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B.1. Prepararea salatei verzi cu castraveti si rosii

B.2. Prepararea salatei din varza alba

B. Prepararea saltelor si vinegretelor B.3. Prepararea salatei vitaminizate

B.4. Prepararea salatei de carne

B.5. Prepararea vinegretei de legume

C. Prepararea bucatelor si gustirilor C.1. Prepararea vinetelor tocate

reci din legume si ciuperci C.2. Prepararea fasolitei

D. Prepararea bucatelor si gustirilor

. < D.1.Prepararea ouilelor cu maioneza si garnitura
reci din oud

E. Prepararea bucatelor si gustarilor
reci din peste

E.1. Prepararea scrumbiei cu garnitura

Bucatele si gustarile reci au menirea de a spori pofta de mincare. De aceea ele se
o servesc Inainte de bucatele de baza, iar uneori intre bucatele calde.

Intre gustari si bucate reci nu existd 0 mare deosebire, deoarece acestea, fiind servite la
Tnceputul prinzului, au rolul de gustare, iar Tn meniul dejunului ori cinei pot fi servitee
drept bucate de baza.

Unele gustari se servesc fierbinti. Produsele pentru ele se taie marunt. Ele se deosebesc de felul doi prin
gramaj mai mic, prin gust picant si Se servesc fard garniturd .

Multe bucate reci au un gust picant (gustari din scrumbie, chilca, varza muratd, ciuperci murate sau
marinate etc.), unele au un gust fin (peste, carne in aspic, rdcituri, bucate reci din carne de pasdre si vinat etc.).
In cazul dat la ele se servesc sosuri picantei-mustar, hrean, maionezd, s.a .

Unrol deosebit il au bucatele si gustarile reci lin meniul banchetelor, numarul lor atingind 5-10 felurii.
Astfel, salatele din ceapa verde si castravetii proaspeti, avind un continut redus de calorii, sint nigte stimulatoare
a poftei de mincare si o sursa de vitamine si saruri minerale. Unele bucate i gustari reci confin o cantitate
insemnatd de grasimi, proteine, hidrati de carbon (pateu de ficat, pasare cu maionezd, carne fiattd cu garniturd
etc.).

n refetele multor gustari intra ulei vegetal sau sosuri si dresuri, din care motiv acestea devin o sursa .
De aceea astfelde gustari contribuie o sursa de acizi drasi (alifabici). In acest caz o mare importanta are faptul ca
uleiul nu este supus prelucrarii termice §i nu-gi pierde actiunea biologica.

Unele gustiri se prepard din legume si fructe proaspete. In acest caz vitaminele §i alte substante
termolabile se pastreaza bine. In afara aceasta legumele proaspete se folosesc Tn calitate de garnitura pentru
bucatele reci din carne, peste si pasare,i, imbogdtindu- le cu vitamine.

La prepararea bucatelor si gustarilor reci prelucrarea mecanica a produselor ( tdierea, curdtarea) se
efectueaza dupda prelucrarea termicd. Aceasta dicteazd respetarea stricta a cerintelor fatd de prepararea,
pastrarea si realizarea bucatelor si gustarilor reci, Utilaj si intrefinerea sectiilor. Sectiile trebue sa fie dotate cu
un numar suficient de utilaj frigorific. Pentru prelucrarea §i pastrarea produselor crude si fierte se repartizeaza
utilaj frigorific separat, palete de lemn si ustensile.

Bucatele si gustarile reci se servesc in
» platouri de ceramica si de metal;




> scrumbiere;

> salatiere de ceramica ;

cocotiere;

» rozete (pentru lamiie i verdeatd);

» cremaliere (pentrur servirea lamiilor, icrelor etc.).

firemag.ru

O mare atentie se acordd decordrii bucatelor respective. Ele trebuie sa fie frumoase,sd atragd atentia §i
sastimuleze pofta de mincare. Usureaza decorarea folosirea diferitor forme, cutitelor speciale si altui inventar.
Produsele folosite la prepararea bucatelor trebuie sa se asorteze dupd forma si culoare. Vesela trebuie sd
corespundd felului de bucate dupd forma si dimensiuni.

Bucatele reci se clasificd in patru grupe de baza:
bucate si gustari din legume si ciuperci;

bucate si gustari din peste;

bucate si gustari din carne;

tartine.

PONE



Lucrarea practica A.l.

Prepararea tartinelor
Initial cuvintul "buterbrod" Tnsemna "piine cu unt".
Actualmente sortimentul de tartine este nelimitat: inafara de unt pe piine se pun bucdti de carne,
cascaval, peste etc, adeseori imbinate cu diferite amestecuri de unt, cu legume si alte produse. Tartinele
6 joaca rolul diverselor gustari.
Se deosebesc tarinele:
> deschise
> nchise
> pentru gustdri (canape).

Primele doua tipuri de tartine sint frecvente la dejun sau cind, la drum, canapeurile decorate
frumos sint servite la mese festive sau banchete.

Tartinele deschise reprezinta felii de piine, pe care este aranjat un produs sau citeva produse (tartind mixta).
Pentru tartinele deschise se foloseste piine alba in forma de franzela si piine de secard in forma de bricheta.

Tartine inchise (sandvisuri) sint formate din doud straturi subtiri de piine de griu cu lungimea 7-8 cm si grosimea
0, 5 cm. Feliile se ung cu unt bdtut peste care se pun produsele tdiate subtire. Se acopera cu a doua felie de pline.
Se pun sub presa usoard.

Tartine pentru gustdri canape). Pentru canape se taie piinea de griu fardcoaja in formd de dreptungi, patrat,
romb etc. cu lungimea sau diametrul 3,5 -4,5¢m. Piinea se prajeste usor pe ambele parti pind la o pojghita aurie,
pe o latura se unge cu unt, de asupra se monteaza diverse produse care se imbind intre ele dupa gust si culoare.

Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele produse:

1. Pentru tartine(in grame, reteta Ne 1, 3, 14, 8, 4)

Produsele in grame, masa neti
X . 3
crt Denumirea = 'S
tartinelor S S CHRe g E
& < @ § S & =
%] I~ Q iy p bl ‘?
= @ N IS =9 IS o e =
= c (E 2 3 < £ <
= = =) 5 o < o =)
= o =) ) 0 - O a
1 Tartine cu unt 15 | 30 45
2 Tartine cu cagcaval 5 30 20 55
3 | Tartine cu scrumbie 5 30 25 | 5 65
4 | Tartine cu salam fiert 30 30 60
5 Tartine cu limba 30 30 60
2. Sandvisuri cu produse diun carne sau produse gastronomice din carne (reteta Ne 20)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Carne de bovina 65 48
sau carne de ovina 66 47
sau carne de porcind 59 50
Masa produselor din carne fierte - 30
Carne de bovina 63 46
sau carne de ovina 67 48
sau carne de porcind 52 44
Unturd alimentara topita 1,2 1,2
Masa produselor din carne prijite - 30
sau salam fiert 31 30
sau mezeluri semiafumate, sau fierte — afumate 26 25
sau mezeluri crudafumate 26 25
sau pulpa afumatd —fiarta si fiarta (cu piele si oase): 39 30




sau rulada fiarta (cu piele, fara oase) 33 30
sau coreica afumata (fara pilel si oase) 38 30
sau slanind condimentata 31 30
Piine 50 50
Gramajul: cu carne fiarta si prajita, cu coreica afumata, cu slanina - 80
cu salam fiert, cu pulpa afumata —fiarta si fiarta, cu rulada fiarta, - 80
cu salam semiafumat sau fiert-afumat, sau crud afumat - 75
Sandvisurile cu salam fiert se pot servi cu unt (10 g), majorind corespunzator si gramajul.
3. Sandvisuri cu cagcaval (reteta No21)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Cascaval
de rusia sau de uglici 27 25
sau de olanda, sau de elvetia sau ceder, 27 25
sau de letonia, 28 25
sau de moscova, sau de iaroslav 27 25
sau de stepa, sau de costroma 26 25
sau cascaval afumat, sau cascaval topit, Sau brinza 26 25
Unt 10 10
Piine 50 50
Gramajul: - 85
Sandvisurile cu cascaval se pot prepara fard unt, repectiv se micsoreaza si gramajul.
4. Sandvisuri cu artiole culinare din carne (refeta No22)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Pirjoald sau snitel Ne608 - 50
sau biftec tocat Ne604 - 50
Piine 50 50
Gramajul: - 100
5. sandvisuri cu produse gastronomice din peste (reteta Ne23)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Cheta sau ciaviga sarate 46 30
Unt 10 10
Piine 50 50
Gramajul: - 90
6.Echipament tehnologic:
o frigider
e masa de lucru
e paleta «GP», «GC»,
e paleta «Scrumbie»
o farfurii
e cutite «Scrumbiex»,»Unt»,
o farfurie pentru gustare
7. Echipament sanitar (vezi MT1.0).
Pregatirea catre lucrarea practica
1. Studiati toata informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica deprepararea a tartinelor.
3. Pregatiti ceapa verde: apreciati-i calitatea, sortati-o, curitati-o si spilati-o conform MT 3.0
4. Alegeti si spalati verdeturile.
5. Fierbeti limbi de bovina sau deporcina (vezi M 6.1.1)

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

indeplinirea lucririi practice

Informatia functionala

nop

Sarcina practica

4




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 piinii Pregititi piinea
Pentru tartine deschise se foloseste piine de griu de calitate superioard sau intii si
piine de secara. Plinea se taie felii de 1 cm grosime si masa de 30 g. Franzelele se
taie oblic.
Pentru tartine inchise se foloseste, de reguld, piinne cu bucata mica. Se admite
folosirea franzelelor, precumsi piine de griu si de secara coapta in forme. Plinea se
taie longitudinal astfel ca sa nu se risipeasca.
4 | Pregatirea untului Pregatiti untul
Untul se taie bare cu latura patratd sau dreptunghiulara, apoi din bucatile de unt
cu ajutorul cutitului marcat”Unt” se taie felii patrate sau dreptunghilare de 0,5—
1,0 cm grosime. Vara bucitile de unt se racesc.
5 | Pregitirea cascavalului Pregatiti cascavalul
Cascavalul se taie in bucati mari (dreptunghiulare — de-a lungul, rotunde — pe
sectoare), se icurata depelicula si se taie in bucati portionate cu grosimea 2 cm
6 | Pregitirea scrumbiei Pregatiti scrumbia
Scrumbia se trangeaza in fileu.
Scrumbia se pune pe paletd,
e se taie capul,
e se despica burta de-a lungul, de la coada la cap,
se Inlatura maruntaiele,
e toate maruntaiele se acumuleaza in punga, apoi e
n pachet de celofana (pentru evitarea mirosului o
neplacut) si se arunca la céldarea cu gunoi, b
e scrumbia se spald bine de resturi sub apa curgatoare,
e se face o incizie la scrumbie dinduntru pina la piele, si apucind pielea, se scoate
atent de la cap spre coada, ca pe o manusa,
e apoi se inlaturd aripioarele, care dupa scoaterea pielii se inlaturd usor,
e scrumbia se fileteaza, despartindu-se in doua parti,
e se inlatura oasele pectorale si pielita neagra. Fileul se taie cu acuratete bucati a
cite 1-2 bucati la tartina .
7 | Pregitirea salamului fiert Pregatiti salamul
Salamul se sterge cuunstergar, seinldtura ata, se face incizie pe membrana si se fiert
inlaturd nupai partea care va fi portionata.
Batoanele groase se taie perpendicular, cele subtiri-oblic.
8 | Pregitirea limbii fierte (vezi Limbi fiarta A.1.) Pregatiti limba
fiarta
9 | Pregitirea produselor gastronomice Pregatiti produsele
De pe mezeluri se inlitura sfoara si capetele invelisului. In cazurile cind invelisul | gastronomice
se Indeparzeaza cu greu, cirnatul se lasa pe 1-2 minute in apa fierbinte, se taie
invelisul pe lungime si se Tnlatura. La sunca (pulpa) se Inlatura pielea si oasele,
carnea se taie bucati dupa straturile conjuctive. Coreica si pieptul se curdtad de
piele si se indeparteaza oasele.
Mezelurile curatite se feliaza: salamurile groase— de-a curmezisul cite o felie sau
jumate, salamurile subtiri — oblic a cite 2-3 felii pe tartina. Bucatile de sunca,
coreicd, piept, precum si bucatile de carne fierte sau prajite se taie perpendicular
fibrelor musculare in felii late si subtiri de 3-4 mm astfel, ca grasimea sa fie
repartizatd uniform pe toata felia.
10 | Prepararea tartinelor Preparati tartinele

