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Lucrarea practica A.l.

Prepararea compotului din fructe proaspete

Compoturile se prepara din fructele si pomusoarele proaspete, uscate, conservate §i congelate,

Pentru prepararea compotului veti avea nevoie de urmatoarele:

atit in combinare una cu alta, cit si separat. La fierberea fructelor si pomugoarelor, in fierturi sau siropuri
trece o parte insemnata de fructoza si alte substante solubile (vitamine, substante minerale).

1. Produse (in grame, receta 859):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Mere sau gutui, 68,2 60
sau pere 66,6 60
Apa 142,0 142
sau
Cirese, sau visine, 63,2 60
sau prune, sau piersici, 66,6 60
sau caise 69,8 60
Apa 132 132
Zahar 30 30
Sare de lamiie 0,2 0,2
Gramajul - 200
2. Echipament tehnologic:
e plita elecrica . strachind pentru spalarea fructelor
e masa de lucru . cratitd de 1 1 pentru fierberea compotului
e paletd de masa plastica . lingura
e cutit pentru indepartarea coditei si . pahar
taierea fructelor . sitd

taiate

strachind pentru fructele curatate si




3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica
1. Studiati toati informatia functionala la tema data
2. Elaborati fisa tehnologici de preparare a compotului
3. Pregititi fructele: determinati calitatea, sortati-le, spalati-le. Alegeti fructe intregi, tari, cu consistenta
densa.

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
1 | Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
lucrarea practica
2 | Pregatirea locului de munci( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 | Pregitirea fructelor Pregititi fructele

Merele, perele, gutuiele se spala sub apa curgdtoarea in sectia rece, se curata de
coajd, se Indeparteaza camerele cu seminte, se taic felii. Dacd coaja fructelor este
subtire, aceasta nu se indeparteaza.

Indepartarea cojii la fructele cu seminte se efectueaza in mod manual cu
ajutorul cutitului sau aparatelor moderne, de exemplu: Orange Peel.

Fructele cu seminte cu coaja se pregitesc in felul
urmator:
fructele sunt taiate in patru bucati, apoi se
indeparteaza miezul cu seminte; partile obtinute Se
taie felii.

Pentru ca fructele sa nu se intunece, ele sunt {inute % a B

pina la fierbere in apa rece, cu putina sare de lamiie.

La mandarine si portocale, stratul superior se
indeparteaza cu ajutorul cutitului  sau
dispozitivului pentru curdtat  legume sau cu
degetele. Apoi se separi in felii.

Portocalele pot fi taiate rondele.

La fructele cu simburi (cirese, visine, prune, caise,
piersici) se indeparteaza simburii si se taie felii.

Pomusoarele se spald si se indeparteazd sepalele,
coditele.

Sepalele sunt indepartate cu virful unui cutit mic sau cu
ajutorul clestisorului pentru cipsune (foarte scurt si lat).




Sau 1n virful ascutit al pomusoareise infige un pai de masa plasticd pentru
coctailuri. Acesta strabatind-0, va Tmpinge sepala spre exterior.

Pregitirea siropului Pregititi siropul

Pentru pregatirea siropului sunt necesare urmatoarele componente: apa, zahar, sare
de lamiie, in cantitate indicatd in tabelul 1. In dependentd de categoria intreprinderii,
receta pentru compoturi variaza. De exemplu, daca dvs. lucrati intr-o cafenea, utilizati
acea cantitate a componentelor care corespunde intreprinderilor de categoria a doua.

Conform recetei, pentru obtinerea a 200 grame de sirop, la fierberea compotului de
visina, 1n cratitd se toarnd 132 g de ap4, se pune pe plita si se aduce la fierbere. Apoi se
dizolva 30 g de zahar, se aduga 0,2 g de sare de lamiie, se aduce la fierbere, se fierbe 10 -
12 min. si se strecoard prin sitd. La fierberea siropului pentru compotul de mere se
utilizeaza 142 g de apa, 30 g de zahar si 0,2 g de sare de lamiie.

Fierberea compotului Fierbeti compotul
in siropul fierbinte pregatit se pun fructele. Merele (perele) fara coaja se fierb la foc
Tncet nu mai mult de 6-8 min., fructele cu coaja — 15-20 min.

