Modulul de bazi PREPARAREA BUCATELOR SI GARNITURILOR DIN LEGUME,
CIUPERCI, PASTAIOASE SI PASTE FAINOASE

Module de gradul 11 Module de gradul I
A.Prepararea bucatelor si garniturilor din legume | A.l. Prepararea cartofilor fierti
fierte A.2. Prepararea pireului din cartofi
B. Prepararea bucatelor si garniturilor din B.1. Prepararea varzei innabusite

legume si ciuperci fierte in cantitate redusi de o
) B.2. Prepararea tocanei din legume
lichid si innabusite

C.1. Prepararea cartofilor prajiti
C. Prepararea bucatelor si garniturilor din

C.2. Prepararea prepararea vinetelor, dovleceilor
legume si ciuperci prajite
prajiti

D.1. Prepararea lintei cu griasime

D. Prepararea bucatelor si garniturilor din
. D.2. Prepararea pastiaioaselor in sos
pastaioase

D.3. Prepararea pireului din pastdioase

E.1. Prepararea terciurilor

E. Prepararea bucatelor si garniturilor din crupe | E.2. Prepararea budincii de orez, de gris, de mei, de

griu

F. Prepararea bucatelor si garniturilor din paste o
. F.1. Prepararea macaroanelor fierte cu grasimi
fainoase

Lucrarea practica A.1

o Prepararea cartofilor fierti
Bucatele si garniturile din legume sunt surse de :

e amidon (‘bucate din cartofi);

o zahdr ( bucate din sfecld, morcov, mazare verde);

o substante minerale ( caliu, natriu , calciu ,etc.), care contribuie la mentinerea echilibrului
acido- alcalin in organism, deoarece in carne, peste , crupe, pastiioase predomind elemente
acide;

e microelemente hematopoeze de caliu, magneziu, zinc, cobalt (bucate din sfecla);

e vitamina C si vitamine ale grupei B ( verdeata de pitrunjel, mdirar, ceapd).

In afard de aceasta bucatele din legume amelioreazii asimilarea proteinelor de origine
animali si contribuie la eliminarea multor substante toxice din organism, inclusiv a metalelor grele si
radionuclidelor (plumb, cadmiu si strontiu etc).

Din legume se prepard bucate pentru dejun, prinz sau cind, precum si garnituri la bucatele din carne i

peste.
In dependenti de tratamentul termic bucatele din legume se deosebesc:
o fierte,
e fierte in cantitate redusa de lichid,
*  prdjite,
o indbusite,



e coapte.

Garniturile din legume pot fi simple §i compuse.
Garniturile simple sunt alcatuite dintr-un tip de legume, iar compuse — din citeva tipuri.
Pentru garniturile compuse legumele se imbind n asa mod, ca ele sd se asorteze dupa gust si culoare.

Bucate

Bucate din carne slaba

Garnituri

A

Garnituri fine: cartofi fierti, pireu de
cartofi, legume 7n sos de lapte

Bucate din carne grasa de
pasare

Garnituri picante: varza inabusita, legume
indbusite in sos de tomate

Carne fiarta

Mazare verde, cartofi fierti,
pireu de cartofi

| Carne prajita

Y

4

Cartofi prajiti, garnituri compuse

redusa de lichid

Peste fiert si fiert In cantitate |«

Cartofi fierti, pireu de cartofi

Bucatele gata din legume se recomanddi de a fi presarate cu verdeatd tdiatd mdrunt de pdtrunjel,
mdrar (2-3 g neto la o portie) sau ceapd verde ( 15-10 g neto la 1 portie).

La bucatele din cartofi addugdtor se poate servi castraveti proaspeti sau murati, rogii, varzi muratd,
ciuperci murate sau marinate, conserve din legume (tocand din vinete, dovlecei, ardei umplut etc.).

Pentru prepararea cartofilor fierti veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 296).

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
o Cartofi 344 258
sau cartofi tineri 333 266
e Unt de frigca - 15
Gramaj - 265
2  Echipament tehnologic :
e plita electrica e set pentru condimente
e masa de lucru e paleta cu marcajul ,,L.C”
e  cratita 1l. e cutit pentru taierea legumelor
e tigaie e lopatica de lemn
e  strecurdtoare (sitd) e paleta,, LC”
e lingura e Cratitd 11
e castroane e cutite pentru taierea legumelor ,,LC”
o farfurii e lopitica de lemn

3 Echipament sanitar: (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data
2. Completati fisa tehnologica de preparare a cartofilor fierti
3. Pregati cartofii si verdeata : apreciati calitatea, sortati, curatiti, spilati in conformitate cu MT 30

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

Indeplinirea lucririi practice

Ne
d/o

Informatia functionala

Sarcina practica

1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregititi-vi cétre lucrarea




practica

Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de munci

Taierea cartofilor Taiati cartofii de forma aleasa
Cartofii se taie cuburi mari sau in forma de butoiase, sau se lasa intregi
(daca cartofii sunt tineri).

Fierberea cartofilor : Fierbeti cartofii

Tntr-o cratita se toarna apa (0,6-07 | de apa la 1 kg de cartofi) si se
incdlzeste. Cind apa da in clocot se adauga sare (10g de sare la 1 1de
apa).

Tn apa sarata clocotinda se pun cartofii taiati. Nivelul apei trebuie sa
fie cu1- 1,5 cm maisus de nivelul cartofilor. Cartofii se fierb Tntr-un
vas inchis la foc mic (astfel vitamina C se pastreaza mai bine) timp de
15-20 min.

Cind cartofii se vor fierbe, apa se scurge, ar cartofii se zvinteaza. Pentru
aceasta cratita cu cartofi se lasa pe 5-7 minute pe o portiune a plitei mai
putin fierbinte.

= In timpul fierberii substantele nutritive trec in
89 fierturd, de aceea fierturile se recomandd a fi folosite la

prepararea supelor si sosurilor.

Topirea untului de frisca Topiti untul
Pe plita fierbinte se plaseaza o tigaie. Cind aceasta s-a incalzit, se pune
untul pregitit si se topeste.

Taierea verdetii Taiati verdeata
Frunzele de patrunjel si marar se taie marunt .

Pregatiti cartofii pentru
servire

Prezentarea si servirea bucatelor

Cartofii fierti se aranjeaza frumos 1n
farfurie, se stropesc cu unt, se presara cu
verdeaturile tdiate marunt .

Cartofii fierfi se mai servesc cu
' & . smintind sau cu sosuri (cu ceapd,
smintind, ciuperci), sau cu ulei.

@)
L))

«

Untul sau smintina, sau sosul pot fi
serviti aparte in sosiere.

Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). | Apreciati calitatea bucatelor

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

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilend §i se aruncad in
caldarile pregatite. Persoana de serviciu elibereaza caldarea, legind
saculetele de polietilend si le adund intr-o cdldare comund «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 clorurd de var de 5% si le clatesc cu apa fierbint€.

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc

Tabela 1

Indicii de calitate a cartofilor fierti

Aspectul exterior Consistenfa | Culoarea Mirosul Gustul
Cartofii ne deformati, au Moale De laalb | Aromat Fin, usor sardtel cu
forma bine pastrata. la gilbue | placut de gust de unt de frisca

cartofi. si verdeata.




Lucrarea practica A.2.

Prepararea pireului din cartofi

Pentru prepararea pireului din cartofi veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 299):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Cartofi 293 220
o Lapte 40 38
e Margarina de masa 5 S
e Unt de frisca 10 10
Gramaj : cu unt - 260
2. Echipament tehnologic (vezi A.1.)
3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)
Pregitirea citre lucrarea practica
1. Studiati informatia functionali la tema data
2. Completati fisa tehnologica de preparare a pireului de cartofi
3.

in ziua lucririi practice de laborator produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se

Pregiititi cartofii: apreciati-le calitatea, sortati-i, curatati-ii si spalati-i n conformitate cu MT 3.0.

aduc la scoala

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
d/o
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 Taierea cartofilor Taiati cartofii in
Se taie cartofii in 4 parti patru parti
4 Fierberea laptelui (vezi M 1.2) Fierbeti laptele
5 Fierberea cartofilor Fierbeti cartofii
Tntr-o cratita se toarnd apa ( 0,6-07 | de api la 1 kg i’ B .
de cartofi) si se incalzeste. Cind apa da in clocot se o 4 P ¢
adaugd sare (10g de sare la 1 1de apa). e, o }/
Tn apa sarata clocotinda se pun cartofii taiati. "« g “
Nivelul apei trebuie sa fie cu 1- 1,5 cm mai sus de
nivelul cartofilor. Cartofii se fierb Tntr-un vas Tnchis la foc mic (astfel
vitamina C se pastreaza mai bine) timp de 15-20 min.
Cind cartofii se vor fierbe, apa se scurge, iar cartofii se zvinteaza. Pentru
aceasta cratita cu cartofi se lasa pe 5-7 minute pe o portiune a plitei mai putin
fierbinte.
6 Prepararea pireului de cartofi Preparati pireul de

Cartofii fierbinti se zdrobesc sau se trec prin
pasatrice. Temperatura cartofilor la zdrobire
trebuie sa fie cel putin de 80° C . In caz contrar

pireul devine cleios.
La zdrobirea cartofilor nu se

o L 4

%) tocat, Tntrucit pireul nu va fi destul de

omogen, va cdpita 0 culoare mai

recomandd utilizarea maginei de
inchisa si se va distruge o cantitate considerabila de vitamina C.