Tartine cu unt
e Untul se unge pe piine astfel ca sa
acopere majoritatea feliei de pline

2) Tartine cu

cascaval

e  Brinza dupa inlaturarea peliculei, se taie bucati cu
un cutit special gofrat

e Feliile de piine se ung cu ant, apoi se pun bucatile
de cascaval




3) Tartine cu scrumbie
e Pflinea se unge cu unt
e De asupra sepun bucitilede fileu, taiate oblic.

4) Tartine cu salam fiert
e 1-3 felii de salam se
pun pe feliile pregatite de pline.

5) Tartine cu limba
Pe felia de pline se pune o0 bucati de limba fiarta.

Tartine inchise cu produse din carne sau
gastronomice din carne

Pe felia de piine se aranjeaza produse
dincarne fiarta, taiate felii subtiri, se
acopera cu alta felie. Analogis se monteaza
si produsele din carne fiarta si prajita.
Sandvisurile cu salam se pot prepara cu unt
de friscd ( 10 g la un sandvis), sau unt de
mustar, de hrean sau de scrumbie.

Sandvis cu cascaval
Se prepara cu unt sau fara unt. Bucétile de pline se ung
cu unt, intre ele se aseaza feliile de cascaval.

Sandvisuri cu articole culinare din carne
Pe felia de piine se monteaza parjoala, sau snitelul,

sau bitocul gata, se stropesc cu sos (rosu de baza, de
ceapd, de ceapd cu mustar, de smintind, de smintina
cu tomat, chetciup, corcoduse sau cu alt sos dupa
gust), se acopera cu alta felie de piine. Pirjoalele
gata pot fi puse in chifla taiata la mijloc.

Biftecul din carne tocata se pune pe bucata de piine,
pe el se monteaza oul-ochi sau ceapa fri.

Sandvisuri cu produse gastronomiceAdin peste. /
_Ambele felii de piine se ung cu unt. Intre ele se pun
bucatile taiate de peste. ‘ .~
Pestele din familia somonilor fard coloana "\ Pt
vertebrala se toaca, se amestecd cu maioneza si se A

monteaza pe felia de piine, apoi se acopera cu alta .

felie de pline, unsa cu unt si cu hrean.

Sandvisul cu gprote sau sardine se prepara in modul urmator: feliile de piine se
ung cu unt amestecatcu mustar dupa gust. Pe o felie de pline se toarna cu posul de
cofetarie sprotele sau sardinele piurate si drese cu suc de lamfie, se presard cu
verdeatd de patrunjel si se acopera cu a doua felie de piine.

Sandvisurilecu scrumbie se prepard astfel: scrumbia se trangeaza in file, laptii
scrumbiei se amesteca minutios cu galbenusurile fierte, la ei se adauga ulei si
mugtar. Ambele felii de piine se ung cu compozitia preparatd, intre ele se
monteaza fileul de scrumbie.

10

Prezentarea si servirea bucatelor
e Tartinele simple cu un produs se servesc farda adaosuri
e La prepararea tartinelor cu unt se recomanda nu de uns untul, dar de pus pe
pline bucéti in forma de patrate sau dreptunghi.
o La prepararea tartinelor combinate untul se unge pe pfine, iar de asupra se
aranjeaza celelalte produse
o Tartineles se servesc in farfurii pentru gustare

Pregatiti tartinele
pentru servire cu
masa de 135¢




11 | Aprecierea calititii salatei dupi indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
salatei
12 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
13 | Utilizarea deseurilor Utilizati deseurile
Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilena si se aruncd In caldarile
pregatite. Persoana de serviciu elibereaza cildarea, legind saculetele de polietilena
si le aduna intr-o cdldare comund «Caldare pentru deseuri», pe care o duce apoi la
locul de depozitare a gunoiului.
Lucratorii tehnici spala céldarile cu solutie de soda calcinata de 2%, le
dezinfecteaza cu clorura de var de 5% si le clatesc cu apa fierbint€.
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai tartinelor deschise simple
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Feliile de piine taiate de 10-12 cm Legume le proaspete Specific | Specific Specific
lungime si 1-1,5 cm grosime. Plinea suculente, fine, produselor| sortimentului | sortimentului de
nu-i aspra. Bucitile produselor crocante, folosite | de produse produse folosie
aranjate pe pline uniform, fara dense;carnea fiarta, folosie si si pline
pelicule, surplus de grasime, ate, suculenta piine
pojghita uscata. Verdeata proaspita.

Lucrare practica B.1

Prepararea salatei ,,Salata verde cu castraveti si rosii”

Salata se numeste bucata rece, in componenta cdreia intra un fel sau mai multe feluri de legume,
de reguld, fara sfecld dreasa cu sos - maionezd, dresurd Sau smintind.

O Vinegretele reprezinta o varietate de salate, numai in componenta sor este obligatoriu
adaugarea sfeclei si se dreg cu dresurd din mustar, uneori cu smintind.

Salata poate fi impartita in doud grupe:

a) salata din cruditati (salatd, castravefi si rosii proaspete, telind) si fructe; aceste salate se servesc la
bucate din carne fiarta §i prajitd, carne de pasare si peste;

b) salatad din aceleasi legume crude si fierte (morcov, sfecla, ridiche, cartofi, conopidda, sparanghel, mazdre
verde, bob etc) cu addugarea carni fierte sau prdjite, carnii de vitel, ovind, pasdre, vinat,oud fierte, crabi,
raci. Aceste salate mai frecvent se servesc la inceputul prinzului §i cinei.

