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Modulul de baza PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE

Module de gradul 11

Module de gradul |

A. Prepararea bucatelor din carne si subproduse
fierte

A.l. Prepararea limbii fierte cu sos

B . Prepararea bucatelor din carne innabusita

B.1 Prepararea gulasului

B.2 Prepararea pilafului

B.3. Prepararea sarmalelor moldovenesti

C. Prepararea bucatelor din carne si subproduse
prajite

C.1. Prepararea befstroganov

C.2.Prepararea tocanei cu mamaliguta

C.3.Prepararea ficatului ca la Stroganov

D. Prepararea bucatelor din carne coapta

D.1. Prepararea bovinei in sos de ceapa coapti

E. Prepararea bucatelor din carne tocata

E.1. Prepararea biftecului tocat

E.2. Prepararea snitelului natural tocat

E.3. Prepararea pirjoalelor, bitocurilor, snitelelor

E.4. Prepararea zrazelor tocate

E.5. Prepararea ruladei tocate

E.6. Prepararea chiftelutelor moldovenesti

E.7. Prepararea mititeilor la gratar

Lucrarea practica A. 1

Limba fierta cu garnitura si sos

1. Limba de porcina

o
Masa limbii este de circa 350 g si se vinde K%

intreaga, proaspata sau sarata.

2. Limba de vitel

Masa limbii - circa 500g, carnea ¢ fina.

3. Limba de bovina

Masa limbii constituie 1- 2,5kg. Se vinde proaspata,
afumata, sarata. Se considerd cea mai gustoasa &"*\ B

si are un gust specific.

Partea ingrosata a limbii este cea mai fina

Limbile de miel, vitel si porcind se taie de-a lungul,

limbile de bovina — de-a curmezisul.

Pentru prepararea acestor bucate veti avea nevoie de:

1 Produse pentru limba fiarta (in grame,pentru o portie, reteta nr. 534):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
e Limba de bovina 126 126
sau de ovina 143 143
sau de porcina, sau de vitel 127 127
e Morcov 4 3
e Ceapi 4 3
e  Patrungjel (radacina) 3 2
Masa limbii fierte - £
e  Garnitura (pastdioase fierte, reteta nr.685) )
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e  Sosrosu cu vin(reteta nr. 761) - 150
75
Gramaj - 300
2.Produse pentru fasole fiarta (reteta nr. 685):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Fasole fierte - 192
e Margarini 9 9
Gramaj - 200
3.Produse pentru 200 g de fasole fiarte (reteta nr 402)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Fasole 97 96
Gramaj - 200
4.Produse pentru 100 g de sos rosu cu vin(reteta nr 761)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e So0s rosu de bazi Ne 759 - 92,5
¢ Vin (madera, muscat, vin porto) 7,5 7,5
e Margarina 5 5
Gramaj - 100
5.Produse pentru 100 g de sos rosu de baza (reteta Ne 756)
Denumirea produselor Masa brutd | Masa neti
e Bulion brun ( reteta Ne 757) 100 100
e Unturi sau grisime culinara 2,5 2,5
e Faina de griu 5 5
e Pireu de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3,6 3
TSRO 2 15
e Pitrunjel (rddacind)
y 2 2
o Zahar
Gramaj - 100
6. Echipament tehnologic:
eplita
eclectrica ecutite "C.C."si "L.C."
ecuptor electric elingura
ofrigider ositd
eblender eceaune cu capacitati diferite
ecintar pentru bucatarie ofarfurii
ecesti pentru masurat lichide esuporturi pentru farfurii
elinguri pentru masurat ecratitd
epaleta "C.C." ecratita pentru soteu
epaletd "L.C." epahar
e tava pentru semipreparate din carne etava
e cratife erozete pentru condimente
etigaie

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 limbii fierte
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3. Pregititi fasolea sortati-le minutios, inlaturind impuritatile, spélati-le in apa rece si puneti-le la umflat timp
de 5 -8 ore la fel in apa rece.