©))

in cartofii zdrobiti, care se amestecd incontinuu, Th 2-3 timpi se adauga

cartofi




lapte fierbinte §i margarina topita . Compozitia se bate pina devine omogena
si puhavi. Cantitatea de pireu trebuie s constituie 250 g.
Dacii laptele (sau frisca) adiugat este rece sau dacd se
wf = . adaugd tot lichidul dintr-o datd, dar nu treptat, atunci in pireu
W se pot forma cocolosi. Pireul gata trebuie sd se tind pe lopdtica,
fara a se scurge.

7 Topirea untului de frisci Topiti untul de frisca
Pe plita fierbinte se pune o tigaie. Cind aceasta s-a incilzit, se pune untul si se
topeste.

Pregititi pireul citre

8 Prezentarea si servirea pireului de cartofi - _‘_.a‘

Pireul se portioneaza, pe suprafata lui se aplica un desen 3 servire
cu cu ajutorul unei linguri iInmuiate in unt topit sau apa S
fierbinte, se stropeste cu unt topit.
W Pireul se serveste si cu ceapa caliti sau
5O\ CU oud fierte virtos, tocate, preventiv
N~ / amestecate cu unt topit, si se presard cu
verdeatd tdiatd mirunt
9 Aprecierea calititii bucatelor dupai indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati  calitatea
bucatelor gata
10 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
11 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc
Tabelul 1
Indicii de calitate la «Pireu de cartofi»
Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Densa, puhava ,omogend, | Crema pind la aba, | Placut de cartofi Caracteristic cartofilor fierti,
fara bucati de cartofi fara incliziuni fierti, lapte, frisca | usor sérat, gingas
nezdrobiti intunecate si verdeata cu nuante de lapte si frigca

Lucrarea practica B.1

Prepararea felului de bucate ,,Varzi inibusita”
Pentru prepararea bucatelor respective veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 315):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Varza proaspiti 325 260
e Otetde3 % 8 8
e Grasime culinara 11 11
e  Pireu de tomate 20 20
e Morcov 13 10
e  Patrunjel (radacini) 7 5
e Ceapa comuna 18 15
e  Frunze de dafin 0,02 0,02
e Piper 0,05 0,05
e Faina de griu 3 3
e Zahar 8 8
Gramaj: - 250

2. Echipament tehnologic _(vezi A.1.), suplimentar-cazan
3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

=

Studiati informatia functionala la tema data

Completati fisa tehnologica de preparare a varzei inibusite

3. Pregatiti varza, morcovul, patrunjelul, ceapa: apreciati-le calitatea, curitiiti-le, spalati-le Tn conformitate
cu MT 3.0

N

4



Tn ziua lucririi practice MT 1.0 produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la

scoala

indeplinirea lucririi practice

No Informatia functionala Sarcina practica
d/o

1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre

lucrarea practica

2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de

munci

3 | Taierea legumelor Tiiati legumele pai
Varza, morcovul, ceapa, radacinile de patrunjel se taie pai.

4 | Cilirea legumelor: Cailiti legumele
in tigae adinca se topeste grasimea, se pun legumele ( ceapd , morcov, patrunjel) in
strat pind la 4 cm si se cdlesc amestecindu-se 15-20 min.

5 | Calirea pireului de tomate Ciliti pireul de
In tigaia fierbinte se toarna ulei, dupa incilzirea acestuia se adauga pireul de tomate si | tomate
se cileste 3-4 min., amestecandu-se periodic

6 | Calirea fainei Caliti faina
Faina se cerne. Grasimea (uleiul de risaritd) se incalzeste pina la temperatura de 150-
160°, se adauga faina cernutd ( grosimea stratului de faina nu trebuie sa depaseasca 4
cm) si se cileste amestecindu-se periodic pina se obtine culoarea cafeniu-deschisa si
aroma de nuci prajite, apoi se lasa si se riceascd pindla 70-80° C.

7 | Iniibusirea varzei Inibusiti varza

Varza tdiatd pai se pune in cazan in strat nu mai gros de 30 cm, se adaugd bulion
sau apa ( 20-30 % din masa varzei crude ), grasime si se indbusd pina la semigata
15-20 min, amestecindu-se periodic.

Apoi se adauga ceapa, morcovul, ridicinele albe, pireul de tomate cilite, frunza de
dafin, piper negru si se inabusa pind la gatire.
Cu 5 minute inainte de finisare se adauga otetul, faina pasata, diluata cu apa sau
bulion, sare, zahar.
La folosirea varzei murate, otetul din reteti se exclude, iar
cantitatea de zahdr se majoreazd cu 10 gr la portie. Varza muratd
S . pregdtiti seinibusd cu adaos de bulion, grasime, pireu de tomate
W calit timp de 1,5-2ore. Pe urmd se adaugd legume cilite, frunzi
de dafin, piper, zahdr si se inabugd inca 20- 30 min. Cu 5 min
Thainte de finisare se adaugia faina calita.

Se poate de pregitit varza indbugita cu slanind ori cu piept
afumat. Ele preventiv se prdjesc si se pun la inabugire odati cu varza . Pe
grdsimea topita se cilesc legumele.

Se poate de preparat varza indbusitd si cu ciuperci. Pentru aceasta
ciupercile proaspete prelucrate se taie felii si se prajesc. Ciupercile
prajite sunt adaugate in varzd la finele indbugirii.

8 Prezentarea si sevirea bucatelor , : Pregititi bucatele
La servire se pune in farfurie si se stropeste cu unt, se presara cu P citre servire
verdeata. b7 0 ol

-

9 | Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati  calitatea

bucatelor gata

10 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munca

11 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acaséd sau consumate pe loc

Tabela 1
Indicii de calitate ai preparatului «Varza iniabusiti»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Varza ceapa, morcovul si Moale, Oranj Placut, caracteristic Potrivit de sarat,
radacinile de  patrunjel | fina. varzei, cu aroma placut,specific
taiate  pai uniform cu usoard de legume si varzei si
forma pastrata verdeata radacinoaselor.




Lucrarea practica B.2

Prepararea Ragu (sote) din legume
" Cuvintul ,,ragu” este imprumutat din limba francezd, la inceputul sec.XVIII,
/%@ provine de la verbul ,trezirea poftei” . Pentru ragu se folosesc diferite legume, s@otimentul
> cirora depinde de anotimp si alte conditii.