Calitatile gustative ale salatelor in mare mdsurd depinde de dresurd. Salatele se dreg cu sos-maionez, sau
smintind, Sau CU sare, suc de lamiie, SaU CU otet de masa si ulei vegetal. Pentru a oferi salatelor diverse nuante
gustative in dresuri se adauga mustar, sos”’lujnii”’, sos ,,Ostrii” sau ,,Cubanschii”. Salata se considerd bine
pregadtitd daca aspectul ei trezeste pofta de mincare.

Salatele se servesc in salatierd sau pe platou.
Se folosesc doud metode de prezentare a salatelor:

I metoda. Produsele rdcite, care intra in componenta salatei, se amestecd se dreg cu sos si se pun movilita n
salatiera pe frunze de salatd,apoi se decoreaza cu produse si verdeatd.

II metodd. La mijlocul platoului se aranjeazda movilita o parte din legumele amestecate si drese. Restul prioduselor
se plaseaza buchetele in jurul movilitei. Centru movilitei se impodobeste cu diverse produse.

Salatele se infrumuseteazd cu aceleasi produse care intrda in componenta salatei.

Pentru decor se aleg felii de mar, castravete, morcov, rosii §i oud, bucdti de somon, frunze de salatd, taiate corect
§i frumos, capsund, visind, poamd.

Elementele de decor se aranjeazd simetric sau formeazd un desen sau uzpor de diferite nuante . Incheie decorul
frunzele de salata sau de telind plasate in centrul movilitei.

Salatele, de reguld, se servesc reci. Se pdstreazad la rece pind la servire .



Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1.Produse pentru salati (in grame, reteta Ne 54)

Denumirea produsului Masa bruta | Masa neti
Salata 36,1 26
Castraveti proaspeti 31,3 25
Rosii proaspete 29,4 25
Smintind sau dresura pentru salata 25,0 25
Gramajul - 100

2. Produse pentru dresuri (in grame, reteta Ne 830)

Denumirea produsului Masa bruti | Masa neti
Ulei vegetal 35 35
Otet 3% 65 65
Zahar 4.5 45
Piper negru macinat 0,2 0,2
Sare 2 2
Gramajul - 100

2. Echipament tehnologic:

o frigider o farfurii
ecintar pentru bucatarie e rozete
o palete de lemn «GR» o lingura de lemn
e cutit pentru curatarea legumelor o lopatica de lemn
e castroane L] pahare

o salatiere
3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregatirea catre lucrarea practica

Studiati toata informatia functionala la tema data.

Completati fisa tehnologica pentru prepararea salatei.

Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spalati-le in corespundere MT 3.0
Alegeti si spalati verdeata de marar si pitrunjel.

NS

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

indeplinirea lucririi practice

No Informatia functionala Sarcina practica
nop
1 | Pregitirea bucitarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 | Pregitirea dresurii (vezi dresura pentru salate H.1) Pregatiti dresura
4 | Taierea legumelor si oualor (vezi MT 3.0) Taiati legumele

Castravetii si rosiile se taie bucatele subtiri.
Frunzele de salata se toaca

5 | Prepararea salatei Preparati salata
Legumele se aranjeaza straturi: salata, urmeaza castravetii si apoi rosiile
6 | Prezentarea si servirea salatei Pregatiti salata citre
La servire salata se drege cu smintind sau dresura si se elibereaza cite 100 servire
sau 150 g cu temperatura 8-14°C
7 | Aprecierea calititii salatei dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
salatei
8 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupi apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.



Tabelul 1

Indicii de calitate ai preparatului ,,Salati verde cu castraveti si rosii”

Aspectul exterior Consistenta | Culoarea Mirosul Gustul
Proaspete, curate, Legumele Natural, Specific de Placut, acrisor de
bucitele de legume elastice, caracteristic | legumelor legumeproaspete,
uniform taiate, nusint | suculente, nu Jegumelor proaspete si de smintind (dresura),
deformate vestede. folosite smintina potrivit de sarat

(dresura)

Lucrare practica B.2.

Prepararea salatei din varza alba

Pentru prepararea felului dat de mincare veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 79)
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Varza proaspata 98,6 78,9
Ceapa verde 12,5 10
sau morcov 12,5 10
Otet 3 % 10,0 10
Zahar 5 5
Ulei vegetal 5 5
Gramajul - 100
2. Echipament tehnologic (vezi B.1)
3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).
Pregatirea catre lucrarea practica
1. Studiati toata informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologici de preparare a bucatelor.
3. Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sotati-le, curititi-le, spilati-le conform MT 3.0.
4. Alegeti si spalati verdeata de marar si patrunjel.

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

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
nop
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 Pregitirea varzei Pregatiti varza
Varza pregétita se taie pai, se adauga zahar, sare si otet si se incélzeste amestecindu-
se continuu pind nu va deveni moale, fara a-si pierde crocanta, apoi se lasi in
castron sa se raceascd
4 Pregitirea morcovului si cepei Pregititi
Morcovul curatat si spalat se taie pai, ceapa se toacd morcovul si ceapa
5 Prepararea salatei Preparati salata
Varza ricitd se amestecd cu ulei vegetal si ceapa verde.
Apoi se adaugd morcovul taiat pai.
Compozitia obtinutd se amesteca bine.




6 Pregitirea si servirea salatei Pregititi 100 g de
Salata se manteaza in salatiera si se decoreaza cu salata catre
verdeatd de marar sipdtrunjel. servire
Salata se serveste cu temperatura 10-12 °C. Gramajul
unei portii constituie 100 g.