Umflarea preventiva a pastiioaselor scurteaza procesul la fierbere si contribuie la 0 mai bund
pstrare a formei pastdioaselor Pentru imuiere la o parte uscati de boabe se iau 2 pirti de apd. In
timpul inmuierii se supravegheazi ca temperatura apei si nu fie mai mare de 15°C, cici in api caldi
pastdioasele usor se inabusd, iar aparitia unei neinsemnate cantititi de acizi le incetineste procesul de

oN\g

R
@

~

fierbere

4. Pregatiti morcovul, ceapa, verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spalati-le conform MT 3.0

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

Tndeplinirea lucririi practice

Informatia functionala

Sarcinele practice

Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0)

Pregititi-va catre
lucrarea practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munci

Pregitirea limbilor

Limbile se curatd de grasime, tesutul muscular de sub limba, mucozitate si singe. Se
spald in apa rece, in care se tine 2 ore pentru scoaterea singelui, se clitesc si se
zvinteaza

Pregititi limba

Fierberea limbilor

Limbile pregatite se pun 1n apa clocotinda, se dau in clocot, se adaugd morcov,
patrunjel si ceapa si se fierb la foc mic 40 min-3 ore (porcina -40 min, vitel — 1 ora,
bovina-3 ore). La finele fierberii se adauga sare. Finisarea se apreciaza prin
strapungerea cu acul de bucatarie, acesta intra liber in limba fiarta si sucul ce se
elimina este straveziu.

Limbile fierte se pun pentru citeva minute in apa rece, dupa ce se curita de
pelicula sura.

Se taie cite 2-4 buciti la portie, se adauga bulion cit le va acoperi si se dau in
clocot 5-7 min. Se pastreaza in bulion la temperatura de 50-60° C nu mai mult de 3
ore.

Fierbeti limba

Fierberea fasolei

Pastdioasele pregatite se pun In cratitd, se toarna apa rece (2,51 la lkgde
pastdioase) si se fierb sub capac la foc mic, continuu. Durata fierberii fasolei
1-2 ore/ lintei- 45- 60 min., maziii — 60-60 min.

Atentie! La fierberea pdstiioaselor nu se recomanddi:

» de adaugat bicarbonat de sodiu, care cu toate ca urgenteazai
fierberea, dar contribuie la distrugerea vitaminei B1 din
pastdioase §i la inrdutatirea culorii §i gustului,

» deintrerupt fierberea si de addugat apd rece, in acest caz

pastaioasele fierb mai greu si inafard de aceasta de la apd rece
boabele isi pierd forma.

N

(¢

Pentru imbunatatirea gustului pastdioaselor la fierbere se adauga legume
aromate (patrunjel, telind, ceapd) taiate cuburi mici, de asemenea frunze de
patrunjel si telind (3 g neto la portie).

Dupi ce pastdioasele devin moi, fierbierea inceteazi, se adaugd sare (3-4¢.la0
portie) si se lasa in fiertura pe 15-20 min., apoi fiertura se scurge prin
strecuratoare sau sitd, se adauga piper negru macinat (0,01 gr. la portie) si se
drege cu grasime (1/3 parte).

In rezultatul fierberii pastiioasele se miresc in volum de 2 ori. Dintr-un kilogram de
pastaioase se primesc 2,1 kg fierte.

Fierbeti fasolea

Prepararea sosului rosu cu vin

Mai inti se prepara sosul rosu de baza (vezi FIT la LPL 2.1).

Pentru prepararea sosului se poate folosi bulionul rezultat la fierberea limbii.
Vinul 1nainte de intrebuintare se da in clocot separat.

In sosul rosu de bazi se adauga vinul pregitit si se dreseazi cu unt sau margarina.

Preparati  sosul

rosu cu vin
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%&5 Ca sosul si devind mai picant se adaugda chetciup- 30-50g la 1 kg de sos

7 Prezentarea si servirea preparatului

Pe farfuria incélzitd se aseazd movilitd fasolea fiarta, alaturi se aranjeaza 2-4
bucati de limba (care partial acopera fasolea) si se stropesc cu sos, iar garnitura- cu

Pregatiti preparatul
pentru servire

unt topit
8 Aprecierea calitatii preparatului conform indicelor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
9 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
10 Utilizarea deseurilor Utilizati deseurile

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

Lucrétorii tehnici spala caldarile cu solutie de soda calcinata de 2%, le
dezinfecteaza cu clorura de var de 5% si le clatesc cu apa fierbinte .