Fructele cu simburi se pun in siropul fierbinte si se aduc la fierbere. Compoturile se
racesc §i se portioneaza.

Uneori, pentru aromatizarea compoturilor este folositd coaja de citrice, care se
prepara in felul urmator: se separd coaja de lamiie, aceasta se curatd de stratul alb si se
taie subtire in forma de pai, se adauga siropul fierbinte, se aduce la fierbe si se fierbe 10-
12 min., apoi se strecoara prin sita.

Pomusoarele si citricele se pun in pahare sau vaze, se toarna peste ele sirop cald si
se lasa sd se infuzeze.

Prezentarea si servirea bucatelor Pregatiti compotul
Compoturile sunt servite reci cu temperatura de pind la 12-15°C a cite 150-200 g la | pentru servire

o portie in pahare sau vaze. ‘!’
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Aprecierea calitatii compotului dupa indicii de calitate Apreciati calitatea
Siropul din compoturi trebuie sa fie transparent, cu gust si miros concentrat de fructe, | compotului
pe masurd dulce, cu gust placut, putin acriu (daca s-au folosit pomusoare acre —
coacdza, visind s.a.).
Fructele si pomusoarele trebuie sa fie moi, dar nu rasfierte si vatimate.
Nu se admite utilizarea fructelor alterate si a celor cu viermi.
Defectele principale:
e siropul este dulce, dar fara aroma si gust de fructe (lichidul a fost varsat i a fost
adaugat siropul),
o gustul este slab pronungat (S-a incdlcat refeta sau s-a infuzat pufin dupd fierbere);
e o parte din fructe este rasfiarta, iar forma altora s-a pastrat, la fund este un
sediment mat (toate fructele au fost introduse in sirop in acelasi timp, dar nu
succesiv, in dependenta de durata de fierbere),
e se nimeresc codite, semingte de mere §i pere, simburi de prune §i caise proaspete
(au fost rau alese si curdtate fructele).

Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
Utilizarea deseurilor Utilizati deseurile

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilend si se arunca in caldarile pregatite.
Persoana de serviciu elibereaza caldarea, legind saculetele de polietilena si le aduna intr-
o caldare comuna «Caldare pentru deseuri», pe care o duce apoi la locul de depozitare a
gunoiului.

Lucratorii tehnici spala caldarile cu solutie de soda calcinata de 2%, le dezinfecteaza cu

clorura de var de 5% si le cldtesc cu apa fierbint€.

Bucatele pregatite dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasad sau consumate pe loc.




Lucrarea practica A.2

Prepararea chiselurilor din pomusoare proaspete

Chiseluri pot fi considerate toate felurile de mincare de desert, dulci cu consistenta gelatinoasd
pregatite pe baza de amidon-fdind, care are rol de ingrosator §i care au in calitate de adaosuri gustative

fructe proaspete, fierte si uscate, pomusoare, pireuri §i sucuri de fructe-pomusoare, lapte, ceai, cafea,

cacao, ciocolatd, nuci, de asemenea condimente §i rareori unt §i oud (albus sau galbenus de oud) separat.

Cele mai raspindite chiseluri — din pomugoare proaspete.

Pentru prelucrarea temei date veti avea nevoie de:

1. Produse pentru chisel (in grame, receta Ne869)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neta
Réchitele 25,2 24
sau merisoare, 26,6 24
sau coacaza neagra,
sau agris, 24,4 24
sau coacaza rosie 25,6 24
Apa 179,0 179
Zahar 24 24
Amidon de cartofi 9 9
Gramajul - 200
Pomugoarele proaspete au o suprafatd netedd, uscatdi de o culoare si un gust corespunzitoare
® . acestui fruct sau pomusoare. Se admit fructele si pomusoarele rascoapte.
® @
¥ 2. Echipament tehnologic:
e plitd elecrica e cratitd
o frigider e  vazd/ fructiera
e masi de lucru e pisilog
e lingurad e sitd
e strachina de masa plastica

3.Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionala la tema data
2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a chiselului

in ziua lucririi practice produsele pregiitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
1 | Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munci( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 | Pregatirea fructelor Pregititi fructele
Fructele se aleg, se Inlatura codita si se spald in apa curgatoare potabila.
4 | Scurgerea sucului din pomusoarele alese Scurgeti sucul
e Pomugoarele se rad prin sitd sau tifon, din pomusoare
5 3T -% ’ : g
B :
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sau pot fi pisate minutios Intr-un vas inoxidabil cu un pistil de lemn ori sa fie trecute
prin pasatrice.