Pentru prepararea Ragu din legume veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, retetd nr. 321, Il categorie):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

Cartofi 107 80
Morcov 50/40 27
Ceapd 24/20 10
Broajba 53/40 31
Varza alba proaspata 63/50 45
Grasime culinara 10 10
Sos rosu de baza - 75
Piper negru boabe 0,05 0,05
Frunzd de dafin 0,02 0,02
Masa soteului - 250

Unt sau margarind de masa 5 5
Gramajul - 255

*Broajba poate fi Inlocuitd cu mazare verde conservata, dovlecei, vinete, bostan
2.Produse pentru 100gr. sos rosu de baza (reteta Ne 759)

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Bulion brun Ne 757 100 100
e Grisime animli alimentari 2,5 2,5
sau grasime culinarad
e Faina de griu 5 5
e Pireu de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3é6 135
o Pitrunjel (radacina) '
y 2 2
e Zahar
Gramajul - 100
3.Produse pentru bulion brun (reteta Ne 757):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Oase alimentare* 125 125
Apa 150 150
Morcov 15 1,2
Ceapa 1,4 1,2
Patrunjel (radacini) 1,6 1,2
sau telind (radacini) 1,8 1,2
Gramajul - 100
4.Echipament tehnologic (vezi A.1), suplimentar- cazan cu fund plat
5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)
Pregatirea catre lucrarea practica
1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologici de preparare a soteului (ragu).
3. Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, curititi-le, spalati-le in conformitate cu MT 3.0.
4. Fierbeti bulionul brun.



in ziua lucririi practice de laborator produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se

aduc la scoala

indeplinirea lucririi practice:

Ne Informatia functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
executarea LPL
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
3 | Taierea legumelor Taiati legumele
Cartofii curatati se taie felii sau cuburi mari, morcovul si ceapa - cuburi.
Varzd albad se taie patratele.
4 | Prepararea sosului rosu de baza (vezisosul A.1) Preparati sos rosu de
baza
5 | Prepararea soteului (tocanei) Preparati tocana
Cartofiii $i radacinoasele tiiate se prajesc usor in tigaie.
Ceapa se cileste.
Varza alba se reduce in bulion sau in apa si se pune in castron.
La cartofii prajiti se adauga radacinoasele, se toarna sos rosu de baza ( se poate
folosi si sos de paste de rosii sau sos de smintind) si se indbusd 10-15 min.
Dupa aceasta se adaugad varza si Se prelungeste indabusirea 15-20 min.
Spre sfirsit, cu 5-10 min, Tnainte de finisarea, se adaugi sare, piper negru
boabe si frunza de dafin.
6 | Topirea untului de frisca Topiti untul
Pe plita fierbinte se pune tigaia.
Cind ea se incélzeste, se pune grasime si se topeste.
7 | Prezentarea si servirea tocanei de legume | Pregatiti tocana pentru
Tocana de legume se aranjeazd frumos pe farfurie, "J: servire
se stropeste cu grasime, se presard cu verdeatd tocata =
si se serveste fierbinte.
8 | Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati calitatea
bucatelor gata
9 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc
Tabela 1
Indicii de calitate ,,Ragu (tocana) din legume”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Legumele tdiate Moale, Rosie de la| Placut de legume Placut de
uniform(cuburi, felii). suculenta SOS. indbugsite in sos legume Tnabusite
Se pastreaza forma taiata, cu rosu. Nu se in sos rosu,
exceptia cartofilor. permite miros de | potrivit de sarat
Legumele repartizate omogen. legume arse




Lucrarea practica C.1

Tema: Prepararea cartofilor prajiti betisoare sau felii, sau cubulete,

Pentru prepararea cartofilor prajiti veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 327)

sau bucatele.

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
o Cartofi 483 362
e Grasime culinara 25 25
e Margarini de masi 10 10
sau smintina 20 20
Gramaj: cu margarina , - 260
cu smintina 270

N

2. Echipament tehnologic
e plita electrica

masa de lucru

tigaie

castroane

farfurii

set pentru condimente

paleta «L.C.»

cutite pentru curatarea si taierea legumelor
e lopatica de metal

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

Studiati informatia functionala la tema data.
Completati fisa tehnologica de preparare a cartofilor prajiti .

Pregatiti cartofii si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-i, curititi-i, spalati-i Tn conformitate cu MT

3.0..

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

indeplinirea lucririi practice

No Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 | Taierea cartofilor Taiati cartofii dupa
Cartofii se taie betisoare sau felii, sau bucatele, sau cuburi (vezi MT 3.0), se cliatesc | forma aleasa
in apd rece, pentru ca bucdtile sd nu sa incleie si sa nu sa se lipeasca de tava si se
zvinteaza .
4 | Préijirea cartofilor Pregatiti cartofii.
Pe plita se amplaseaza o tigaie, se incalzese, se pune grasimea si se Incalzeste pina
la 150-160 °C.
Cartofii pregatiti se introduc in tigaia cu grasimea bine incinsa intr-un strat de 4-5
cm grosime si se prajesc 15-20 min, fiind amestecati periodic, péana cind se va
forma o crustd rumena, apoi se sareaza si se prajesc pina cind se vor face moi.
Daci pe plita cartofii nu s-au prajit bine, urmeaza a fi pusi in rold pentru
citeva minute.
Cartofii pot fi prajiti si cu ulei.
5 | Topirea margarinei Topiti margarina
Pe plita inferbintata se amplaseaza o tigaie, Tn care se pune margarina si se
topeste.
6 Taierea verdetii Taiati verdeata

Verdeata aleasa se spald, se toaca marunt.




7 | Prezentarea si servirea cartofilor prajiti Pregititi cartofii
Cartofii prajiti se ageaza in farfurie, se stropesc cu prajiti pentru servire

margarind topitd sau cu smintinad §i se presara Cu ”’/
verdeata tocata. ')’ (

8 | Aprecierea calitiitii bucatelor dupai indicii de calltate (ve2| tabela 1) Apreciati  calitatea
bucatelor gata

9 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0). Dereticati locul de
munci

10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc
Tabela 1

Indicii de calitate ,, Cartofii prajiti”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Cartofii rumeniti Moale Rumena — | Placut de Fin, usor sarat, cu
uniform, isi aurie, pind | cartofi prajiti nuantd de unt si
pastreaza forma. la cafeniu. | si verdeata. verdeata.

Lucrarea practica C.2

Prepararea vinetelor, dovleceilor prajiti
Pentru prepararea vinetelor/dovleceilor prajitiveti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame , reteta nr. 340):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neti

e Vinete 269 256
sau dovlecei 374 299

o Fiina de griu 5 S
o Grasime culinara 12 12
Masa legumelor prijite - 200

e Smintina 20 20
Gramaj: - 220

2. Echipament tehnologic(vezi A.1): adaugator- furculitd

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

=

Studiati informatia functionala la tema data

Completati fisa tehnologica de preparare a vinetelor sau dovleceilor prijiti.

3. Pregititi legumele si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le curitit-le, spalati-le Tn corespundere cu
MT 3.0.

N

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
3 | Pregitirea legumelor Pregititi bostaneii si
Vinetele se curatd de coaja, se taie rondele de 1 cm grosime, se sareaza si | vinetele, verdeata.
se lasa pe 10-15 minute pentru inlaturarea gustului amar, dupa care se spala,




se zvinta sise trec prin faina.
Dovleceii cu miez tare si seminte marunte se curata de coaja. Din dovleceii

mascati se inlaturd semintele. Dovleceii curatati se taie rondele de 1-1,5 cm

grosime, se sareaza si se trec prin faina.

N |

vieq

Frunzele de patrunjel si marar se taie méarunt.

4 | Prijirea bostaneilor si vinetelor Pregititi vinitele si
Tntr-0 tava cu grisimea incinsa se pajesc vinetele sau dovleceii pe ambele parti | bostineii.
pand la formarea unei cruste rumene, apoi se coc la cuptor.
5 | Prezentarea si servirea bucatelor Pregititi bucatele
Vinetele si bostaneii prajiti se aranjeaza frumos 1in farfurie, se stropesc cu ciitre servire.
smintina, se presara cu verdeata tocata.
6 Apreciati  calitatea
bucatelor gata
7 | Dereticarea locului de munca ( vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi: ambalate i duse acasa sau consumate pe loc

Tabela 1
Indicii de calitate ,,Vinete, dovlecei prajiti”

Aspectul exterior Consistenta | Culoarea Mirosul Gustul
Apetisant, placut. Dovleceii Moale Aurie, Placut, specific vinetelor, Placut,
si vinetele  tditi rondele rumena bostaneilor prajiti, cu corespunzator
regulate, isi  pastreaza pina la miros usor de smintina si dovleceilor,
forma. cafeniu. verdeata vinetelor

prajite, potrivit

de sarat.
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Lucrarea practica D.1.

Prepararea lintei cu grasime

O Fasolea se foloseste in alimentatie sub forma de pdstdi (in prima perioadd de dezvoltare) si sub forma de

boabe (in a doua perioada de dezvoltare, la maturitate). Ca leguma verde se caracterizeaza prin bogdtia
sa in vitamine(caroten, tiamind, riboflavind si vitamina C), concomitent cu prezenta unor cantitdti

importante de calciu, magneziu, fosfor, potasiu, fier.

Ca leguminoasd uscatd se caracterizeaza prin prezenta in compozitia sa a proteinelor, a glucidelor (sub forma de

amidon §i celuloza durd), a sarurilor minerale Tn cantitati importante (calciu, potasiu, fosfor, fier, magneziu), ca si
a unor vitamine (tiamina, riboflavina, vitamina PP, E, caroten).