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

Tabelul 1
Indicii de calitae ai preparatului «Limba fiarti cu sos si garnituri»
Ingredi | Aspect ul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
entele
Limba | Bucatelele au aceasi Moale, Cafeniu cu Specific de limba Proaspat, suculent,
fiarta | dimensiune, sunt taiate elastica, nuante surii, | fiartd, cu aroma potrivit de sarat,
sub un unghi de 60° sau suculenta, uniforma pe | legumelor si fara nuante straine
45°, cite 2-4 bucati la patrunsa toatd condimentelor
portie, suprafata intrebuintate, fara
Forma este bine nuante straine
determinata, fara resturi de
pelicule, tendoane
Fasole | Aranjata pe farfurie Moale, Specific Specific boabelor Specific fasolei
fiarta | movilita, stropitd cu unt patrunsa fasolei fierte, cu aroma de fierte, potrivit de
topit, bine umflata, folosite unt, placut, fara sdrat, condimentat,
intreaga, cu forma nuante de mucegai placut, fin, fara
pastrata, friabild nuante amaruie
Sos Turnat cu acuratete pe Smintinei, | Rosu- Proaspit, aromat, cu Gust de carne
rosu cu| bucatile de limba fiarta si | elastic, fard | cafeniu nuante de legumele si | acriu-dulciu,
vin le inveleste cocolosi de condimentele potrivit de sarat,
faina sau intrebuintate, cu fara nuante
legume aroma fina de vin amaruie, cu nuanta
nepasate, de vin
omogen

Lucrarea practica B.1.

Prepararea ,, Gulasului cu terci firimicios de hrisca si sos”

Pentru prepararea gulasului veti avea nevoie de:

1. Produse pentru gulas (in grame, pentru o portie, reteta nr.591):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
e carne de bovina (spatd, piept, blet) 162 119
sau de porcind (spata, greaban) 129 110
sau de ovina (spata). 150 107
e Unturd 7 7
e Ceapa 24 20
e Pireu de tomate 15 15
e Fiina de griu 5 >
Masa carnii inabusite B 75
- 100




Masa sosului
e Garniturd nr.nr. 679, 682,688,694,696, 700,

701, 708, 711

150

Gramaj

325

2.Produse pentru 200 g de terci firimicios de hrisca ( reteta 679):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Masa terciului - 192
Unt 15 15

Gramaj | - 200
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* Pentru a obtine 200g de terci firimicios de hrisci aveti nevoie de 65,2g de crupe si 0,142 1de api.

3. _Echipament tehnologic (vezi A.1.), suplimentar- ceaun sau cratitda pentru soteu 1,51.

4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea petru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data

2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea bucatelor
3. Curitati ceapa si spalati-o

4. Alegeti crupa de hrisca

5. Alegeti si spalati verdeata.

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

Indeplinirea lucrarii practice

No Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 Pregitirea carnii pentru gulas Pregititi carnea
(vezi MT 5.0) pentru gulas
4 Prepararea garniturii (vezi E.1) Preparati terci
farimicios de hrigci
5 Cilirea pireului de tomate Ciliti  pireul de
Pireul de tomate se dilueazi cu o cantitate micd de apd sau bulion si se céleste | tomate
in grasime, 10-15 min, la capac .
6 Pregitirea fainii calite la rosu Pregatiti faina

Faina se cerne, se toarnd intr-o tigaie sau tava intr-un strat de 3-5cm grosime si
se incalzeste la 150°C , se amesteca incontinuu, pind cind se obtine o culoare
cafeniu-deschisa. Faina calitd are miros de nuci prajite si se risipeste usor.
Fiina se caleste la cuptor sau pe plita.

Dupa racire fdina se dilueaza cu apa sau bulion racit ( la cel mult 60°C) in
raport de 1:4 si se amesteca pina cind va devini o compozitie omogena, fara
cocolosi.

calita la rosu
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7 Indbusirea cirnii Inibusiti carnea
Tnabusirea- este tratamentul termic al produsului alimentar intr-o cantitate mici de
lichid cu adaos de mirodenii si condimente, legume calite si
pireu de tomate, la capac. Prepararea gulasului constd din
doud etape: prdjire si inabusire.

