, ou, apa rece si otet se face un aluat. Se
-unt 240 g intinde o foaie de 1/2 cm grosime si se taie cu un cutit fierbinte si uscat
-ou buc fasii de 1 cm latime, cu care se imbraca merele. Apoi se coc pe o tavi
-apa rece 100 ml uscata, intr-un cuptor fierbinte. Se scot si se pudreaza ci zahar pudra
-faina pentru lucrat 60 g amestecat cu zahar vanilat.

-marmelada 100 g

-zahar pentru pudrat 60 g

-zahar vanilat 5 g

-otet 15 ml

18.3. Preparate culinare in bolile hepatobiliare

Intre alte functii importante, ficatul are si functia de a fabrica bila (fierea). Ea trece prin caile
biliare in intestinul subtire unde Tsi indeplineste functia sa importanta in procesul de digestie a
lipidelor. Surplusul de bila, care nu se utilizeaza imediat, se concentreaza in vezicula biliara, de
unde se va folosi la nevoie.

Bolile hepatobiliare

In cazul imbolnavirii ficatului are loc afectarea functiei hepatice de fabricai si eliminare a bilei,
care nu se mai transporta pe calea normala in intestin si trece in sange, eliminandu-se prin urina.

Hepatitele cronice pot fi urmarea unor hepatite acute virale (de tip A, B, C consecinta unei
dezordini nutritionale sau intoxicatii cu medicamente sau substante toxice.
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Colecistita este boala care consta in inflamarea peretilor veziculei biliare si poate manifesta prin
greturi, varsaturi, lipsa poftei de mancare si o stare generala alterata.

Caracteristicile dietei in bolile hepatobiliare

In bolile ficatului si ale cailor biliare, de foarte multe ori, regimul aliment reprezinta singura arma
terapeutica.

Scopul dietei este restabilirea functiei ficatului si a veziculei biliare prin folosirea de alimente usor
digestibile si alegerea si limitarea grasimilor astfel incat sa se evite contractiile cailor biliare.

Caracteristicile dietei in hepatitele cronice

In hepatita cronica, dieta va fi hipercalorica (pentru a inlesni regenerarea hepatica), asigurand
necesarul energetic al organismului si impiedicand utilizarea propriilor tesuturi in scopul producerii
de energie.

Glucidele alimentare refac cu usurinta si intretin stocul de glicogen al celulei hepatice, glicogenul
constituind principala sursa de energie necesara metabolismelor si sintezelor proteice. Celula
hepatica bogata in glicogen rezista mai bine agresiunilor toxice sau infectioase.

Proteinele aduc ficatului bolnav aminoacizii necesari sintezelor care refac leziunile si
echipamentele enzimatice ale celulelor hepatice. Denutritia proteica este insotita de alterari
hepatice. Proteinele sunt limitate numai in formele grave de evolutie (coma hepatica).

In ceea ce priveste lipidele, este preferabil sa fie folosite cele vegetale in locul celor animale,
deoarece primele contin acizi grasi nesaturati, care se metabolizeaza mai usor in ficat. Consumul
lor se limiteaza, dar nu se pot exclude din alimentatie, caci favorizeaza golirea veziculei biliare si
impiedica formarea calculilor renali.

Aportul nutritiv optim se realizeaza pentru a nu complica leziunile hepatice existente, cu altele
rezultate din dezechilibrele nutritive ale dietei.

Sunt contraindicate urmatoarele alimente: conservele, mezelurile, branzeturile intens fermentate
(svaiter), condimentele, acriturile cu otet, maionezele, mancarurile grase, varza, fasolea uscata,
bauturile alcoolice.

@

% Alimente permise in hepatita cronica

Carne slabd - proaspata, de pui, de vita, peste (fiarta, fripta)

Lapte - lapte, iaurt, branza proaspata de vaci, branza dietetica hiposodata
Oud - albus, galbenus (1-2 pe saptamana) sau un ou la 2-3 zile in preparate
Grasimi - ulei, unt, frisca

Produse cerealiere -paine alba, intermediara veche

Legume, fructe - cu continut de celuloza scazut

Zahdr, produse zaharoase - jeleu, dulceata, gem, miere

Bduturi - suc de fructe si legume, ceai dietetic

Caracteristicile dietei in colecistita cronica

In colecistitele cronice, dieta are de asemenea un rol important, trebuind sa aduca o cantitate de
calorii corespunzator starii de nutritie a bolnavului.