Mazarea se poate folosi ca i fasolea, fie sub forma de pastdi (inainte de formarea semintelor), fie ca boabe verzi
(cu amidonul neformat), fie ca boabe ajunse la maturitate (cu amidonul format Tn cantitate mare).

Are o valoare nutritiva ridicata datorita continutului crescut in proteine si glucide, vitamine (tiamina, ribollavina,

vitamina PP, caroten, E), ca §i in elemente minerale (fosfor, fier, calciu, mangan).

Lintea se foloseste numai sub forma de seminte. Contine o cantitate ridicata de proteine vegetale si de amidon i
mai putina celuloza si saruri minerale. Contine de asemenea cantitdti importante de vitamine: caroten, tiamina,
riboflavina, iar dintre sarurile minerale, fier in proportie mai crescuta.
Exista doua varietati: cu bobul mare si cu bobul marunt; fierbe mai repede
decit fasolea si mazarea.

Bamele se folosesc numai sub forma de pastai neajunse la maturitate. Pe
linga substantele nutritive contin §i substante mucilaginoase in proportie
crescutd.

Soia se foloseste sub forma de boabe, caracterizate printr-un continut ridicat
in proteine cu valoare biologica crescutd si in lipide. Amidonul se gaseste in
proportie mai scazutda. Contine de asemenea lecitine.

Ndutul este bogat in proteine, saruri minerale (fosfor, potasiu, magneziu, calciu, fier) si in complexul de vitamine B.
Avand o concentratie ridicata de proteine (24%), la care se adauga si un procent consistent de hidrati de carbon si
grasimi, nautul are o valoare alimentara deosebitd, inlocuind in buna parte proteinele din carne. De la naut se
consuma atdt pastdile tinere, verzi, preparate ca supe sau mancaruri, cat si boabele prdjite si mdacinate care se pot
consuma Tn amestec cu cafea sau chiar ca inlocuitor de cafea.

Nautul este asemandtor cu soia §i se poate folosi in prepararea chiftelelor, sarmalelor sau pilafurilor, fiind un
foarte bun inlocuitor pentru carne, fiind si mai gustos decdt soia. Boabele de naut fierte, pisate si apoi amestecate
cu pasta din semintele de susan (denumita si tahini) la care se adaugd condimente, poartd denumirea

de humus sau houmous, un fel de mdncare popular in Orientul apropiat si Balcani. Chiftelele prdjite din fdind de
naut se numesc falafel, populare mai ales in Liban si Israel.

Nautul poate constitui chiar un inlocuitor foarte bun pentru cafea. Boabele de ndut prajite si macinate au un efect
puternic stimulent digestiv si nervos.

Pentru prepararea lintei cu grasime veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 403):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Linte fiarta - 150
Margarina de masa 15 15
Gramaj - 165

2. Produse pentru linte fiarti (reteta Noe402)

Denumirea produselor Masa bruta Masa neti
Linte 485 480
Usturoi 3 buc -
Frunza de dafin 2 buc -
Ulei de olive 41m -
Gramaj - 1000

3.Echipament tehnologic ( vezi A.1).
4.Echipament sanitar (vezi MT 1.0).

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
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2. Completati fisa tehnologica de preparare a pistiioaselor cu sos.
3. Pregititi pastiioasele: sortati-le minutios, inlaturind impuritatile, spalati-le in apd rece si puneti-le la
umflat timp de 5 - 8 ore la fel in apa rece.

Umflarea preliminara a pdstiioaselor micsoreazd durata fierberii si contribuie la 0 mai bund
pastrare a formei lor. Tn timpul Tnmuierii ( 2 [ de api la 1 kg de boabe uscate) se supravegheazi ca
temperatura apei sd nu depdseascd 15°C, cdci in apa calda pastaioasele usor se indbugsd, iar aparitia
unei neinsemnate cantititi de acizi incetineste procesul de fierbere.

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

indeplinirea lucririi practice:

Ne Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va catre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
muncai
3 | Fierberea lintei Fierbeti pastiioasele

In cratita se toarna apa rece. Apa se ia 2,5 11a 1 kg de linte. in apa se adauga
lintea, usturoiul curatat, frunza de dafin si uleiul de olive

Cratita se pune pe plita incinsa si se fierbe la foc moderat timp de 40-45 minute.
La finele fierberii se adauga sare (3-4 g per portie pastaioase fierte).

Apa se scurge. Se inlaturd usturoiul si frunza de dafin.

Lintea fiartd se drege cu grasime (1/3 parte). La servire se stopeste cu restul de
grasime.

Atentie! La fierberea pastiioaselor nu se recomandd:
> de aadduga bicarbonat de sodiu care, desi urgenteazd

;';\ fierberea, contribuie la distrugerea vitaminei B1 din
~ pastdioase si \a inrautitirea culorii si gustului,

> deafintrerupe fierberea si de a adiuga api rece. fin acest caz
pistdioasele fierb mai greu si , in plus, boabele isi schimba forma.

| Pregititi preparatul
catre servire

4 | Prezentarea si servirea bucatelor

Pe farfuria incélzitd se aranjeaza frumos lintea, se
stropeste cu grasime, se presara cu verdeatd tocatd de patrunjel
sau marar, care se include 1n retetd -2-3 g la o portie.

8 | Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati  calitatea
bucatelor gata
9 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai
10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc
Tabela 1
Indicii de calitate ai preparatului ,,Linte cu grisime”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Lintea e aranjata movilita si Patrunsa, moale Crem- Specific lintei, cu | Specific lintei, cu
stropita cu grasime, majoritatea galbuie aroma de grasime | gust de grasime topita
boabelor isi pastreaza forma pind la topita si usturoi si usturoi, potrivi de
cafenie sarat
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Lucrarea practica D.2

Prepararea pastaioaselor cu sos

Pentru prepararea pastaioaselor in sos veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 406):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Pastaioase fierte* - 155
Sos rosu de baza - 60
Margarind de masa 10 10
Gramajul - 225
2. Produse pentru 2009 de pistiioase fierte (reteta nr.402)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Mazire sau fasole, linte, bob, sau naut. 97 96
Gramajul - 200
3. Produse 1009 sos rosu de baza (reteta nr. 759).
Denumirea produselor Masa brutia Masa neti
e Bulion brun nr. 757 100 100
e Grasime alimentard de origine animala 2,5 2,5
sau grasime culinara
e Fidind de griu 5 5
¢ Pireu de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3,6 3
o Patrunjel (ridacini) 2 1.5
y 2 2
e Zahar
Gramaj - 100

4. Produse pentru bulion brun (reteta nr. 757):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

Oase alimentare* 125 125
Apa 150 150
Morcov 15 1,2
Ceapa 14 1,2
Patrunjel ( radacini) 1,6 1,2
sau telind (radacini). 1,8 1,2
Gramajul - 100

5.Echipament tehnologic( vezi B.1).

6.Echipament sanitar_(vezi MT 1.0).

=

2.
3.

Pregétirea catre lucrarea practica

Studiati informatia functionala la tema data.
Completati fisa tehnologica de preparare a pastiioaselor cu sos.
Pregititi pastiioasele: sortati-le minutios, 1inlaturind impuritatile, spilati-le in apa rece si puneti-le la

umflat timp de 5—8 ore la fel in apa rece.