Cubuletele de carne de 20-30g se asaza intr-0 tigaie
incinsa cu grasime ntr-un strat de 1-1,5 cm grosime, se
Sareazd, se pipereaza si se prajeste pind la o crusd rumenita
uniformd pe toatd suprafata cubuletilor.

Carnea prajitd se mutd in cratita pentru soteuri, se
adaugd apa sau bulion fierbinte (1-2 cm deasupra carnii), se adauga pireul de
tomate calit si se indbusa la foc domoll-1,50re, la capac, -
amestecind periodic. Lichidul evaporat se restituie prin
adaugarea dupa necesnate aapei sau a bulionului
fierbinte. Pentru inadbusire se
poate intrebuinta carnea cu
continut bogat de tesut
conjunctiv sau carnea animalelor batrine. Procesul de
indbusire ce necesitd timp indelungat inmoaie tesutul
muscular, totodata aburii formati sub capac patrund in
: carne $i o imoaie. Carnea se inabusa pina cind devine
moale. Daca indbusire dureaza prea mult, carnea se rasfierbe, grisimea se topeste,
sucul trece Tn sos, volumul carnii se micsoreaza, iar preparatul are un aspect
neestetic. Carnea indbusita corect 1si pastreazd forma, iar sosul format la
inabusire, este consistent si Viscos.

8 Prepararea sosului rosu Preparati  sosul
Dupé 1nabusire carnea se filtreaza, iar 1n baza fierturii obfinute se prepard sos rosu

rosu astfel: In fierturd se adauga ceapa calita, faind calita si deja diluata, sare,
piper. Se fierbe circa 20min.

6 Prepararea gulasului Preparati gulasul.
Cu sosul obtinut carnea se indbusa 25-30 de min. Cu 5-10min. pina la finele
inabusirii se adaugi condimentele. In gulasul de bovini se poate adiuga usturoi
(0,8g la o portie). Gulasul poate fi preparat cu smintina (15- 20g la o portie).

10 Prezentarea si servirea gulasului Pregatiti
Garnitura se asaza in bol sau farfurie preparatul  pentru
aldturi — gulasul, se presara cu verdeata servire
tocata.
11 Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
12 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
13 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fiambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelal
Indicii de calitate ai preparatului ,, Gulas cu terci firimicios de hrisca si sos”
Ingredientele Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Gulag Cubulete de Moale Rosu-inchis cu | Specific de carne Specific carnii
carne - de forma | suculenta, nuante sure prajita si inndbusita, | indbusite, fin,
determinata, imbibatd cu cu nuante de legume | suculent, usor
nedeformate, S0S. si condimente acriu-dulciu,
nerasfierte, folosite, aromat, fin, potrivit de
asezate alaturi fara nuante straine. condimentat, fara
de garniturd si nuante straine.
stropite abundent
CU SOs.
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Terci Asezatd movilita | Boabele bine Cafeniu Fin, aromat, placut, Fin, placut potrivit
fardmicios in farfurie, isi umflate, moi, | deschis, specific de hrigca de condimentat si
de hrisca mentine forma, patrunse, corespunzator fiarta, unt topit, fara | sdrat, cu nuante de
stropit cu unt finisate, usor | crupelor de nuante striine. unt topit, fara gust
topit se risipesc hrisca prajita amar sau nuante
sau neprajita. striine.

Sos rosu Turnat cu Consistenta Rosu - cafeniu. | Aromat, cu nuante de | Placut, specific de
acuratete pe smintinei ceapa si legume carne indbusitd,
preparatul de semigrase, folosite, condimente, | acriu-dulceag,
baza, 1l elastic, fara nuante strdine. potrivit de sarat si
invaluiste si il omogen, fara condimentat, fara
tine movilita. cocolosi de nuante straine.

faind sau
legume
nepasate

Lucrarea practica B.2.

Prepararea pilafului

Pentru prepararea pilafului veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 601):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Carne de ovind, capra (spatd, piept) 200 143
Carne de bovina (partea cocso-femurala laterala si exterioara) 216 159
Carne de porcina (spata, piept) 173 147
Crupe de orez 65 65
Margarina de masa 20 20
Ceapa 24 20
Morcov 19 15
Pireu de tomate 15 15
Masa carnii innabusite - 100
Masa garniturii - 200
Gramajul: - 300

2. Echipament tehnologic (vezi A.1),suplimentar -ceaun

3.Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati figsa tehnologici pentru prepararea pilafului.