Sucul scurs se toarnd intr-o veseld de portelan si, acoperindu-l cu un capac, se pune




la rece

Pregitirea fierturii din masa de pomusoare
Tescovina de pomusoare se acopera cu apa fierbinte (1:5), se fierbe la foc incet 10-
15 min. si se strecoard compotul obtinut.

Tescovina se inlatura.

Pregititi fiertura

Pregitirea siropului
In fiertura de pomusoare obtinutd (1/5 din volum este racit si se utilizeazd pentru
dizolvarea amidonului) se adauga zahir, se aduce la fierbere.

Pregititi siropul

Pregitirea amidonului

In dependenta de densitatea chiselului pregatit (dens, mediu, lichid sau sos de
chisel) se utilizeaza cantitati diferite de amidon.

Norma de amidon la 1 1 de apa, suc, pireu sau alte lichide la fierberea chiselurilor:

Tipul Componenta

chiselului

Dens 75-90 g, sau 1 lingurd de masa de amidon de cartofi la 1 pahar
de lichid

Mediu 45-55 g amidon de cartofi, sau 1 lingura de desert la 1 pahar de
lichid

Lichid 40 g amidon de porumb (sau 20 g de amidon de cartofi), sau 1
lingurita de ceai la 1 pahar de lichid*

Sos de 25 g amidon de porumb la 1 pahar de lichid

chisel

* Din amidonul de porumb se obtine un gel foarte fin dar netransparent. De
aceea acesta se utilizeazd numai pentru pregdtirea chiselurilor din lapte.
Amidonul se dizolva in modul urmator:
O parte din fiertura strecurata (1/5 din volum) se riceste si se dlzolva in aceasta
45 g de amidon de cartofi. ; : s

Amidonul dizolvat se strecoara.
Atentie!
1. In locul fierturii poate fi folositi apa rece.
2. In caz de necesitate poate fi adiugat mai mult zahdr.
| & . 3. Amidonul de porumb este de doud ori mai slab decit cel de
® ﬁ cartofi. La prepararea amidonuluiu de cartofi e necesard doar aducerea la
N / fierbere, pe cind in cazul amidonului de porumb trebuie sa se fiarbd inca 5

minute.

é

Pregatiti
amidonul

Amestecarea chiselului fierbinte cu pireul
La fiertura data in clocot se adaugd amestecindu-se amidonul dizolvat, din nou se
aduce la fierbere si se adauga sucul scurs. :

Amestecati pireul
fierbinte cu
chiselul

Raécirea chiselului si prezentarea

Raciti chiselul si
pregatiti-l pentru




Chiselul gata se raceste si se toarnd in pahare cite 150-200 g. si se presoara servire
deasupra cu zahar-pudra.
Chiselurile dense dupa racire pot fi turnate In mai multe straturi:
un strat de chisel de pomusoare, un strat de chisel de lapte, un strat de chisel de
ciocolata s.a.m.d.
10 | Aprecierea calititii chiselului dupi indicii de calitate Apreciati
Chiselurile de fructe-pomusoare, pregitite din sucul scurs (de rachitele, afine, | calitatea
coacdza s.a.), trebuie sa fie transparente pastrind coloratia, gustul si aroma sucurilor | chiselului
de pomusoare, iar chiselurile din fructe pisate pot fi tulbure si culoarea lor poate varia
putin.
Chiselurile dense trebuie sa aiba o consistentda densa, sa-si pastreze forma, sa
nu sa se imprastie; cele semilichide — consistenta smintinei dense.
Principalele defecte:
= chiselul este lichid (a fost rasfiert sau s-a adaugat putin amidon);
= prezenta cocoloagelor (@amidonul nu a fost fiert corect);
= prezenta peliculei la suprafatd (NU S-a presurat zahdr inainte de rdcire);
= chiselul din sucurile scurse nu are aroma, culoarea si gustul
pomusoarelor proaspete (sucul a fost clocotit §i nu addaugat in formad
cruda la sfirgitul procesului de preparare).
= chiselul din sucuri si siropuri este tulbure (a fost pastrat mult timp, s-a utilizat
amidon de porumb);
= 1n chiseluri §i fiuctele pisate se nimeresc particule mari (au fost prost
pisate);
= chiselurile de lapte au miros de lapte ars, lipseste aroma de vanilind;
= la suprafata chiselului dens s-a eliminat apd (a fost pdstrat timp indelungat);
= chiselul de rdchitele are o coloratie violeta (a fost fiert intr-un vas de
aluminiu).
11 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul
de munca
12 | Utilizarea deseurilor ( A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele pregatite dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Lucrarea practica B.1.