4. Pregaititi legumele: ceapa, morcovul si patrunjelul (radicina) conform indicatiilor din MT 3.0.

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

indeplinirea lucririi practice:
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Ne Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
muncai
3 | Fierberea pastiioaselor Fierbeti pistiioasele
Pastdioasele pregatite se pun in cratitd, se toarnda apa rece (2,51 la 1kg de
pastaioase) si se fierb sub capac la foc mic, dar in fierbere continuu. Durata
fierberii: lintea- 45- 60 min., mazarea — 60-90 min., fasolea — 1-2 ore.
Pentru imbunatatirea gustului pastaioaselor Tn timpul fierberii se adaugd legume
aromate (patrunjel, telina, ceapd) tdiate cubulete mici, precum si frunze de
patrunjel si telina (3 g per portie).
Cind pastdioasele devin moi, se adaugd sare (3-4 g. la 0 portie) si se lasa in
fiertura lor 15-20 minute, apoi fiertura se scurge prin strecurdtoare sau sitd, se
adauga piper negru macinat (0,01 g la portie) si se drege cu grisime (1/3 din
necesar).
in urma fierberii, volumul pastdioaselor se mareste de circa 2 ori. Dintr-un kilogram
de pastdioase uscate se obtin 2,1 kg de pastaioase fierte.
4 Prepararea sosului rosu de baza (vezi sos A.1) Preparati sosul rosu
de baza
5 | Topirea margarinei Topiti margarina
Pe plita infierbintatd se amplaseaza o tigaie.
Cind ea se incinge, se pune margarina si se opeste.
6 | Prepararea pastiioaselor in S0s Preparati
In pastaioasele fierte se adauga margarini si sos rosu de baza si, amestecindu-le pastaioasele cu sos
periodic, se da in clocot . rosu de bazi
" Pastaioasele fierte pot fi servite cu sos tomat, de lapte sau de
Uz ol sminting.
@ Tn sosul rosu si tomat se poate addauga usturoi (0,59 neto la 1l de
sos) triturat cu sare.
7 | Prezentarea si servirea bucatelor Pregatiti bucatele
Intr-o farfurie incilzita se aranjeaza citre servire
frumos pastaioasele, se stropesc cu margarini
topitd, se presara cu verdeatd tocata ( patrunjel |
sau mdrar), care se include in reetd (2-3 g per [ S 4
portie). -
B . -
8 | Aprecierea calititii bucatelor dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati  calitatea
bucatelor gata
9 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai
10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc

Tabela 1

Indicii de calitate ai preparatului ,,Pastiioase cu sos”
Aspectul exterior | Consistenfa Culoarea Mirosul Gustul
Forma  bine Boabele moi, De labrun | Corespunzattor Dulce-acrisor de
pastrata, sosul - consistenta | deschis pina | tipului de ceapa si radicinoase
nedeformate, smintinei lichide , la brun pastaioase, calite, specific
boabele nu omogen , fara rosietic. | margarinei, tipului de
sunt rasfierte . cocolase , legumelor calite pastaioase,
legumele bine si condimente margarinei, potrivit
pasate . lor de sarate si
condimentate.
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Lucrarea practica D.3

Prepararea bucatelor: ,,Pireu de pastaioase”

Pentru prepararea pireului de pastaioase veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 409):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
o Fasole, sau mazare, sau linte, sau lintea-pratului, sau 101 100
naut
Masa piure de pastiioase - 200
e Margarind de masa sau unt 15 15
Gramajul - 215

N =

4.

2.Echipament tehnologic ( vezi A.1).

3.Echipament sanitar_(vezi MT 1.0).

Pregitirea catre lucrarea practica

Studiati informatia functionala la tema data.

Completati fisa tehnologici de preparare a pireului de pistiioase.
Pregatiti pastiioasele: sortati-le minutios, inlaturind impuritatile, spalati-le in apd rece si puneti-le la

umflat timp de 5— 8 ore la fel in apa rece.

Pregatiti legumele: ceapa, morcovul si pitrunjelul (radicina) (vezi MT 3.0).

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

Indeplinirea lucririi practice:

Ne Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 | Fierberea pastaioaselor (vezi M 3.7.2) Fierbeti pistiioasele
4 Prepararea pireului r “ Piurati pastiioasele
Mazarea fiartd se paseaza sau se da prin magina de tocat sau
blender. Se adauga sare si se omogenizeaza bine.
La omogenizarea piure se poate folosi si presa pentru piure sau
paleta pentru piure. k
- &%
5 | Prezentarea si servirea bucatelor Pregititi bucatele
Pe farfuria incalzitd se aranjeaza frumos piure, Se serveste citre servire
cu o bucata de unt. Este o garniturd potrivita pentru carne
inndbusita.
6 | Aprecierea calititii bucatelor dupai indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati  calitatea
bucatelor gata
7 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai
8 | Utilizarea deseurilor (vezi M 1.1.1)) Utilizati deseurile

Bucatele gata dupa aprecierea pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc
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Tabela 1

Indicii de calitate ai preparatului ,,Piure de mazire”

Aspectul exterior | Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Piure montat pe O masa densa, De labrun | Corespunzator Specific tipului de
farfurie, stropit cu pufoasa, fara deschis pina | pastaioaselor pastdioase fierte,
unt topit, decorat incluziuni de la brun fierte potrivit de sarat

cu verdeata pastdioase nepasate| rosietic.

Lucrarea practica E.1

Prepararea terciurilor

Sortimentul terciurilor preparate:

Terci de porumb: Produs caloric, cu continutul inalt de amidon, unicul terci,care contine 0,2 m.g.b.-
carotend. Regleaza procesul digestiv si imbundtateste asimilarea altor produse alimentare.

Terci de orez: Este un produs dietetic hipoalergic,datoritd carui fapt il pot consuma toi, inclusiv si micutii.

Terci de hriscd :Este gustoasa si calorica , in ea se contine multe glucide i proteine pretioase si usor asimilabile,
dupa continutul carora ea depdseste toate culturile cerealiere . Dupa continutul de grdasime crupa de frigca
cedeazd doar crupelor de mei si crupelor de oviz . In ea se contine: fier, caliu, fosfor, zinc, iod, nichel, cobalt,
acizi organici (citric, oxalic, malic) , vitamina P.

Crupa de hrigca este cea mai bogatd in vitaminele grupei B. In hriscd se contine mult acid folic, care contribue la
formarea singelui, ¢ resterea imunitatii si rezistentei organismului la multe boli. Ea trebuie consumata la anemie §i
leucemie. Hrisca intareste vasele sanguine, contribuie la tratarea bolilor aparatului digestiv, diabetului zaharat.

Nu trebuie de uitat de principala ei proprietate ea elimina din organism radionucleidele.

Crupa de griu: contine multe mono- si disaharide, acizi organici, posedd valoare caloricd inaltd.

Crupa de mei: are un continut inalt de fier, care este necesar pentru mentinerea echilibrului normal al
hemoglobinii in singe .

Meiul este un produs valoros, el da putere, intareste muschii, trateaza bine ficatul , la fel contribuie la
cicatrizarea ranilor .

In mei se contine mai multe albumine decit in ovdz si orz , iar dupd continutul de lipide cedeazd numai crupelor
de oviz. In mei se contine 81 % amidon , substante azotate indispensabile , acizi gragi, enzime gi microelemente
. Fosfor in mei se contine mai mult decit in carne de 1,5 ori, vitaminele grupei B se contine in cantitafi mai mari
decit n alte culturi cerealiere, iar acidul folic —de 2 ori mai mult decit in griu si porumb. In mei se contine mult
caliu, zinc, natriu, iod , magneziu, brom.

Bucatele din mei sint recomandate bolnavilor de diabed zaharat.

Terciurile faramicioase de mei se recomandad la bolile cardio- vasculare .

Terciul din arpacas: este bogat in celuloza, necesard pentru lucrul tractului digestiv .

Grisul : posedd valoare calorica inaltd, aproape nu contine celuloza , ocupa un loc de baza in alimentatia copiilor
. Grisul este inclus in dieta bolnavilor in perioada dupa operatie. In gris se contine calciu , fier, vitamina C §i
vitaminele grupei B.

Terciurile se fierb pe apd , pe lapte si amestec de apa — lapte.
Dupa consistentd terciurile se impart in farimicioase , viscoase, subfiri.