Este indicat ca din alimentatie sa fie excluse grasimile animale, oul, mancarurile cu sos sau prajite,
alimentele fermentate sau condimentate (branzeturi, mezeluri), condimentele, precum si cafeaua
si cacao (din cauza puternicului efect colecistokinetic).

@,

% Alimente premise in colecistita cronica

Carne slabad - proaspata, de pui, de vita, peste (fiarta, fripta)

Lapte- lapte, iaurt, branza proaspata de vaci, branza dietetica hiposodata
Oud -albus, galbenus (1-2 pe saptamana) sau un ou la 2-3 zile in preparate
Grdsimi - unt (10 g/zi), ulei (20-30 g/zi)

Produse cerealiere -paine alba, intermediara veche

Legume, fructe - cu continut de celuloza scazut
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e Zahdr, produse zaharoase -jeleu, dulceata, gem, miere
e Bduturi - suc de fructe si legume, ceai dietetic

Preparate recomandate in bolile hepatobiliare

Supa de zarzavat cu galuste de gris (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii
-supa de zarzavat 3 1 Se pune la fiert supa de zarzavat cu sare. Cand clocoteste, se adauga
-oua 5 buc galustele preparate astfel: albusul se bate spuma, se adauga galbenusul
-gris 150 g si grisul, amestecand usor si cu o lingura uda se formeaza galuste, care
-unt50 g se pun in supa si se fierb 15-20 minute. La servire se adauga verdeata si
-sare 20 g untul proaspat. Untul poate fi inlocuit cu untdelemn crud, care se
-verdeata tocata adauga in supa inainte de a pune galustele.

Rulada de cartofi cu carne si sos de rosii (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii
-cartofi 4 kg Cartofii se fierb in coaja, se curata si se trec prii masina de tocat sau se
-faina 300 g dau prin razatoare. Piureul obtinut se amesteca cu faina, oua si putina sare.
-unt 50 g Se framanta bine si aluatul se intinde in foaie patrata pe care se aseaza
-oua 1 buc tocatura obtinuta din carnea fiarta, tocata prin sita deasa si amestecata cu
-carne slaba unt si verdeata tocata marunt, se ruleaza, se infasoara in tifon ud, se leaga
de vita 400 g s5i se pune la fiert in apa clocotita cu putina sare. Dupa ce a fiert se scoate
-verdeata patrunjel 1 kg |[tifonul si rulada se taie felii. Se serveste calda cu sos de rosii.
-sare 10 g
-sos de rosii 1 kg

Sosul de rosii lkg

Materii prime Tehnica prepararii

-faina 50 g

-rosii 1 kg

-bulion 20 g Rosiile se zdrobesc si se pun la fiert cu putina sare. Cand sunt fierte se
-patrunjel verde 10 g adauga supa de legume, continuand fierberea. S adauga faina amestecata
-supa de legume 0,5 1 cu putina apa sau supa si untul amestecand bine. Se fierb 30-40 min. Se
-unt 40 g potriveste gustul adaugand facultativ putin usturoi zdrobit si cimbru. Sosul
-sare 10 g se strecoara si se paseaza, adaugand la servire si verdeata taiat marunt.

Ciorba de sfecla cu orez (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii

-sfecla 1 kg Sfecla rasa, ceapa verde taiata marunt se pun la fiert in apa clocotita.
-ceapa verde 250 g Cand sunt aproape fierte se adauga laptele acru bine batut, zaharul, orezul
-lapte acru 2 1 inflorit si oudle fierte taiate marunt. Se serveste cu smantana si marar
-smantana 100 g verde.