3. Pregititi morcovul, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spilati-le in

corespundere cu MT 3.0.

4. Preparati semifabricatul din carne pentru pilaf in conformitate cu MT 5.0.

5. Alegeti orezul.

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

Indeplinirea lucrarii practice

Ne

d/o Informatia functionald Sarcinele practice

1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
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Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munci

Pregitirea legumelor si orezului

Orezul se spala.

Morcovul si ceapa curatate si spalate se taie cubusoare si se cilesc 5-7 minute
pind la inmuiere, apoi se adauga pireu de tomate si se continud indbugirea timp de
10-15 min.

Pregatiti
legumele si orezul

Prepararea pilafului Preparati pilaful
Se pune pe plitd cazanul. Se incalzeste. Se pune
grasime si se incalzeste. Carnea taiatd cubulete de
20-30 g si cu latura 2 cm se prajeste pina la
rumenire, se sareaza §i se pipereaza. Apoi se toarna
bulion sau apa (150 g la portie), se aduce la fierbere
si se inabusa pina carnea devine moale, apoi se
adauga orezul pregatit si se fierbe pina orezul este
fiert pe jumatate. Dupa ce orezul a imbibat tot lichidul, vasul se acopera cu capac,
se pune pe o tava cu apa si se introduce in rola pentru 25-40 de minute pina la
finisare. Nu se amesteca !
Pilaful se fierbe ca terciul de orez farimicios. De aceea este
important sd se respecte raportul orez-apd. Daca apd este mai multi
) decit necesarul, orezul se va rasfierbe si pilaful va deveni viscos.
w Daca este insuficienta de lichid, pilaful va fi uscat, semicrud, si la
tratarea termicd se va lipi de peretii vasuluii, fapt ce va cauza arderea
ulterioard a acestuia. Pilaful se amestecd pind la ingrosare, apoi suprafata
se niveleazd
Pilaful gata nu se amesteca, doar se afineaza cu acul de bucatarie, separindu —I de
pe peretii si fundul cazanului.
Prezentarea si servirea pilafului 00000 Pregatiti  pilaful

Pe farfuria de suport se monteaza pilaful movilita, se
presara cu verdeatd tocatd marunt.

Separat se pot servi felii de lamfiie, verdeata de
patrunjel si corinadru, ceapa verde, legume proaspete
sau murate

WWW- kyllnar nrg

pentru servire

Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calltate (vezi tabelul 1)

Apreciati calitatea
preparatului

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul
de munca

Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate §i duse acasa sau mincate pe loc

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pilaf »

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Asezat pe farfurie movilita, cu Legumele — moi, patrunse. | Legumelor — | De orez, Apetisant, potrivit
legume (morcov, ceapa) si 6-8 Orezul — bobul bine naturala legume de sarat si
bucatele de carne repartizate umflat, se desface bob de Orezului - innabusite, condimentat. Fara
uniform. bob, se tine bine movilita, | alba cu carne prajitd | nuante straine (ars,

Legumele tdiate uniform
cubulete mici 0,5-0,6 cm, s
carnea - cuburi mari bine
definite isi au forma pastrata
bine.

Stropit cu unt topit §i presurat cu
verdeata tocata marunt.

patruns, moale.

Carnea - moale suculenta,

finisatd, imbibata cu sos

nuante aurii
si rosietice
de la sos.
Carnea —
rumena —
surie.

si indbusita.
Placut,
apetisant, de
mirodenii.

copt, calit, acriu,
mucegai si alt.)




Pentru prepararea sarmalelor moldovenesti veti avea nevoie de urmatoarele:

Lucrarea practica B.3.