1. Echipament tehnologic:

plita electrica

masa de lucru

cazan

castron pentru crupe 2 bucati
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1.
2.

lingura de lemn

sitd pentru cernerea crupei
farfurie pentru servire
lingura

2. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

Studiati informatia functionala la tema data
Completati fisa tehnologica de preparare a terciurilor

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
executarea LPL
2 | TMoaroroBka pa6ouero mecra (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
lucru
3 | Pregitirea crupei pentru fierbere Pregatiti crupele
pentru fierbere
Crupele se cern, se indeparteaza boabele nedicorticate, impuritatile, faina, care reda
terciurilor gust neplacut si consistenta viscoasa.
Crupele din mei, orez, arpacas se spala cu apa calda
(40°C) , apoi cu apa fierbinte (60-70°C), brizura de arpacas -
numai cu apd caldd (2-31 apala 1 kg de crupe).
Se spala crupele Tn 2-3 ape.
Nu se spala grisul, crupele de ovaz.
Daca crupa de hrisca are multe impuritati, ea se alege si se
spald cu apa caldd de 2-3 ori. Crupa de hrigca cruda, pentru
o fierbere mai rapida prealabil se prajeste .
Crupa aleasa se toarnd 1n tava intr-un strat cu grosimea pina la 4 cm si , amestecindu-se
periodic, se prajeste in dulapul de coacere la 110-120°C pina la culoarea cafeniu deschisa .
4 | Fierberea terciurilor Fierbeti terciul

Cantitatea apei pentru fierberea terciului se determina dupa tabela din Retetar.
La fierberea terciului din crupe care nu se spald , in cazan se toarna toata cantitatea
necesara de lichid .
Daca crupa se spald , trebue de luat in consideratie cantitatea de apa absorbita de ea .
Pentru aceasta la 1kg de crupa se ia apa dupd urmdtoarea tabela:

Denumirea terciului Firamiciosad | Viscoasia | Subtire
Hrisca 15 4,2 -

De mei 1,8 3,2 472
Arpacas 2,4 3,7 -

De griu 1,8 3,2 4,2
De orez 2,1 3,7 57
Brizura de arpacas 2,4 3,7 -

De ovaz - 3,2 4.2
Gris - 3,7 5,7
De porumb 2,4 2,7 472

Tn cazan se toarnd cantitatea necesara de apa , se pune pe pliti. Cind apa de in clocot
se adauga sare (10g sare la 1kg de terci ).

Grupa pregétitd pentru fierbere se toarnd in lichidul clocotind. Se inlatura boabele
care plutesc la suprafata.

Terciul se fierbe pina la ingrosare, amestecindu-se. Cind crupele se vor imfla si vor
absorbi toata apa amestecul conteneste, suprafata terciului se netezeste, se pune capacul si
Se lasa sa fiarba inabusit .

Tn timpul acesta terciul capata un gust si 0 culoare plicuti, specifica.

La intreprindere pentru fierberea terciurilor se intrebiunteazd cazane
electrice. Pentru imbundtdtirea gustului terciurilor fardmiciose in cazanul
cu lichid inainte de a turna  crupele se adaugd o parte din grasime (5% din
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normd).
Terciurile faramiciose din orez si mei pot fi preparate in cantitate mare
de apd . Pentru aceasta crupa pregdtitd se toarnd in apa sdratd clocotiti
= (6l. apa si 60 g sare la 1 kg crupe) si se fierbe: orezul- pind la gatire
meiul- 5-10 min. Orezul gata se scurge, se spali cu apd fierbinte fiartd, se
pune in vas , se adauga grdsimea topitd, se amestecd, se incdlzeste in
dulapul de coacere sau pe plitd la foc mic.
Meiul fiert se scurge, se adauga grisime, se lasd terciul in dulapul de
coacere pentru 30-40 min.

®))
®)

«

5 | Prezentarea si servirea terciurilor Pregititi terciul
Terciul fierbinte faramicios se pune in farfurie (200 g), se adaugd margarina topita sau pentru servire
unt topit (15g) sau se presara cu zahir(20g), poate fi servit cu grasime si zahar.

Terciul viscos (200g) se serveste fierbinte cu grasime (15g) sau se presara cu zahar
(159).

Terciurile subtiri (300 g) se servesc fierbinti cu grasime (15 g) sau zahar (20g), sau cu
dulceata, magiun, gem, miere (25-30g la portie), cu scortigsoara , care se presara pe terci la
servire -0,5 g. la 1 portie.

6 | Aprecierea calititii terciurilor dupi indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati calitatea
terciurilor
7 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
8 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele gata dupa apreciere pot fi ambalate si luate acasd sau servite pe loc
Tabelul 1
Indicii de calitate ,, Terciuri”
Aspectul exterior Consistent Culoarea Mirosul Gustul
a
Terciul subtire: boabele pe deplin Fina Corespunde Inadmisibil Putin sérat ,
umflate, bine fierte si fara forma, se omogena. | culorii  tipului | mirosul de terci | dulceag, farad
ingird pe farfurie . de crupe: de| arssaurinced. |gustamarui
Terciul consistent: boabele bine orez, gris - sau ars .
fierte reprezintd o compozitie alba, de hrisca -
consistentd care la temperatura de cafeniu ; de
60-70 °C ramine pe farfurie arpacas —sur, de
movilitd, nu se ingira. mei- galben.
Terciul farimicios: boabele bine
umflate , fierte, forma pastratd, usor
separabile una de alta.

Lucrarea practica E.2

Prepararea budincii de orez, de gris, de mei, de griu
Pentru prepararea budincii de orez, de gris, de mei, de griu veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (In grame, reteta nr.392):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Crupe de orez sau gris 45 45
Apa 65 65
Lapte 100 100
Crupe de mei sau de griu 50 50
Apa 60 60
Lapte 100 100
Zahar 10 10
Oua Yabuc 10
Stafide 10,5 10
Margarind de masa 3 3
Pesmeti de griu 4 4
Smintina 3 3

Masa semipreparatului - 225
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Masa budincii gata - 200

Smintina sau 30 30

Margarind de masa, sau unt 10 10

sau sos de caise sau de - 50

rachitele

Gramajul: cu smintina - 230

cU grasime - 210

cU S0s 250

2. Sosul de caise (reteta Ne 838)
Denumirea produselor BRUTTO NETO

Caise proaspete 59,9 51,5
sau curaga (caise uscate fara simburi) 11,0 1,10
Apa pentru curaga 40,0 4,00
Zahar 60,0 60,0
Gramajul - 100

3. Echipament tehnologic(vezi A.1)

4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data
2. Completati fisa tehnologica de preparare a budincii

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

Indeplinirea lucrarii practice

No Informatiea functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va catre
lucrarea practica
2 | HoaroroBka pa6ouero mecra (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
lucru
3 | Pregitirea crupei pentru fierbere Pregatiti crupele
pentru fierbere
Crupele se cern, se indeparteaza boabele nedicorticate, impuritatile, faina, care reda
terciurilor gust neplacut si consistentd viscoasa.
Crupele din mei, orez, arpacas se spald cu apa calda (40°C) , apoi cu apa fierbinte
(60-70°C), brizura de arpacas - numai cu apa calda (2-3 1 apa la 1 kg de crupe).
Se spala crupele in 2-3 ape.
Nu se spala grisul, crupele de ovaz.
Daca crupa de hrisca are multe impuritati, ea se alege si se spala cu apa calda de 2-3
ori. Crupa de hrigca cruda, pentru o fierbere mai rapida prealabil se prajeste .
Crupa aleasa se toarna in tava intr-un strat cu grosimea pina la 4 cm si , amestecindu-se
periodic, se prajeste In dulapul de coacere la 110-120°C pina la culoarea cafeniu deschisa .
4 | Fierberea terciurilor Fierbeti terciul
Orezul, crupele de griu si mei se fierb pe jumatate. Surplusul de apa se varsa. Se
adaugd lapte si se fierbe pina la finisare. Crupele de gris se tin in apa sau lapte fierbinte
pina la 90-95°C timp de 20 minute pentru a se umfla.
5 | Prepararea budincii Preparati budinca
Stafidele se aleg, se spali si se zvinta pe un stergar.
Terciul consistent se raceste pind la 60-70°C, se adauga oud crude, stafidele
pregatite preventiv, margarina si se amesteca.
Se unge o tava si se tapeteaza cu pesmet, se toarnd compozitia, se niveleaza
suprafata, se unge cu amestec de smintind cu ou, si se pune in rola. Budinca gata se
portioneaza.
6 | Prepararea sosului de caise Preparati sosul de

Caisele proaspete se spald, se oparesc 30-40 s cu uncrop, se decojesc, se elibereaza
de simburi, se taie Tn sferturi, se amesteca cu zahir si se mentin 2-3 ore, apoi se fierb 5-8
min, se paseaza si se aduce la punctul de fierbere, amestecindu-se continuu ca sa nu se

caise

19




prinda de fundul vasului.

Caisele uscate se aleg de impuritati si de cele vatamate, se spald si se mentin in
apa rece 2-3 ore pentru hidratare. Dupa aceasta ele se fierb in apa in care s-au mentinut,
amestecindu-se continuu, apoi se paseazi, se adaugd zahar si se fierbe, pind compozitia
capatd o consistentd densa.

Sosul se lasa sa se raceasca.

7 | Prezentarea si servirea budincii
Se serveste cu smintina,
grasime, s0s de caise sau
de rachitele.