-zahar 50 g
-oua 2 buc
-marar verde

-orez 100 g
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Salata de morcovi cruzi (10 portii)
Materii prime Tehnica prepararii
-morcovi 2,5 kg Se curata morcovii bine de coaja, se spala, se rad pe o razatoare
-mere 600 g fina. Se amesteca cu mere curatate de coaja si rase, cu otet sau
-ulei 50 g zeama de lamaie, cu untdelemn, putina sare si verdeata tocata
-otet de fructe sau zeama marunt.
de lamaie-dupa gust
-sare 10 g
-verdeata tocata
Crema caramel (10 portii
Materii prime Tehnica prepararii
-lapte 1,250 1 Se caramelizeaza 60 g zahar cu care se tapeteaza o forma. Separat se fierbe
-zahar vanilat 2 plicuri laptele cu 60 g zahar si zaharul vanilat. Se amesteca ouale cu laptele (nu
-zahar 300 g fierbinte), se toarna in forma si se pune in cuptorul incins in bain-marie,
-oua 10 buc pana se leaga. Se da la rece si apoi se rastoarna pe farfurie.

18.4. Preparate culinare in bolile renale

Rinichii reprezinta aparatul principal de epurare sanguinda, pe aceasta cale eliminandu-se
majoritatea produselor rezultate din procesele metabolice.

Tratamentul in cazul bolilor renale consta pe langa utilizarea medicamentelor si intr-un regim
alimentar special.

Bolile renale
Exista mai multe tipuri de boli renale dupa tipul predominant de leziune morfologica.

Glomerulonefritele sunt inflamatii ale glomerulilor (unitati structurale ale rinichilor) care apar de
obicei ca urmare a unei infectii la nivelul danturii, amigdalelor, sinusurilor, etc, netratate sau
tratate gresit.

Insuficienta renala cronica reprezinta o scadere a capacitatii de functionare a rinichilor, ca urmare
a distrugerii nefronilor (elemente componente de baza din structura rinichiului). Aceasta distrugere
are loc in timp, dupa aparitia unei glomerulonefrite netratate corect. In mod practic, boala se
manifesta prin incapacitatea sau capacitatea redusa a rinichiului de a forma urina si de a elimina
produsii toxici, rezultati in organism. Ca urmare, acesti produsi toxici (mai ales produsii azotati) vor
ramane in sange si tesuturi, intoxicand intregul organism.

Litiaza renala consta in formarea de cristale de saruri in rinichi care pot lua forma unor calculi
renali (pietre in limbajul popular). Exista mai multe tipuri de litiaza in raport direct cu compozitia
chimica a pietrei: litiaza urica, oxalica, fosfatica.

Caracteristicile dietei in bolile renale

Caracteristicile dietei in glomerulonefrite

In acest caz se limiteaza alimentele bogate in proteine, deoarece resturile rezultate din arderea
lor (ureea si acidul uric) nu se elimina din sange in cantitate suficienta.

Mesele vor fi in numar de 5-6 zilnic, primele doua zile regimul fiind hidric, complet desodat. Scopul
acestei diete este sa incetineasca procesele dezasimilatorii producatoare de deseuri toxice si sa
favorizeze dezintoxicatia organismului.

Printre alimentele interzise se regasesc urmatoarele: carnea si pestele grase, mezelurile,
afumaturile, branzeturile sarate sau grase, ouale in cantitati crescute, grasimile sarate, slanina,
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untul, untura, seul, legumele bogate in sodiu (spanacul, stevia, telina, usturoiul), dulciurile
preparate cu bicarbonat sau sare, cele preparate cu mult ou ori cu grasime in cantitate mare,
piperul, boiaua, maslinele, ceapa, hreanul.

< Alimente permise
Carne slabad - peste (fiert sau fript), vita (limitat), pasare (limitat)
Lapte - lapte desodat, branza de vaci, urda
Oud - galbenus
Grdsimi - unt desodat, ulei
Produse cerealiere - paine alba fara sare, paste fainoase, crupe
Legume, fructe - legume cu continut mic se sodiu, fructe
Zahdr, produse zaharoase - zahar
Bduturi - suc de fructe, ceai dietetic

Caracteristicile dietei in insuficienta renala cronica

In acest caz, aportul de proteine trebuie sa fie limitat pentru a se forma cat mai putine
substante azotate (indeosebi uree), mentinand insa un aport suficient pentru a nu forta organismul
sa consume din resursele proprii. De aceea, aportul zilnic de proteine trebuie sa fie de 35-40 g,
rareori si numai pentru perioada scurta de timp putand reduce aportul la 20-25 g/zi.

Din preparate sunt excluse: spanacul, telina, stevia, ciupercile, leguminoase bogate in sodiu, iar
albusul de ou este limitat, datorita continutului ridicat in proteine in sodiu.