7 | Aprecierea calititii salatei dupi indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea

salatei

8 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munci

9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabela 1
ndicii de calitate ai salatei din varzi albi
Aspectul exterior Consistenta Culoarea | Mirosul Gustul
Proaspete, curate, bucatele | Legumele Natural, Specific legumelg Placut, acrisor-
de legume uniform tdiate, | elastice, caracteristic | proaspete: varza, | dulce, potrivit
bucitelele drese nu sint suculente, nu egumelor | ceapa, morcov si | de sarat
deformate vestede. folosite de condimente

Lucrarea practica B.3.
Prepararea salatei vitaminizate
Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmétoarele:

1. Produse pentru salati (in grame, reteta Ne 83)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neta
Varza proaspata 31 25
Morcov 13 10
Ceapa verde 13 10
Ardei dulce 20 15
Mazare verde (conservata) 31 20
Lamiie (pentru suc) 10 4,2
Zahar 5 5
Smintina 15 15
Gramajul - 100

2. Echipament tehnologic (vezi B.1)

3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregatirea catre lucrarea practica

Studiati toata informatia functionala la tema data.

Completati fisa tehnologica pentru prepararea salatei.

Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spalati-le in corespundere cu MT 3.0
Alegeti si spalati verdeata de mirar si pitrunjel.

e NS =

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
nop
1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va catre
lucrarea practica
2 | Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregiatiti locul de
munci
3 | Taierea legumelor Taiati ceapa,




Varza, ardeiul, morcovul pregitit se taie pai, ceapa verde se taie bucatele cu latimea
1-1,5cm

morcovul, varza si
ardeiul

4 | Pregatirea mazarei Pregatiti mazarea
Cutia (borcanul) cu mazare verde se spala, se sterge si se decupeaza. Mazarea se verde conservata
strecoara.

5 | Prepararea salatei Preparati salata
Legumele taiate se pun intr-un castron si se amesteca atent, apoi se adauga zahar si
se dreg cu cu smintina si suc de lamiie

6 | Prezentarea si servirea salatei Pregititi salata
Salata gata se aranjeazd movilita in salatiera si se infrumuseteaza cu produsele, ce citre servire
intrda in componenta salatei §i verdeata.

Salata (100g ) se serveste la temperatura de 8-14°C.

7 | Aprecierea calititii salatei dupai indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea

salatei

8 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munci

9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupd apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai salatei vitaminizate
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Proaspete, curate, Legumele Natural, Specific Placut, acrisor-dulce
bucatele de legume | elastice, caracteristic | rosiilor si | potrivit de sarat,cu
uniform taiate, nu suculente, nu egumelor cepei nuanta ugoara de
sint deformate vestede. folosite proaspete | patrunjel

Lucrare practica B.4.

Prepararea salatei de carne

Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmétoarele:

1.Produse pentru salati (in grame, reteta Ne 97)

Denumirea produsului Masa bruta | Masa neta

Bovina 65 48
sau ovina 66 47
sau porcind 59 50
sau carne de vitel 71 47
sau limba fiarta 51 51
Masa produselor fierte din carne - 30
Cartofi 55 40*
Castraveti proaspeti sau murati 38 30
Oua 3/8buc. 15

Crabi 6 5
Maioneza** 30 30

Sos ,,lujnii” 8 8
Gramajul - 150

*masa cartofilor fierti curatati
** conserve

2. Echipament tehnologic (vezi B.1), suplimentar — cratita, platou

3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregitirea catre lucrarea practica

Studiati toata informatia functionala la tema data.
Completati fisa tehnologica pentru prepararea salatei.
Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le (cu exceptia cartofilor), spalati-le n

corespundere cu MT3.0

Alegeti si spalati verdeata de marar si patrunjel.

Fierbeti cartofii si ouiile ( vezi cartofi fierti A.l.si oud fierte A.1).



6.

Fierbeti produsele din carne

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
nop

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

lucrarea practica

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

munci

3 | Taierea produselor (vezi MT 3.0) Taiati produsele
Carnea fiarta, cartofii fierti, oule fierte, castravetii proaspeti sau murati se taie
cubusoare cu latura 0,7 — 1,0 cm

4 | Prepararae salatei Preparati salata
Legume se pun in castron si se amesteca cu doua linguri si se dreg cu maioneza si
ketciup.

5 | Prezentarea si servirea salatei Pregatiti salata
Salata se aranjeaza in salatiera movilita, se pentru servire
decoreaza cu oud si cu bucati de carne, crabi
sau salata verde si cu restul de maioneza.

Ketciupul poate fi inlocuit cu aceiasi cantitate
de maioneza. Crabii pot fi substituiti cu gituri
de crabi. Salata poate fi servita si fara crabi,
micsorind corespunzator gramajul.

6 | Aprecierea calitatii salatei dupi indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea

salatei

7 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munci

8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupi apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului ,,Salati de carne”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Produsele taiate Cartofii, carnea moi, Natural, Specific Placut, potrivit de
uniform, cubusoarele | ceapa si verdeata caracteristic | ingredientelor sdrat, acrisor de
proaspete, curate, nu elastice, suculente, produselor | folosite, precum castraveti murati
sint deformate proaspete, carnea folosite si de castraveti

suculenta, castravetii murati sau
crocanti proaspeti




Lucrare practica B.5

Prepararea vinegretei de legume

Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1.Produse pentru vinegreta (in grame, reteta Ne100)

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Cartofi 28,9 21*
Sfecla 19,1 15*
Morcov 12,6 10*
Castraveti murati** 18,8 15
Varza murata** 21,4 15
Ceapa verde 18,8 15
sau ceapa comuna 17,9 15
Dresura pentru salata Ne830
sau ulei 10 10
Gramajul - 100

* Masa legumelor fierte

** Castravetii murati potfi inlocuiti cu varza muarata i vice versa.
2. Produse pentru dresura (in grame, reteta Ne 830)

Denumirea produsului Masa bruti | Masa neti
Ulei vegetal 35 35
Otet 3% 65 65
Zahar 4.5 4.5
Piper negru macinat 0,2 0,2
Sare 2 2
Gramajul - 100

3. Echipament tehnologic (vezi B.1), suplimentar — cratita 1, 5 I, paleta ,LF”, cutit pentru tdierea

legumelor”LF”, sosierd, sita pentru taierea legumelor

4. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregitirea citre lucrarea practica

agkrwdE

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

Studiati toati informatia functionala la tema data.
Completati fisa tehnologici pentru prepararea vinegretei
Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, spilati-le Tn corespundere cu MT 3.0
Alegeti si spilati verdeata de marar si patrunjel.
Fierbeti cartofii, morcovul, sfecla.