Pregititi budinca
pentru servire

Gramajul :
budinca -200gr
unt -10gr sau
S0S -50gr
8 | Aprecierea calititii budincii dupa indicii de calitate (vezi tabela 1). Apreciati calitatea
terciurilor
9 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele gata dupa apreciere pot fi ambalate si luate acasd sau servite pe loc
Tabelul 1
Indicii de calitate ai budincii de orez, de gris, de mei, de griu
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bucata portionata de budinca gratinata | Compozitie Corespunzatoar | Placut, Placut, delicios
este montatd pe platou sau farfurie, omogena e crupei apetisant de crupe cu
stropita cu smintind sau unt topit (sosul | consistentd din | intrebuintate i | caracteristic stafide, cu
dulce din caise, visina sau racitele e terci cu stafide. | stafidelor crupelor, de nuanta de lapte
servit aparte in sosierd) . Fara cocolosi de | folosite. stafide si de ou | si unt topit.
Are forma bine determinata, suprafata e | crupe. Crusta rumena cu smintina. Potrivit de
neteda, fara crapaturi si deformari. pe toatd Fara nuante dulceag. Fara
Stafidele sunt repartizate uniform tn suprafata. straine. nuante straine.
compozitie

Lucrare practica F.1.

Prepararea bucatelor ,,Macaroane fierte cu grasimi”

- tubulare,

- filiforme (fidea)

- in forma de panglici (tdietei)
- fasonate.

O In dependenti de forma, pastele fiinoase se divizeazi in 4 grupe:

In limitele fiecdrei categorii, pastele fiinoase se diferentiazi dupd lungime, grosime sau diametru si dupi alti
indici.

In dependentdi de sortul fainii si adaosuri, se deosebesc urmdtoarele urmadtoarele categorii ale pastelor fiinoase:
calitate superioard cu ou, calitate superioard cu lapte, calitatea 1, calitatea 1 cu rosii, calitatea 1 cu morcovi si
a.

Dupa destinatie: pentru copii, dietetiei, pentru consum obisnuit.

Pastele fainoase de formd tubulard:
e Macaroane ( tuburi cu tdieturd dreaptd, cu sectiunea de formd
diferitd, cu grosimea peretilor nu mai mare de 1,5 mm).
Dupd lungime macaroanele se impart in: scurte (cu lungimea de la
15 pind la 30 cm) si lungi ( mai mult de 30 cm).

Dupa diametru- pai (nu mai mare de 4mm), deosebiti (de la 4,1
pind la 5,5 mm), obisnuiti ( de la 5,6 pind la 7 mm), pentru
amatori (mai mare de 7 mm).

o Cornulete — tuburi cu tiieturd dreaptd, drepte sau curbate.



Se disting: pai deosebite, gofrate deosebite, obisnuite, multilaterale.

o Pene — tuburi cu tiieturd oblici si lungimea de la capatul ascutit
pind la cel tocit de la 3 pind la 10 cm. Se disting: deosebiti, obisnuiti
si pentru amatori.

Paste fainoase filiforme:
e Fidea. fn dependentii de lungime poate fi : scurti (cu lungimea nu
mai mici de 2 cm), lungd (nu mai putin de 20 cm), in dependentd de
diametru se disting: fir de pdianjen, scurtd, obisnuitd, pentru amatori

Paste fiinoase in forma de panglicd: tditei

Dupa dimensiune i formd: netezi, gofrati, cu
muchii drepte, dintate, ondulate, dupd lungime- nu
mai scurti de 3 mm, grosimea nu mai mare de 2
mm.

Paste fiinoase fasonate : Scoici, alfabet, stelute, urechiuse, roti dintate, ineluse, triunghiuri, fundite

(dimensiunile nu se normeaza)

Spaghetele (din italianul spaghetti, /spa’get:i/) sunt paste
fainoase subfiri, cu lungimi de mari dimensiuni (peste 15 cm) $i cu forma
cilindrica cu diametrul de 2 mm. Acestea au origine italiand. Spaghetele
mai subtiri se numesc ,,spaghetini”( ital.Spaghettini), spaghetele mai
groase- ,,spaghetoni” (ital.Spaghettoni). Ele sunt frecvente in bucditaria
italiand, adeseori se servesc cu sos tomat. Spaghetele constitue produsul
principal la prepararea multor feluri de bucate, de exemplu: Spaghetti
Napoli — cu sos tomat, Spaghetti all’Aglio ed Olio — cu usturoi si ulei (
cu ulei de olive fierbinte si usturoi usor cilit).

Cerintele fati de calitatea pastelor fidinoase:

e Culoarea —albid cu nuantd gailbuie sau cremd

o Suprafata- netedd, cu putina rugozitate; la rupturd— sticloase
o Forma- corectd, corespunzitoare denumirii
[ ]

Gustul si mirosul— caracteristic pastelor fiainoase fard gust amdrui, rinced, de mucegai, gusturi si
mirosuri strdine

o Lafierbere nu-gi pierd forma, nu se incleie, nu formeazda cocolage, nu se desfac in bucdfi.
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proteinelor creste la adaugarea cagcavalului, brinzei , oudlor si produselor din carne .

Pastele fiinoase fierte reprezinti o sursd de hidrocarburi si proteine . Valoarea biologici a

Pastele fiinoase constituie garnituri universale, insa ele nu se servesc la bucate din rate i giste prdjite ,
la fel nu se includ in componenta garniturilor compuse la bucatle din carne.

Pentru prepararea acestor bucate veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse (in grame, reteta nr. 414):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Macaroane sau taitei fierti - 200
e Margarina de masa 15 15
sau unt de frisca. 5 5
Gramajul - 215
* |la prepararea a 200 g de paste fiinoase fierte se iau 70 g. paste fiinoase (macaroane, tdiitei,
- fidea) (vezi reteta 413 ).
<

1.
2.

In ziua lucrarii practice produsele pregitite si ambalate, pecum si echipamentul sanitar se aduc la scoala

2. Echipament tehnologic :

e plita electrica
e masa de lucru
e cintar

e  cratita 1l.

e tigaie

o (sitd)

e lingura

(] castroane

o farfurii

e set pentru condimente

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

Studiati toata informatia functionala la tema data

Alcatuiti fisa tehnologicd pentru prepararea pastelor fainoase fierte cu grasime

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
d/o
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va catre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 | Pregitirea pastelor fiinoase fierte Fierbeti 200 g de

e In cratita se toarna apa, reiesind din raportul - 1kg de paste fiinoase , 5-6 |. apa si
509 sare, se pune la fiert.

e Cind apa sa clocotit se introduc pastele fainoase.

e Macaroanele se fierb 20-30min., taiteii 20-25 min., fideaua - 10-12 min.

e La fierbere pastele fdinoase cresc in volum de - 2,5-3 ori, datorita cleisterizarii
amidonului.

e Pastele fiinoase se fierb la foc mare,se amesteca pentru a evitalipirea nlor (una de
alta de fundul si peretii vasului).

~ o Pastele fainoase fierte se scurg bine cu ajutorul

strecuratoarei sau sitei. Fiertura lor se
intrebuinteaza la prepararea supelor si sosurilor.

e Tnacest timp la foc se pune tigaia, iar in tigaia
T incalzita se pune unt si se topeste .

e Apoi Intr-un castron se pune untul topit sau margarina (1/3-1/2 din cantitatea

indicata in retetd ) sa nu formeze cocolosi pastele se amesteca cu o lopatica de

paste fiinoase
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lemn pentru a evita formarea cocolosilor.
Aceatd metoda de fierbere se numeste de scurgere.
Daci pastele fainose sunt fabricate din
sorturi de griu tari, la fierbere ele nu se lipesc
. In acest caz se utilizeazd altid metodd de

fierbere( fard scurgere) : in apa clocotiti cu sare se adaugd pastele
N (la 1kg de paste fiinoase se iau 2,2-3\. apd si 30 gr sare) si se fierb la
foc iute pind la finisare si ingrosare. Spre sfirsitul fierberii se adauga
grdsimi, se pune capacul §i se finiseazd ca la foc mic. Procentul de
crestere alcdtuieste 200-300%.

Prin metoda fird scurgere se fierb pastele fainoase pentru budinci,
bobe si garnituri.

4 | Prezentarea si servirea bucatelor:

Pastele fainoase fierte se monteazd movilita in farfurie, sau salatiera de portelan Pregititi bucate
incdlzitd, sau in castronas din melchior si se dreseaza cu grasime topita. pentru servire cu
Pastele fiinoase fierte se utilizeazi ca greutatea de 215 g.
garniturd la peste copt, bucate din carne m
prajita, indabugita, bucate coapte. De asemenea &ﬁ\ E

se servesc cu bucate de sine statdtor cu
bucdtele de unt de frisca etc.
Pastele fainoase fierte se pdstreazd in marmitd.
In caz de necesitate pentru a fi ricite, ele se
aranjeazd in strat subtire.