O zi pe saptamana se recomanda regim de cruditati (legume si fructe).
< Alimente permise

Carne slabad - peste (fiert, fript, prdjit (00g/zi), vitd , pasdre

Lapte- lapte, produse lactate (limitat)

Oud -albus (limitat), gdlbenus in preparate

Grdsimi - unt desodat, ulei

Produse cerealiere - pdine de secard, paste fdinoase, crupe

Legume, fructe - legume cu continut mic de sodiu, fructe, iar produse zaharoase zahdr,
dulciuri concentrate

e Bduturi - suc de fructe, ceai dietetic

Caracteristicile dietei in litiaza renala

Regimul alimentar este diferit, in functie de compozitia chimica a calculilor si alcatuit in asa fel
incat sa reduca alimentele aducatoare de substante care ar putea mari depunerea de calculi si de
asemenea, sa reduca aportul de calciu care are rol important in evolutia litiazei renale.

Scopul dietei in litiaza urica este alcalinizarea urinei (se stie ca acidul uric este insolubil in mediu
acid) si reducerea alimentelor care se gasesc la originea cresterii acidului uric. Regimul clasic este
lacto-fructo-vegetarian.

/7

% Alimente permise in litiaza urica

Carne slaba - pasdre, vacd, peste (100 g/zi) de 3-4 ort pe sdptdmana fiartd si racitda
Lapte - lapte si branzd degresate si desodate

Oud - un ou la 2-3 zile in preparate

Grdsimi - unt (limitat), ulei dietetic de porumb

Produse cerealiere - pdine albad veche sau prdjitd, paste fdinoase, crupe

Legume, fructe - legume si fructe cu continut mic de celulozd

Zahdr, produse zaharoase - miere

Bauturi - 2,5 1 lichid/zi, suc de fructe, ceai dietetic

Scopul dietei in litiaza oxalica este acidifierea urinei pentru a impiedica precipitarea

P Ocupare sustenabila si de calitate in sectorul HORECA din Nord-Vest (0SC-HORECA-NVE)" / 157631
fundatia " ez . R . . | . A.NTR.E.C
ROMTENS ,POCU/1080/3/16/Imbunititirea nivelului de competente profesionale si cresterea gradului de ocupare a

q somerilor si persoanelor inactive in corelare cu nevoile pietei muncii”

Page236



** o
* *
* *

* *
* o

UNIUNEA EUROPEANA

Investim in dezvoltare durabila
Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020

oxalatilor, excluderea surselor alimentare de acid oxalic (rosii, vinete, spanac, etc.).

/7

% Alimente permise

Carne slaba - pasdre, vacd, peste (100 g/zi) de 3-4 ori pe saptamand fiartd si racitd
Lapte - lapte (300 ml/zi), brGnzd proaspadta (100 g/zi)

Oud - 3-4 oud pe sdptdmdnd in preparate

Grdsimi - unt (20 g/zi), ulei (35 g/zi) neprelucrate termic

Produse cerealiere - padine veche (200 g/zi), fdinoase (250 g/zi) (cantdrite fierte)
Legume, fructe - legume si fructe cu continut mic de celulozd

Zahdr, produse zaharoase - zahdr (50 g/zi)

Bduturi - 2 1 lichid/zi, suc de fructe, ceai dietetic

Litiaza fosfatica necesita un regim scazut de fosfor si calciu, in grasimi si sare si bogat in lichide.
Alimentele care trebuie evitate sunt cele cu continut ridicat de calciu (branza fermentata,
cascavalul, laptele de vaca, galbenusul de ou, hreanul, fasolea boabe alba, ceapa verde, alunele,
migdalele, nucile, ciocolata) dar si cele cu continut ridicat de fosfor (branza de burduf, galbenusul

de ou, mazarea verde, painea neagra).

% Alimente permise in litiaza fosfatica

Legume, fructe -

Carne slabad - pasdre, vacd, peste (100 g/zi) de 3-4 ori pe saptdmand fiartd si rdcitd
Lapte - lapte (300 ml/zi), branza proaspata (100 g/zi)

Oud - 3-4 oud pe saptamand in preparate

Grdsimi - unt, ulei (limitat)

Produse cerealiere - pdine veche (200 g/zi), fdinoase (250 g/zi) (cantdri fierte')

legume si fructe cu continut mic de celulozad

Zahdr, produse zaharoase - zahdr
Bduturi - 2,5 1 lichid/zi.