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala

nop

Sarcina practica

1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va citre
lucrarea practica

2 Pregatirea locului de munca (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca

3 | Pregatirea dresurii (vezi dresura H.1)

Pregititi dresura

4 | Taierea legumelor (vezi MT 3.0)
Cartofii se curata de coaja si se taie cuburi 0,5 x
0,5cm.

Ceapa

Sfecla si morcovul se
curata de coaja, se taie
cuburi sau bucitele.

bucatelesau cuburi
Ceapa verde se toaca marunt.

se taie

Taiati legumele




sau bucatele.

5 | Prepararae vinegretei

Legumele pregatite se pun n castron, se
adauga dresura sau ulei vegetal si se amesteca

In vinegreti se poate adauga mazire verde (50-
100 g) din contul castravetilor sau varzei
murate.

6 Prezentarea si servirea salatei

Salata se aranjeaza in salatierd movilitd, se decorea:
n

componenta ei si se serveste la

temperatura + 14°C.

Castravetii murati securatd de coaja si se inldturd semintele si se taie cuburi

Preparati salata

Pregititi salata
pentru servire

7 | Aprecierea calititii vinegretei dupi indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
vinegretei

8 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca

9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupd apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai vinegretei de legume

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Proaspete, curate, Legumele Natural, Specific Placut, cpecific
bucatele de cartofi fierte moi, caracteristic legumelor ce | legumelor
uniform taiate, nusint | muraturile — Jegumelor folosite intra in fierte,murate,
deformate dense, componenta | dresurii, potrivit de

crocante sarat

Lucrarea practica C.1.

Prepararea vinetelor tocate
Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1.Produse pentru vinete tocate (in grame, reteta nr.118)

Denumirea produselor Masa brutd | Masa neta
Vinete proaspete 143,8 105,0*
Ceapa 131 11,0
Ulei 5,6 5,6
Pireu de tomate 11,0 11,0
Otet de 3% 3,2 3,2
Usturoi 0,6 0,5
Gramajul 100

* Masa vinetelor coapte
2. Echipament tehnologic (vezi B.4), suplimentar-gratar

3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionala la tema data
2. Completati figsa tehnologica de preparare a vinetelor tocate

3. Pregititi legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatiti-le, spalati-le conform MT 3.0.

4. Alegeti si spalati verdeata de marar si patrunjel




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

indeplinirea lucririi practice

Informatia functionala

Sarcina practica

1 | Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

2 | Pregatirea locului de munci (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munci

3 Pregitirea vinetelor

Vinetele prelucrate se coc
in rola sau pe gratar.

Vinetele coapte se ricesc
putin si se curatd de coaja.

4 Calirea cepei

o Ceapa se taie marunt.

e 1In vas cuperetii grosi se incalzeste uleiul.

e TInuleiul incins se introduce ceapa tiiata si se
caleste 2 min.

e Dupa aceea se adaugd pireu de tomate si
calirea continua 10-15 min.

e Pireul detomatepoatefisubstituitcurosii
proaspete.

® Rosiile se curata de pielita si se taie cuburi mici.

Pregititi vinetele

Ciiliti ceapa

5 Prepararea vinetelor tocate

In ceapa cilita se adauga vinetele tocate si se innabuga
pina devine o compozitie densa.
Usturoiul se curata si se piseaza.
Compozitia ricitd se drege cu usturoi pisat, otet, se
pipereaza, se sdreaza.

Preparati vinete tocate

6 Prezentarea si servirea vinetelor tocate

Preparatul se pune movilita in salatiera si se
presard cu verdeata tocata si se serveste la
temperatura 8-14°C.

Pregititi vinetele
tocate pentru se rvire

7 | Aprecierea calitatii salatei dupai indicii de calitate (vezi tabelul 1)

Apreciati calitatea
salatei

8 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munci

9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupd apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai vinetelor tocate

Aspectul Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

exterior
Compozitie | Densd, omogend |Omogena de la Specific legumelor coapte | Proaspat acru-dulce
omogena si galben nchis pinad | ce intra in componenta, normal —sarat, fara
tocatd la cafeniu deschis | cepeisi pireului de tomate | gusturi strdine (arsurd
uniform cu nuante roz amarime, rinced,

fermentare, alteratie).




Lucrarea practicad C.2.

Prepararea fasolitei
Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmétoarele:

1. Produse (in grame, reteta Ne 128)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti

Fasole alba de zahar 50 49
Masa fasolei fierte - 100
Ceapa 48 40
Masa cepei prajite - 20

Ulei 10 10
Usturoi 2 1,5
Gramajul - 130

2. Echipament tehnologic (vezi B.4)

3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregitirea citre lucrarea practica

Studiati toatainformatiafunctionala la tema data
Completati fisa tehnologica pentruprepararea scrumbiei cu cartofi si unt
Pregatiti legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, spalati-le conform MT 3.0
Alegeti si spalati verdeata de marar si patrunjel.
Pregatiti fasolea:sortati-le minutios, inlaturind impuritatile, spalati-le in apd rece si puneti-le la
umflat timp de 4 —5 ore la fel in apa rece.

A

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

Indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
nop
1 | Pregitirea bucitarului céitre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-vi catre
lucrarea practica
2 | Pregatirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 | Pregatirea fasolei Pregititi fasolea

In cratita se toarna apa rece, se adauga fasolea umflati si se fierbe 1-1,5 ore. La
finele fierberii se adauga sare. Fiertura se scurge. Fasolea se trece prin sita, si se
piureaza continuu, addugind o parte de fiertura si ulei Incalzit. Se drege cu usturoi
tocat

4 | Cailirea cepei Ciliti ceapa
Ceapa se taie semiinele si se caleste usor 1n ulei

5 | Prezentarea si servirea bucatelor
Fasolea se monteaza in farfurie movilita, de asupra se
aranjeaza ceapa calita §i se decoreaza cu verdeata.