Marmita e destinatd pentru pdstrarea bucatelor,
garniturilor §i sosurilor in stare fierbinte. Marmita functioneazd pe principiul
bain-marine, unde temperaturd necesari se mentine cu ajutorul apei incalzite.

5 | Aprecierea calitatii pastelor fiinoase fierte dupa indicii calitatii (tabelul 1). Apreciati
calitatea bucatelor
gata
6 | Dereticarea locului de munca ( vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
7 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati resturile.
Bucatele gata dupd aprecierea pot fi ambalate si duse acasa si consumate pe loc
Tabelul 1
Indicii de calitate ai ,,Pastelor fiinoase fierte cu grisime”
Aspectul Consiste Culoarea Mirosul Gustul
exterior nta
Bine fierte co forma bine Moi, in | Alba omogena sau| Caracteristic Caracteristic pastelor
pastrata, nu-s lipicioase, nu-s | masura galbena (pentru | pastelor fainoase fainoase fierte si
plesnite, nu-s rasfierte, fara fierte, dar | pastele fainoase | fierte si untului de untului de frisca topit
mucozitate, friabile, cu luciu nu de categorie frigcd topit sau sau margarinei,
de la unt. rasfierte. superioard). margarinei. potrivit de sarate.
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Test formativ la MB Prepararea bucatelor si garniturilor din legume, ciuperci, pastaioase
si paste fainoase

1. Uniti prin linii tipurile de paste fainoase si durata lor de fierbere .

| Macaroane | | 10-12 min |
| Taitei | | 20-25 min |
| Fidea | | 20-30min |

2. Descrieti procesul de fierbere a pastelor fainoase prin metoda fara scurgere.

3. Completati cuvintele care lipsesc: La prepararea in masda pastele fiinoase pot fi coapte s in
acest caz la servire si se aranjeazd pe farfurie.

4. Care este raportul de apa la fierberia tiiteilor prin metoda fira scurgere .
a) Lalkg articole seia 6 | apa
b) Lal kg articole se ia 2,2 | apa
c) Lalkg articole seia3lapa
d) La lkg articole seia 51 apa

5. Care este nivelul apei la fierberea cartofilor (la prepararea pireului de
cartofi) ?

a) Cu0,5cm mai sus de nivelul cartofilor

b) Cu5cm mai sus de nivelul cartofilor

¢) Cu1-1,5cm mai sus de nivelul cartofilor

d) Cu 3,5 cm maisus de nivelul cartofilor

6. Cum se zvinta cartofii fierti pentru pireu?

7. Pentru prepararea prinzului au fost pusi la fiert 10 kg de cartofi pentru pireu si 5 kg pentru bucatele reci . Peste 0
perioada de timp bucatarul a observat ca cartofii destinati pentru bucatele reci s-au rasfert, iar cartofii destinati
pentru pireu nu sint gata. Actiunea bucatarului.

8. Aranjati consecutiv operatiile tehnologice de preparare a verzei indbusite prin numerotare.

___ Taierea varzei

__ Dregerea cu faina calita

__Adaugarea bulionului sau apei, grasimii

___Adaugarea legumelor cilite (ceapd, morcov, radacinoase albe), pireului de tomate, frunzei de dafin, piperului
__Indbusirea pini la gitire

____Adaugarea zaharului,sarii, otetului

___Dareain clocot

__Adaugarea varzei in cazan

__ Indbusirea varzei pini la semigata

9. Descrieti particularitatile indbusirii varzei murate?

10. Adaugati ingredientele absente pentru ghiveciul de legume .
a) Cartofi
b)
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c) Ceapa

d)

e) Ulei

f)

g) Piper negru boabe
h)

i) Margarina sau unt

11. Care sunt conditiile de inmuiere a pastaioaselor?

Lal parte de boabe uscate se ia de apd cu temperatura nu mai mare °C.

12. Ce nu se recomanda la fierberea pastdioaselor?
a)
b)
c)

13. La ce temperatura se prajesc cartofii?
a) 100-150°C
b) 150-160 °C
c) 160-170°C
d) 170-180°C

14. Care este specificul pregatirii vinetelor taiate rotite pentru prajire?

15. Numiti crupa care mai intii se spala cu apa calda (40°C), apoi cu apa fierbinte (60- 70 °C).
a) Crupa de orez
b) Brizura de arpacas
c) Grisul
d) Crupa de hrisca

16. Care terci dupa consistentd poate fi caracterizat in felul urmator : boabele fine fierte, reprezinta o
compozitie consistentd, care la temperatura de 60-70°C ramine pe farfurie movilitd si nu se ingira:

a) Terci subtire

b) Terci vircos

c) Terci fardmicios

17) Tncercuiti literele cu raspunsul corect. Pastele fainoase fierte pot fi servite cu:
a) sos
b) zahar
c) cartofi prajiti
d) budinca
e) tocani de legume. Incercuiti litera cu raspunsul corect.

18 Bucatarul a pregatit pentru cina diverse garnituri: varza inabusita, cartofi fri, orez fiert, paste fainoase.

Ultimele s-au rasfiert si s-au lipit.
Actiunea bucatarului.

19) La distribuirea varzei indbusgite bucatarul a deservit consumatorul frumos.

Peste o perioada de timp clientul s-a apropiat si a cerut sa i se schimbe bucatele, deoarece aceasta este acra la gust,

intunecata, ne sarata si densa.
Cum veti remedia situatia?

20) Bifati cu semnul ,,+” crupele din care se prepara terciurile faramiciose :
orez
mei
gris
frisca
ovaz
arpacas

I
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21) Cum va proceda bucatarul, daca terciul in timpul fierberii s-a lipit de fundul cazanului?

22). Completati spatiile libere in descrierea procesului de preparare a lintei cu grisime: ,,Lintea

. In cratita se toarnd apd, reiesind din calculul | la1kg de linte. fn apd se adaugi
lintea, , frunza de dafin si . Cratita se pune pe plita incinsa si se
fierbe la foc moderat timp de minute. La finele fierberii se adaugd sare. Apa se scurge. Se
inlatura . Lintea fiarta se drege cu (/3 parte).”

23. Calculati numarul de portii de cartofi prajiti (reiesind din gramajul la o portie 150 g), care pot fi preparate din
16 kg de cartofi (masa bruto) n luna ianuarie dupa coloana I.
Raspuns

24. Calculati cantitatea necesara de cartofi (masa bruto) pentru prepararea a 10 portii de pireu de cartofi in luna
martie, cind pierderile constituie 40%. Gramajul 1 portii constituie 250 g.

a) 3000¢g
b) 4167¢g
c) 1168¢g
d) 1953¢

Incercuiti cifra cu raspunsul corect.

25. Calculati cantitatea necesara de crupe de hrisca prajite pentru prepararea a 40 kg de terci farimicios. Pentru
prepararea 1 kg de terci se folosesc: crupe — 417 g, apa- 790 g, sare - 10 g.

a) 11,2kg
b) 18,8 kg
c) 28,0kg
d) 10,0 kg

Incercuiti cifra cu raspunsul corect.

26. Calculati cantitatea brutd necesara de cartofi in luna decembrie pentru prepararea a 10 kg de pireu, daca pentru
prepararea 1 kg pireu este nevoie de 830 g dee cartofi, deseurile constituind — 30 %.

a) 1,186 kg
b) 8,3kg

c) 13,4kg
d) 11,860 kg

Incercuiti cifra cu raspunsul corect.

27. Este nevoie de preparat 15 kg de macaroane fierte cu grasime. Calculati cantitatea necesard de margarina
conform coloanei I, dacd conform retetei la 1 kg de macaroane se adauga margarina:

60 45 35
a) 675¢g
b) 465g
c) 960g
d) 3309¢g

Incercuiti cifra cu raspunsul corect.

28.Alegeti starea organismului, cind gusturile se sesizeaza cel mai puternic.
a) Foamea
b) Satietatea
C) Stresul
d) Oboseala
Incercuiti litera cu raspunsul corect.

29.Indicati cantitatea de preparat luatd pentru a determina gustul acestuia.

a) 100g
b) 20¢g
c) 5¢
d) Orice
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