Preparate recomandate in bolile renale

Supa de conopida cu orez (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-lapte 500 ml
-conopida 2 kg

Se curata conopida, se spala si se fierbe in apa cu lapte si uli Cand este

-orez 100 g fiarta pe jumatate, se adauga orezul fiert separat si lasa sa fiarba in
-apa 3 1 continuare impreuna. Atunci cand se serveste adauga si verdeata.
-ulei 75 ml

-verdeata

Ciorba pescareasca (10

portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-peste 2,5 kg

-varza 1 kg, praz 250 g
-oua 3 buc

-smantana 75 g
-leustean 2 leg

-otet din vin sau fructe

4 linguri
-orez 50 g.
-sare (dupa gust)

Se curata pestele si se taie in bucati egale. Oasele si resturile se pun la
fiert cu 2 1 apa si sare; dupa 30 min se strecoara.

Zeama se pune din nou la fiert cu varza si prazul, taiate marunt si cu
orezul oparit. Dupa ce a fiert, se pun bucatile de peste, care se fierb
pana sunt gata. La sfarsit, se pun smantana, amestecata cu oul,
leusteanul taiat si otetul.

Daca se prepara din peste oceanic, acesta trebuie tinut in apa simpla 3
ore, pe urma o ora in apa cu sare. Se poate prepara si din pastruga sau
morun.
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Snitel de zarzavat (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-morcovi 1 kg

-fasole verde 1 kg
-patrunjel 300 g

-rosii 600 g

-ou 5 buc

-faina 200 g, ulei 150 g

-pesmet 200 g
-verdeata tocata

Se curata patrunjelul si morcovii, se spala si se fierb intregi apa
clocotinda.

La fel se procedeaza cu fasolea verde. Dupa ce fiert toate legumele, se
scurg bine de apa si se taie in cuburi mici. Se amesteca cu rosiile cojite,
curatate de samburi si taiate cuburi mici, cu faina, ou si verdeata
tocata.

Se da forma de snitel care se trece prin pesmet si se prajeste in ulei
incins.

Se serveste cu maioneza dietetica, cu salata, cu un sos diete preparat
fara sare sau cu sos de tarhon.

Sarmale de legume cu smantéana (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-varza 2 kg
-morcovi 750 g
-oua 2 buc

-unt 100 g

-orez 150 g
-ceapa 200 g
-faina 50 g

-sare 25 ¢
-verdeata
-patrunjel 2 leg.
-smantana 200 g

Varza tara cotor se opareste in apa clocotita cu putina sare.

Dupa racire se desfac foile.

Se rad morcovii si se inabuse in putina smantana.

Cand sunt pe jumatate gata, se amesteca cu orezul oparit si spalat,
ouale, verdeata taiata marunt, unt si putina sare.

Din aceasta compozitie se formeaza sarmalele si se aseaza in cratita.
Peste ele se toarna sosul format din faina, supa de legume si smantana.
Se dau in clocot si apoi se introduc in cuptor sa fiarba acoperite.

Omleta cu mere rase (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-10 oua
-100 g zahar tos
-10 g zahar pudra

-150 ml lapte
-1,250 kg mere

-5g scortisoara macinata

Se bat ouale cu 50 g zahar tos, apoi cu laptele.

Din aceasta compozitie se fac doua clatite maim ult coapte decat
prajite, intr-o tigaie de Teflon.

Merele se spala, se curata si se dau prin razatoare, se presara
zaharul ramas si se scurg bine de zeama.

Cu aceasta compozitie se umplu cele doua clatite, peste care se
presara zahar pudra amestecat cu scortisoara.

Orez cu lapte (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-orez 500g

-lapte 2,5 kg
-zahar 250 g
-zahar vanilat 20 g

Se alege orezul, se spala bine si se pune la fiert in lapte clocotind, la foc
moale. Cand este pe jumatate fiert, se adauga zaharul. Se lasa sa fiarba
cca.1/4 ora, avand grija ca orezul sa nu se prinda pe fundul vasului.

Se ia de pe foc si se amesteca cu zaharul vanilat.