Pregatiti 150 g de
scrumbie cu cartofi
si unt citre servire

e

6 | Aprecierea calitatii scrumbiei cu cartofi si unt alatei dupa indicii de calitate Apreciati calitatea
(vezi tabelul 1) bucatelor
7 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1




Indicii de caliate ai fasolitei

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Montat pe farfurie, O masa densa, De la brun Corespunzit Specific tipului de
stropit cu unt topit, pufoasa, fara deschis pind cu | tor fasolei, | pastdioase fierte, potrivit de
decorat cu verdeata incluziuni de ciapa calita usturoiului sdrat cu gust de ciapa calita
pastdioase nepasats aurie. si cepei si usturoi
calite

Lucrare practica D.1
Prepararea ouilelor cu maioneza si garnitura

Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1 Produsa pentru oui cu maionezi si garnituri (in grame, reteta nr.111).

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Oua 1 buc. 40
Cartofi 21 15*
Morcov 13 10*
Castraveti murati 13 10
Rosii proaspete 18 15
Mazare verde conservata 15 10
Masa garniturii - 60
Jeleu nr. 832 - 10
Maioneza 40 40
Ketciup 4 4
Gramajul - 150
* Masa legumelor fierte curatite.
2. Echipament tehnologic:
o frigider
e cintar
e masade lucru
e paleta, LF”
e cutit pentru taierea legumelor
e pahar
o farfurioara
e farfurii

3. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregatirea catre lucrarea practica

1.Studiati toata informatia functionala la tema data.
2.Alcatuiti fisa tehnologica de preparare a bucatei.
3.Pregatitii cartofii, rosiile, castravetii proaspeti: apreciati-le calitatea, sorbati-i, spalati-i conform MT 3.0.
4.Alegeti si tiati verdeata de mirar si patrunjel.
5.Spalati ouile.
6.Fierbeti cartofii cu coaja.
7.Fierbeti ouale tari.
8. Fierbeti in lichid redus morcovul:
Morcovul curdatat si spalat se pune in cratiga, se toarnd apa pina la jumatatesi see fierbe la foc mic pina
este gata.

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

indeplinirea lucririi practice

nop

Ne Informatia functionala Sarcina practica

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)
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Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca

Pregitirea legumelor si oudlelor

Ouiile se curdta de coaja

Cartofii se curata decoaja si se taie cuburi (0,5 x 0,5 cm)

Morcovul se taie cuburi mici.

Castravetii si rosiile spilate se taie cubusoare, 0 parte din ele se lasa pentru
decorare ( se modeleaza flori).

Mazirea verde se spala si sestrecoara.

Legumele pot fi taiate si felii (vezi MT 3.0)

Pregititi legumele si
ouilele

Prepararea salatei

Legumele taiate cubusoare se pun in farfurie, se adauga mazare verde si jumatate
din norma de maioneza i s0s ,,lujnii”” (chetciup).
Se amestecd bine cu o lopatica de lemn.

Pregititi salata

Prezentarea si servirea salatei

Legumele drese se monteaza pe farfurie
movilita, in virful ei- jumatati de oud. Peste
salatd se toarna restul de maioneza.

Salata se decoreaza cu figurine
dinmorcov.castrvete proaspat,rosii si crengute de
verdeata.

Salata se serveste 140g la temperatura 14° C.

Pregititi salata pentru
servire

Aprecierea calititii salatei dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1)

Apreciati calitatea
salatei

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupi apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai ouilor cu maionezi si garnitura

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Apetisant, garnitura frumos | Legumele moi, dar | Multiculora, Corespunde Gust de oua
taiata, aranjata movilita nu rasfierte. Albusului-alba, sortimentului de fierte si
dupa gama de culori,ce Albusul si galbenusului - galben produse din legume,
ofera salatei un aspect galbenusul sunt deschisi- galbend componenta Salatei si potrivit de
deosebit. tari. oualelor sarat

Lucrarea practica E.1

Prepararea scrumbiei cu garnitura

Pentru prepararea felului dat de bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru scrumbie cu garnitura(in grame, reteta Ne127)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
Scrumbie* 73 35
Oua 1/4buc 10
Garnitura Ne 751-753 - 75
Dresura pentru salatd Ne 830 - 15

Gramaj 135

*Scrumbia trebuie sd corespunda urmatoarele cerinte: ochii rosiii, trunchi elastic si carnos, suprafata lucioasa de
culoare albastra-metalic, miros specific de scrumbie sédratd, ce demonstreaza calitatea cu curateniasaramurii

(tuzlucului).
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2. Produse pentru 100g de garnituri (in grame, reteta Ne 752)

Denumirea produselor Masa Masa

bruta neta
Cartofi 55 55
Masa cartofilor fierti - 40
Sfecla 38 38
Masa sfeclei fierte - 30
Morcov 25 25
Masa morcovului fiert - 20
Ceapa bulbi 12 10
Sau ceapa verde 13 10
Gramajul - 100

3. Produse pentru 100g de dresuri pentru salate (in grame, reteta nr.830)

Denumirea produselor Masa Masa

bruta neta
Ulei vegetal 35 35
Otet 3% 65 65
Zahar 4.5 45
Piper negru mécinat 0,2 0,2

Sare 2 2

Gramajul - 100

4. Echipament tehnologic:

o frigider e linguri pentru amestecarea legumelor
e cintar o lopatica de lemn

e masa de lucru e  cutit,,Scrumbie,,

e paleta,GR” e cutit,,LF,

o farfurii e farfurie de gustare sau scrumbiera

5. Echipament sanitar (vezi MT1.0).

Pregitirea citre lucrarea practica

1. Studiati toata informatia functionala la tema data

2. Completati fisa tehnologica de preparare a scrumbiei cu garnitura.

3. Pregititi legumele: apreciati-le calitatea, sortati-le, spalati-le conform MT 3.0.
4. Alegeti si spalati verdeata de mérar si patrunjel-