Tema: Pregatirea «Merelor coapte»

Pentru prepararea merelor coapte veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, receti Ne920)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
Mere 92 81
Zahar 15 15
Masa merelor coapte cu zahar - 80
Dulceata 30 30
Gramajul - 110

2. Echipament tehnologic:

e plita elecrica
e rold electrica

e masi de lucru

e cintar



e paletd de masa plastica .
e cutit pentru indepartarea coditei .
e strachind pentru spalarea merelor

3.Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionala la tema data
2. Elaborati fisa tehnologica de preparare a merelor coapte

tava mica pentru coacerea merelor
farfurie pentru servirea bucatelor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Informatia functionala

Sarcina practica

1 | Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

2 | Pregitirea locului de munci( vezi MT 2.0)

Pregatiti locul de
munca

3 | Pregatirea merelor
Merele sunt spalate in apa curgatoare in sectia rece, se inlatura codita, camerele
cu seminte, nu se curdta de coaja. Cavitatile formate se umplu cu zahar.

Pregititi merele

4 | Coacerea merelor
Merele se pun pe tava, se toarna putind apa si se coc in rola 15-20 min. (in
dependenta de sortul merelor) la t 200°C.

Coaceti merele

5 | Aranjarea si prezentarea merelor coapte

Merele sunt servite fierbinti sau reci pe o farfurie de desert, stropindu-se cu dulceata.

Pot fi presdrate cu zahdr-pudra (10 g la o portie)
e {0

—

Pregititi merele
pentru servire

6 Aprecierea calitiatii merelor coapte dﬁpé indicii de calitate“(véZAii. tabelul 1)

Apreciati calitatea
merelor coapte

7 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

8 | Utilizarea deseurilor ( vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele pregatite dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai «Merelor coapte»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
merele intregi, usor zbircite, dar miezul moale, auriu — aroma placuta de dulce datorat zaharului

fara crapaturi, suprafata este usor crocant spre cafeniu- mere coapte si de
uniform presaratd cu zahar-pudra. | centrul fructului, deschisd | umplutura
Marul este bine copt, moale, si-a suculent adaugata

pastrat bine forma

aciditate usoara in

mere.

si zaharului-pudra, cu

dependenta de soiul de




Test formativ la MB Prepararea bucatelor dulci

1. Enumerati etapele de pregatire a bucatarului pentru lucru.

2. Uniti prin linii:

1. Sa se aranjeze instrumentele 1. La stinga de sine

2. Altinventar 2. Vizavi

3. Vesela 3.1In fata

4. Produsele 4. Pe polita de sub masd

3. Apreciati calitatea fructelor utilizate pentru compoturi.
Aspectul exterior:
Mirosul :
Consistenta:

4. Completati fraza cu cuvintele , ce lipsesc, referitor la pregatirea compoturilor:

Fructele trebuie , sa se inlature , Sa se taie , ca sd nu se
intunece

5. Aranjati propozitiile schimbate cu locul, astfel, ca sa se formeze o imagine corecta despre procesul de pregétire a
fructelor pentru prepararea compotului de mere.
Merele se taie felii
Merele se spala
Fructele se taie in patru parti
Se inlaturd miezul cu seminte
Se pun fructele in apa rece
in apa fierbinte se adauga zahar
Fierbere timp de 10-12 min
Fierbere timp de 15-20 min.
Fructele se adauga 1n siropul pregatit

6. Utilizati sirul de cuvinte, competind textul de mai jos- Folositi forma corecta.

se inlatura, se taie, se spala, fierbinte, se pun

Merele, perele , miezul cu seminte, felii. Tn
siropul pregatit fructele.