18.5. Preparate culinare in bolile de metabolism

fundatia
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Bolile de metabolism
In aceasta categorie se inscriu obezitatea si diabetul zaharat.

Obezitatea este o boala metabolica complexa care este datorata unoi depuneri excesive de grasime
in tesutul subcutanat sau in jurul unor organe interne Poate fi provocata de o alimentatie irationala,
excesiva si de sedentarism (lipsa dt miscare). Obezitatea incepe atunci cand greutatea corporala
este mai mare cu 20% decat greutatea ideala, recomandabila pentru talia, varsta si sexul individului

Obezitatea trebuie tratata imediat ce a aparut caci diminueaza rezistenta organismului si
capacitatea de munca si favorizeaza aparitia unor boli ca ateroscleroza, hipertensiunea arteriala,
diabetul zaharat, infarctul miocardic hemoragiile cerebrale.

Diabetul zaharat este o boala cronica de nutritie, provocata de perturbari metabolice complexe.
Se caracterizeaza prin scaderea capacitatii organismului de a-si utiliza glucoza, datorita tulburarilor
de secretie a insulinei (hormon secretat de pancreas). Se manifesta prin cresterea concentratiei
zaharului in sange si aparitia lui in urina.

Caracteristicile dietei in bolile de metabolism
Caracteristicile dietei in obezitate

Scopul acestei diete este administrarea unei ratii calorice reduse, dar tara sa provoace un
dezechilibru nutritiv. Regimul caloric respectat cu strictete este singurul tratament eficace pentru
slabit.

In regimul alimentar al obezitatii, continutul caloric trebuie sa fie mai redus decat caloriile care se
consuma in mod normal, pentru stabilirea unui bilant energetic negativ. Aspectele calitative ale
ratiei sunt deosebit de importante caci pentru dieta obezului nu este iniferent din ce alimente
provin factorii nutritivi ce acopera necesarul caloric al zilei.

Regimul trebuie in asa fel constituit, incat sa poata fi respectat timp indelungat de catre bolnav,
sa fie variat si usor de aplicat, sa corespunda cat mai mult obiceiurilor culinare ale bolnavului.

Proteinele sunt factori nutritivi cu rol plastic care stimuleaza metabolismul, accelerand arderile si
prin aceasta se justifica aportul hiperprotidic in dieta. O cantitate suficienta de protide are
avantajul de a mentine o glicemie constanta si da senzatia de satietate.

Glucidele trebuie reduse cat mai mult posibil, caci consumul exagerat de glucide, chiar la o ratie
calorica redusa, reprezinta factorul principal in instalarea obezitatii. Ele se transforma in grasimi
care se depun.

Lipidele vor fi limitate pentru ca au un aport caloric crescut, dezavantajos in dieta de obezitate.
Ele nu vor fi suprimate, fiind necesare atat pentru asigurarea aportului de acizi grasi esentiali, cat
si pentru prepararea alimentelor.

Consumul scazut de sare duce la scaderea apetitului, factor important in obezitate.

In tratamentul obezitatii, nici un regim nu este eficace daca nu se inlatura cu desavarsire zaharul
(indulcirea facandu-se cu zaharina) si dulciurile concentrate si daca nu se limiteaza cu strictete
fainoasele, painea, grasimile.

In regimul de obezitate baza meselor o vor forma legumele si fructele cu un continut redus de
glucide si cu volum mare, care dau repede senzatia de satietate. Cel putin o zi pe saptamana se
aplica un regim ,,de descarcare": o zi de fructe (1 kg) sau lapte (1,5 1). Se servesc 5-6 mese pe zi,
in timpul carora nu se vor consuma lichide, caci un pranz uscat da mai repede senzatia de saturare.
Se asigura astfel o metabolizare buna a factorilor nutritivi, impiedicand formarea de tesut adipos

/7

% Alimente permise in obezitate

e Carne slaba - pasdre, vacd, peste, miel (fiartd si friptd)

e Lapte - lapte degresat, branzd proaspdtd, telemea slabd desdratd, iaurt
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Oud - fierte tari

Grdasimi - unt (5 g), margarina, ulei (30 g)

Produse cerealiere - pdine neagrd sau intermediard (100 g/zi)
Legume, fructe - legume si fructe cu continut mic de glucide
Zahdr, produse zaharoase -

Bauturi - 1,5 1 lichid/zi, suc de fructe, suc de legume

Caracteristicile dietei diabetului zaharat

Cel mai eficient regim si cu influenta pozitiva asupra diabeticului, este regimul cantarit. Se
cantaresc painea, derivatele din cereale (dupa fierbere), laptele, branza proaspata de vaci, fructele
si legumele cu o cantitate mai mare de 5% glucide (inainte de prelucrarea termica).