Prepararea sarmalelor moldovenesti

1. Produse (in grame):

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neta

e Frunze de vitd de vie 64 60

sau varza proaspitd 200 160

e Porcina (spatd). 87 74
e Orez 15 15
e Morcov 25 20
e Pitrunjel (ridacind) 27 20
e Ceapa 25 21
e Pireu de tomate 10 10
sau rosii 31 26

e Margarina de masa 20 20
e Patrunjel (verdeatd), marar 6 7

Masa semipreparatului cu varza - 320

Masa semipreparatului cu frunze de vita de vie - 220

¢ Bulion de gaina 50 50
e Bors acru 50 50
Masa bulionului si borsului acru - 60

Masa sarmalelor cu varza - 270

Masa sarmalelor cu frunze de fita de vie - 170

e Smintina 20 20

Gramaj: cu varza si smintina - 350

cu frunze de vita de vie si smintina - 250

IS I NSOV

2. Echipament tehnologic (vezi B.1)
4. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

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

Curitati ceapa, morcovul, pitrunjelul si spilati-le

. Alegeti orezul.
. Alegeti si spilati verdeata.

LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

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

Indeplinirea lucrarii practice

Ne Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 Pregitirea orezului Pregititi orezul
Orezul, ales de impuritdti, se spald mai intli cu apa caldd (40°C), apoi cu apa
fierbinte (60 — 70°C).




LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

Se spald iIn 2-3 ape. Orezul pregatit se adaugd in apd clocotindd cu sare (6 litri de
apa la lkg de orez) si se fierbe la foc mic timp de 30 min pind la inmuiere. Orezul
fiert se strecoard prin sita si se transferd in castron si se raceste.

4 Pregitirea verdetei Pregititie
< N < . - . < | verdeata
Verdeata se alege, se spala, se tine 1n apd rece 5-10 minute, se cliteste sub jet de apa
curgatoare, se usuca si se toacd
5 Pregitirea legumelor Pregititi legumele
Ceapa, morcovul, radicina de patrunjel se taiec cubulete, se cilesc pind la rumenire, se
adauga pireul de tomate si se calesc timp de 10 minute.
6 Pregitirea umpluturii Pregatiti
e .. - . o umplutura
Carnea taiata cubulete mici sau tocatd se amestecu cu orezul pregatit, cu legumele calite,
verdeatd, sare, piper. In perioada de vari pireul de tomate se poate inlocui cu rosii
proaspete, curdtite de coaja si tdiate cubusoare.
7 Pregatirea varzei/ frunzelor de vita de vie Pregatiti
La varza alba se inlaturd frunzele superficiale vestejite, murdare, alterate si se taie v‘::u:za/fr.u nzele  de
partea proeminentd a cotorului si se spald, apoi se taie si partea interioara a cotorului. vitd devie
Varza pregitita astfel se pune 1n apa sarata clocotinda in care s-a adugat bors acru si se
fierbe pina la semigata, apoi se scoate, se scurge, se racesc si se separda frunzele
oparite. Dacd mijlocul nu este patruns, varza se pune repetat in apa clocotinda si
se prelungeste oparirea.
Frunzele tinere de vita de vie se spala si se oparesc cu uncrop. Cele conservate se tin in
apa rece.
8 Modelarea si prepararea sarmalelor Modelati si
Pe frunza de varzi/ de vita de vie se aseazd umplutura, marginile se preparati sarmalele
indoaie, redindu-le forma conica. Sarmalele se pun in cazan sau olita sau avs pentru
sote rinduri uniform. Masa semifabricatului -320g. Se acopera cu frunze de varza
sau de vita de vie.
L ) it s
Bulionul de gdina si borsul acru se aduce la fierbere si se toarna peste sarmale, astfel,
ca acestea sd fie acoperite, se pune capacul si se indbusa la foc mic 1-1,5 ore.
- = A
Sarmalele vor cistiga la gust daca v
rola inca 1-1,5 ore.
7 Prezentarea si servirea sarmalelor Pregatiti
Sarmalele se servesc in olite sau farfurii, cite 8-10 bucati la portie, se stropesc cu preparatul  pentru
sosul, Tn care s-au inabusit si cu smintina prezentare si
servire
8 Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
6 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
10 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.
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LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @

Tabelul 1
Indicii de calitate a sarmalelor moldovenesti
Aspect ul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Sarmalele-s de forma Moi, patrunse, De la aurie pind la | Aroma fina, Specific
conica bine determinata, suculente, usor se | cafeniu deschis specific varzei sarmalelor din
sunt intregi, nedeformate, taie cu cutitul sau| pentru varzd si de | coapte/frunzelor | varza/frunze de
fara crapaturi sau parti furculita. la verde deschis de vita de vie, vitade vie,fin,
deteriorate, pe unde se Umplutura-i pind la verde umpluturii din placut,
vede umplutura. Sunt omogena, inchis-pentru carne si moale,suculent,
aranjate estetic pe farfurie, | patrunsi, moale, | frunze de vita de legume,bors acru | potrivit de sarat,
stropite cu sos, presdrate | suculentd, finisata. | vie. si condimente, fard nuante
Cu verdeatd tocata. Orezul e Ledumele din fara nuante strdine.
farimicios si bine | umplutura isi straine.
umflat. pastreaza culoarea
naturala, au o
nuanta rosietica

Lucrarea practica C.1

Prepararea befstroganov

Muschiulet. Specialitate de carne bucati mare, alcdtuitia complet
din fascicule musculare, invelite in pelicula uscatd, fard tendoane
§i grasime, fara zdrente sau tdieturi. Se separd din semicarcasele de
bovindsi porcind inainte de trangare. Partea mai ingrosatdi se
desprinde de pe solduri, se indeparteazd atent cu cutitul de pe
carcasa osoasd pe toatd lungimea vrabioarei si antricotului

Pentru prepararea befstroganov veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 561):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neti
Carne de bovina (muschiulet, antricot si vrabioara, partea 216 159
cocsofemurala superioara si interioara)
sau carne de vitel (antricot, partea cocsala, spata) 241 159
Ceapa 57 48
Margarind de masa 15 15
Masa cepei calite - 24
Féina de griu 6 6
Smintina 40 40
Sosul tomat (ketciup) 5 5
Masa cirnii prijite - 100
Masa sosului si cepii cilite - 100
Garnitura NeNe 692,695-697,699 - 150
Gramajul: - 350
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2 Echipament tehnologic (vezi B.1)
3.Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.

2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea befstroganov.
3. Pregititi cartofii, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spalati-le in corespundere
cu MT 3.0.

4. Efectuati prelucrarea primari a muschiuletului
Muschiulegul nu se achizifioneaza congelat, deacea prelucrarea lui se incepe de la maturizare: mugchiulegul se
pune intr-un vas si se fine n frigider la temperatura de 2-6°C timp de 2-3 zile. In ziua utilizarii acestuia se spald si
se usucd la aer sau cu un gtergar

LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

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

scoala
Indeplinirea lucririi practice
Ne Informatia functionala Sarcinele practice
d/o
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va catre

lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 Pregatirea semipreparatului befstroganov Pregatiti
Din muschiuletul curatat de tendoane si pelicula se taie bucati proportionate de befstroganov -
0,8 -1 cm grocime. Bucitile de carne se bat cu ciocan muiat in apa rece se semipreparat
aplatizeaza pina la 5-8 mm grosime.
Buciatile aplatizate se taie bastonase cu 30-40 mm grosime si masa 5-7 g..
Bucatelele de carne se pun intr-un vas, se acopera cu pelicula si se tin la rece
cel mult 2 ore.
4 Punerea in functiune a friteuzei (vezi M 5.3.2) Puneti in
functiune friteuza
5 Prepararea garniturii — crochete de cartofi (vezi 6.3.3) Preparati
garnitura
6 Cilirea cepii Caliti ceapa
Ceapa curatata si spalata se taie pai. Pe tigaia incalzitd cu grasime se adauga
ceapa, si amestecind continuu se caleste pind la obtinerea unei culori aurii.
7 Prepararea sosului Preparati sosul

Faina cernuta se caleste fara grasime.

Smintina se di in clocote. in smintina clocotinda
se Incorporeaza faina calita si ketciup. La
sfirsitul prepararii In sos se adauga ceapa calita.