5. Fierbeti cartofii, morcovul, sfecla

6. Spalati si fierbeti ouale tari.

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

indeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala Sarcina practica
nop
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
muncai
3 | Prepararea dresurii (vezi dresura H.1) Pregititi dresura
4 | Transarea scrumbiei in file Transati scrumbia in
fileu

Scrumbia se pune pe paleta,

e se taie capul,

e se despica burta de-a lungul, de la coada la cap, se inldtura maruntaiele,

e toate maruntaiele se acumuleaza in punga, apoi in pachet de celofana (deoarece
au miros nepldcut) si se aruncé la caldarea cu gunoi,

e scrumbia se spald bine de resturi sub apa curgatoare,

e se face o incizie la scrumbie dinduntru pina la piele, si apucind pielea se scoate
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atent de la cap spre coada, ca pe o manusa,
e apoi se inlaturd aripioarele- dupa scoatera pielii,se inldtura usor,
e scrumbia se fileteaza, despartindu-se in doua parti,
e se inldturd oasele pectorale si pielita neagra.

5 | Taierea legumelor Taiati legumele
Cartofii fierti se curata de coaja si se taie cuburi 0,5 x 0,5 cm.
Sfecla si morcovul se curatd de coaja si se taie cuburi.

Ceapa se atie cuburi.

Ceapa verde se toacd marunt.

6 | Prepararea scrumbiei cu garnitura
Ouale se curata de coaja si se atie rondele. Preparati scrumbia cu
Scrumbia se taie bare si se pune in scrumbiera. garnitura

Legumele tdiate se aranjeazi in jurul scrumbiei buchete, alternindu-ledupa culoare.
Se drege cu dresura pentru salata

7 | Prezentarea si servirea scrumbiei cu
garnitura

Scrumbia inainte de a fi servita se stropeste
cu dresurd pentru salate si se decoreaza cu
crengute de patrunjel.

Scrumbia se serveste 35 sau 50 g la
temperatura 14° C

Pregatiti scrumbia
pentru servire ( 100 g)

7 | Aprecierea calititii salatei dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
salatei
8 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
9 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai scrumbiei cu garnitura
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Scrumbia bune curatata, Moale, suculenta, Naturala, specific | Specific Placut de scrumbie,
tdiatd uniform, fard peliculd | legumele — moi, oul legumelor si scrumbiei si legume fierte, ceapa
neagra -tare scrumbiei folosite | legumelor si dresurd, potrivit de
folosite sarat

Test formativ la MB PREPARAREA BUCATELOR SI GUSTARILOR RECI

1. Completati spatiile libere: «Gustarile si bucatele reci reprezinta un stimulator al , Sint o sursd
de si saruri minerale.

2.Prin ce se deosebesc gustarile de bucatele reci?

3. Enumerati vesela in care se servesc bucatele reci si gustarile
a) ;
b) ;
C) ;
d) ;
e) ;
f) ;
9) ;
h)

4. Enumerati cerintele de baza fata de decorarea bucatelor reci i gustarilor.
a) Trebuie sa fie , 8d atraga §i 8d trezeascd

b) Produsele in bucate trebuie sa

c) Vesela trebuie sa

5. Dati definitie salatei.
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6. Care sint particularitatile vinegretei?

7. La ce feluri de bucate se servesc salatele din cruditati?

8. Cu ce se dreg salatele?

9. Descrieti ambele metode de decorare a salatelor.
Metoda I.

Metoda I1.

10. Descrieti procesul de pregatirea a varzei pentru slalata de varza alba

11. Completati produsele lipsa, ce intrd in componenta dresurii pentru salata.

Ulei vegetal

Zahar

Sare

12. Descrieti procesul de prezentare si servire a salatei vitaminizate.

Salata se serveste la temperatura

13. Cum se serveste salata verde cu castraveti §i rosii?
e Legumele se aranjeaza
o Initial ,
e apoi si

14. Descrieti cerintele fata de aspectul exterior a salatei de cartofi.

° C cu gramajul

S

15. Completati produsele lipsa, din componenta vinegretei de legume.

Sfecla

Castraveti murati

Ceapa verde

sau

Mazére verde conservata
Dresura pentru salate Ne 830
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D sau

16. Uniti prin linii felul de legume si tehnologia prelucrarii lor pentru prepararea legumelor tocate.

Se coc in rold sau pe gritar, se racesc usor si se
scoate pielita, apoi se toacd marunt cu cutitul

Vinete Se taie cuburi, se Inndbusa si se trec prim
magina de tocat electrica

Se taie bucdtele si se coc, apoi se racesc si se
trec prin masina de tocat electrica

17. Descrieti procesul de pregatire a rosiilor pentru umplere

e Larosii se taie
e  Cu ajutorul unuicutit ascutit cu acuratete
e  Miezul cu acuratete cu ajutorul
e Rosiile

18. Numiti felul de bucate din desenul de jos

19. Enumerati cerintele fatd de scrumbia calitativa.
« Scrumbia trebuie sa corespundd urmatoarele ceringe: ochii , trunchi elastic §i , suprafata
. miros de scrumbie sdratd, ce demonstreaza calitatea cu curdfenia

saramurii (tuzlucului)»

20. Descrieti procesul de transare a scrumbiei.

21. Cum se taie cartofii pentru scrumbia cu cartofi?

22. Descrieti felurile de tartine.

Tartinele simple-

Tartinele Tnchise (sandvisurile) -

Tartine pentru gustari (Canape)

23. Numiti felurile de piine folosite la prepararea tartinelor.

24. Descrieti cu se decoreaza sandvisurile.
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25. Enumerati produsele folosite la prepararea tartinelor.

26. Determinati tipul de tartina si scrieti-l sub fiecare.

33


http://ironkiss.ru/wp-content/uploads/2010/12/5a18d8af07d7.jpg
http://ironkiss.ru/wp-content/uploads/2010/12/5a18d8af07d7.jpg