Protidele din ratia alimentara vor fi cel putin 2/3 de origine animala, pentru a se asigura toti
aminoacizii esentiali. Ele reprezinta un element plastic necesar refacerii celulelor si mentinerii
echilibrului azotat. Nu se consuma in cantitati mari caci organismul diabeticului poate sintetiza
glucoza si din albumine.

Lipidele reprezinta un element calorigen, bogat in vitamine. Ele vor fi in proportie de 1/2 de origine
vegetala (ulei de porumb, ulei de floarea soarelui), in cantitati strict limitate. Bineinteles vor fi
evitate alimentele care contin colesterol.

Toate dulciurile, precum si alimentele cu un continut crescut de glucide vor fi interzise cu
desavarsire, intrucat - prin absorbtia lor rapida - provoaca oscilatii mari ale glicemiei (zaharul,
dulceata, marmelada, bomboanele, etc).

% Alimente permise in diabetul zaharat

Carne slabad - proaspdta si conservatd de orice fel, mezeluri

Lapte - lapte, brdnza de vaci, telemea

Oud - fierte si in preparate

Grdsimi - unt (10 g/zi), ulei (50 ml/zi)

Produse cerealiere - pdine intermediard sau hipoglucidica si paste fdinoase (limitat)
Legume, fructe - cu continut de glucide 5%, 10% (limitat)

Zahdr, produse zaharoase -

Bduturi - ceai dietetic, suc de fructe si de legume premise

Preparate recomandate in bolile de metabolism

Preparate recomandate in obezitate

Salata de varza (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii
-varza dulce 2,75 kg Varza se taie in firisoare subtiri sau se trece prin razatoare (partea mai
-ulei de germeni de porumb  |find). Se freaca cu putin otet pana la inmuiere cand lasa zeama. Sosul
100 ml de salata se prepara din ulei, zeama de lamaie si chimen sau putina
-lamaie 200 g sare. Se amesteca bine cu varza.
-chimen 2 g

Friptura de vita la gratar (10 portii)

Materii prime Tehnica prepararii
-muschi sau antricot Carnea se portioneaza si fara a se bate se pune la fript pe gratarul foarte
1,5 kg incins, intorcandu-se o singura data, avand grija sa ramana suculenta (in
-sare 15 g sange). Dupa preferinta se poate frige mai bine (uscata). Presararea de sare
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se face dupa formarea crustei.

Cartofi copti cu chimen (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-cartofi 2 kg
-ulei pentru uns tava
-chimen-dupa gust

Se aleg cartofi frumosi si neloviti, se lasa necuratati de coaja, se spala
foarte bine cu peria si se taie in lung in doua. Partea taiata se presara cu
chimen si se aseaza intr-o tava unsa cu o lingurita de unt. Se coc 30-45
minute. Se servesc cu o salata de rosii, ardei sau castraveti.

Crema de branza de vaci cu ulei de parafina (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-branza de vaci 1 kg
-lapte ecremat 300 g
-zaharina 10 tablete

-ulei de parafina 300 g

-coaja de lamaie dupa gust

Dupa ce branza de vaci se trece prin sita, se adauga laptele si
zaharina dizolvata intr-o lingurita de apa calda. Apoi se adauga
incet, ca la maioneza, uleiul de parafina si la urma coaja de lamaie
dupa gust. Se aseaza pe o farfurie, dandu-i forma dorita cu

lingura. Se pune apoi la rece.

Salata de ardei copti cu rosii (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-ardei grasi 3 kg
-rosii 1,2 kg
-untdelemn 100 g
-otet-dupa gust
-sare-din cantitatea
permisa

Ardeii intregi, spalati, se coc. Pe masura ce se coc, se pun intr-un vas, se
sareaza si se acopera cu un capac. Se lasa sa stea 30-40 minute. Apoi se
curata de coaja si se pun intr-un castron sau farfurie. in jurul lor se aseaza
rosiile taiate felii. Din doua linguri de apa, putin otet si untdelemn, batute

impreuna, se face un sos de salata, care se toarna peste ardei.