7. Descriete procesul de preparare a siropului pentru compoturi.

8. Auveti in fatd schimbate cu locul etapele de pregatire a compotului. Atribuiti fiecarei operatii un numar de ordine,
astfel ca sa se formeze o imagine corectd despre procesul de pregatire a compotului.

adadugarea sarii de lamiie si aducerea pina la fierbere
taierea merelor in forma de felii

9. Completati tabelul:

Compotul se fierbe din.....

In compotul pregitit se adauga. .. ...
Compotul este servit rece, cu
temperatura de pind la......
Compotul este servitin ......

10. Descrieti indicii de calitate ai compotului gata.
Aspectul exterior:
Culoarea:




Consistenta:
Gustul si mirosul:

11. Uniti printr-o linie doua parti ale aceleiasi propozitii.

Curatati vesela de bucatarie de cu adaugare de solutie pentru inlaturarea grasimii si clatiti
resturile de mincare cu apé fierbinte la temperatura nu mai mica de 80°C
Spalati vesela de bucétarie cu apa spalati cu apa fierbinte la temperatura nu mai mica de 80 °
fierbinte la temperatura de 50° C.... C si lasati sa se usuce
Spalati masa cu apa calda si gel pentru cu peria sau lopatica de lemn
vesela (50° C) si....

Curatati paletele de resturile de in care este necesar s Se adauge solutia pentru inlaturarea
mincare, spalati-le cu o perie aspra in grasimii §i solutia de 1%-de clorura de var,

solutia calda de soda alimentara, ..... opariti cu apa fierbinte (mai mult de 75 ° C) si lasati sa se

usuce

Spalati periile cu apa, la temperatura spilati-le cu solutie de 2 % de soda calcinata, dezinfectati
de 50° C in care este necesar si se cu solutie de 5% de clorura de var si clatiti cu apa fierbinte.
adauge solutia pentru Inlaturarea
grasimii......

Recipientele trebuie Tnchise bine cu opariti cu apa fierbinte (75°) si 1dsati sa se usuce in pozitie
capac si duse la locul pentru deseuri, verticala
dupa care....

12. Descrieti calitatea fructelor si pomusoarelor folosite la prepararea chiselului:
Suprafata
Culoarea
Consistenta
Mirosul

13. Ordonati propozitiile schimbate cu locul. Atributi-le un numar de ordine conform prelucrarii lor.

Pomusoarele se spala.
La pomusoare se inlatura codita.
Pomusoarele se aleg.

14. Completati textul, utilizind sirul decuvinte. Puneti cuvintele la forma potrivita-

amestecare, fiertura, clocot, amidon, racire.

In........ adusa pina la fierbere, se adauga....... y e dizolvat, se aduce pind la ......... si se aduga sucul scurs.
Chiselul gata ....... si se toarnd in pahare.

15. Descrieti procesul de pregatire a fierturii din tescovina de pomusoare:

16. Propozitiile schimbate cu locul aranjati-le astfel, ca sa se formeze o imagine corectd despre procesul de fierbere a
chiselului. Corectati modul de numerotare.

_ 1. Se scurge sucul din fructe si pomusoare.

__ 2. Se pregateste siropul.

__ 3. Se pregitesc fructele si pomusoarele

__ 4. Se pregiteste amidonul.

_ 5. Este racit si servit.

__ 6. Se uneste chiselul fierbinte cu pireul.

17. Completati tabelul.

Chiselul este fiert.....

Dacai chiselul este dens, acesta se
toarna in....

Deasupra se presoara.. ...

18. Completati fraza cu cuvintele-lipsa:

In dependenti de cantitatea folosita de amidon se disting chiseluri ...... y e si semilichide. Chiselurile dense si
cele cu densitate medie sunt servite ca bucate ........... Chiselurile dense imediat dupa preparare se toarna in forme
.......... cu apa si presarate cu ........ $i............. . Laservire, chiselul ........ din forma intr-o vazad sauin....... si
se stropeste cu sirop sau se adauga ......... , sau se serveste lapte rece fiert sau....... .




19. Descrieti calitatea chiselului preparat:

Aspectul exterior

Culoarea

Consistenta

Mirosul
Gustul

20. Descrieti procesul de pregitire a merelor pentru coacere.