Preparate recomandate in diabetul zaharat

Salata de spanac (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

- spanac 5 kg
- otet 50 ml
- ulei 50 ml
- oua 5 buc

-sare 50 g

Spanacul se curata si, bine spalat, se opareste in apa clocotita cu putina
sare. Dupa ce se raceste, se taie, nu prea marunt, si se amesteca cu ulei si
otet. Se serveste cu oua rascoapte, in loc de otet se poate folosi lamaie sau
suc de lamaie.

Chiftelute cu dovlecei (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-carne fara os 1,2 kg
-smantana 100 g
-dovlecei 2 kg

-rosii 1 kg

-ulei 125 ml

-usturoi 10 catei
-marar 1 leg.

-ceapa 1 buc

-oua 5 buc

-cimbru, sare

fundatia
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Se da carnea prin masina de tocat, de doua ori. Se amesteca cu ouale
si sare. Se fac chiftele si se prajesc in ulei. Separat se curata de
seminte dovleceii, se taie fiecare in bucati si se pun la inabusit cu ulei
si sare. Dupa aceea se adauga si rosiile curatate. Se mai lasa la foc
25-30 min. La urma se pune marar taiat. Se aseaza chiftelele pe
platou, cu garnitura de dovlecei.
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Friptura cu fasole verde

(10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-carne de vita tara os
1,5 kg

-fasole verde 2,250 kg
-unt 50g

-ulei 50 ml

-ceapa 3 buc

-rosii 1,250 kg

-marar 1 leg

-vin 200 ¢

-sare

Se ia o bucata de carne frageda sau vrabioara, se pune la indbusit intr-o
cratita cu capac, cu ulei, sare, o foaie de dafin si un pahar de vin diluat.

Dupa 50 min. se adauga rosiile curatate, o ceapa si putina apa. Se pune la

cuptor pentru 40 min.
Fasolea se fierbe in apa clocotita cu sare, apoi se strecoara; se amesteca

cu unt si verdeata taiata. Sosul de la friptura se strecoara, apoi se serveste

cu friptura taiata, cu garnitura de fasole.

Snitel din carne de vita (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-oua 5 buc
-ulei 200 ml
-sare 15 g

-carne de vita fara os 2kg |Carnea se portioneaza, se bate bine si se sareaza. Albusurile se bat
spuma si se amesteca usor cu galbenusurile. Snitelele se ung cu oua, se

aseaza in tava unsa cu ulei, se stropesc cu putin ulei si se introduc la
cuptor.

Spuma de mere (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-mere 1 kg
-zaharina 10 pastile
-albus de ou 10 buc

zaharina. Dupa fierbere, merele se paseaza si se pastreaza la rece.

Piureul de mere se amesteca cu spuma de albus in momentul servirii.

Merele se curata de coaja si samburi, se pun la fiert in apa clocotita cu

Crema de nuci (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-nuci (miezuri) 200 ¢
-frisca nebatuta 300 g
-apa 600 g

-zaharina 10 tablete

Nucile macinate se amesteca cu apa fiarta in care s-a dizolvat
zaharina, apoi se adauga gelatina inmuiata ora in apa rece si
dizolvata intr-o lingura de apa fierbinte. Se pune compozitia timp
de 30 minute la rece, apoi se adauga coaja de lamaie rasa si frisca

-coaja de lamaie-dupa gust [batuta, se amesteca usor si se pune din nou la rece pana la servire.

-gelatina-4 plicuri

Crema de nuci (10 portii)

Materii prime

Tehnica prepararii

-nuci (miezuri) 200 g

-frisca nebatuta 300 g
-apa 600 g

-zaharina 10 tablete
-coaja de lamaie-dupa
gust

-gelatina-4 plicuri

fundatia
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Nucile macinate se amesteca cu apa fiarta in care s-a dizolvat
zaharina, apoi se adauga gelatina inmuiata ora in apa rece si
dizolvata intr-o lingura de apa fierbinte. Se pune compozitia timp
de 30 minute la rece, apoi se adauga coaja de lamaie rasa si frisca
batuta, se amesteca usor si se pune din nou la rece pana la
servire.
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