12



LED LIECHTENSTEIN

W S
8 Prepararea befstroganov Preparati
Pe tigaia incinsd cu margarind se agaza intr-un strat carnea, se condimeteazi cu sare, | befstroganov
piper si se prajeste pind la rumenire timp de 3-4 min. Sosul fiert se toarna peste
carnea prajita si se aduce pind la fierbere sise da in clocote mici 1-2 min.
< i S : i ; :\\‘ -
9 Prezentarea si servirea befstroganov Pregititi
Preparatul se prezinti in farfurii sau tigaie de portie cu \ befstroganov
sosul obfinut si cu garniturd ce se serveste aparte pe A pentru servire
farfurii.Drept garniturd pot servi cartofi fierti, cartofi prajiti (din ¥
fierti), cartofi prajiti (din cruzi), cartofi fri, crochete din cartofi.
10 Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea
preparatului
11 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul
de munci
12 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasd sau mincate pe loc

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului ,,Befstoganov”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bucitele de carne taiate uniform in | Carnea rumenita, Carnea rumend | Apetisant de Specific de carne
forma de pai cu masa de 5-6 gr, moale, finisata, -aurie-surie, carne, prajitd cu | prajita si sos de
pind la lcm grosime si acoperite cu | suculentd, imbibata | sosul culoare- | ceapa si smintind cu
S0S, sunt presarate cu verdeatad cu sos de smintind | alba-crema smintina. ceapa
tocata. cu ceapa. Sosul - (cafeniu Placut. Potrivit de sarat
Alaturi e servita garnitura. usor consistent dar | deschis). si condimentat
Befstroganov poate fi servit in nu uscat. Sosul cu Fara nuante de
tigaie portionatd, garnitura in acest | ceapd omojen carne, ceapa sau
caz e servita separat. repartizat in carne. smintina arsa,

inacrita.
Lucrarea practica C.2.
Prepararea tocanei cu mamaliga
Pentru prepararea tocanei veti avea nevoie de:
1. Produse (in grame, pentru o portie, reteta nr.4.25):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Carnea de porcind ( piept, spati) 173 147
Slanind sau unturd 10,4 10

Masa porcinei prijite - 100
Ceapd 48 40/20*
Usturoi 6,4 5
Patrunjel (verdeatd) - 3
Sare, piper

Masa carnii prijite - 125
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Garniturd (mamaliga, reteta nr.4.487)

150

Gramaj

275

* la numarator se indica masa neta a cepei, la numitor- masa cepei célite

2. Produse pentru 200 g de mémiiliga (reteta nr. 4.48):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
1. Faina de porumb 67 67
2. Apa 200 200
3. Sare 2 2
Gramaj - 200

3. Echipament tehnologic (vezi A.1.), suplimentar — ceaunel, sita, facalet, lus

4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data

2. Completati fisa tehnologica de prepararea a tocanei cu mamaliga
3. Pregititi usturoiul, ceapa, verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spalati-le in corespundere
cu MT 3.0

LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

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

Indeplinirea lucririi practice de laborator

Ne Informatia functionala Sarcinele practice
d/o
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
3 Pregitirea porcinei Pregititi carnea
Carnea se pregateste ca in MT 5.0 si se taie cubulete a cite 30-35 g fiecare. de porcina
4 Taierea cepei Taiati ceapa
Ceapa curatata se taie pai sau cubulete marunte
5 Prepararea tocanei Preparati tocana
Pe tigaia incinsa se topeste slanina tdiatd marunt. Carnea pregitita se pune in aceasta
tigaie Tntr-un strat si se prijeste la foc potrivit, amestecind periodic, pina cind se va
obtine o cojitd rumend, uniforma pe toata suprafata bucatilor.
Spre sfirsit se adauga ceapa tocata, se sareaza si se pipereaza.
Cind s-a sfirst prajirea, se adauga usturoiul pisat.
6 Prepararea mamaligii Preparati
Faina de porumb se usuca in prealabil la cuptor, evitind schimbarea culorii. Se cerne. | mimiliga
Se fierbe ntr-un vas cu fundul gros, de preferinta intr-un
cazanel.
in apa clocotindi siratd se adaugi in jet sau ploita faina,
amestecind Tncontinuu cu un facélet, ca s se obtind o0 masa
omogena si se fierbe la foc mic 25
minute, la capac, amestecind
‘ : . periodic de jos in sus, dezlipind-o de
} . pe peretii si fundul vasului.
K*""l . v Mamaliga se pune 1n bain —marie si se fierbe pina la
N—— pregatire,la capac. Cind mamaliga va fi gata, cazanelul se
scutura usor de citeva ori i mamaliga se dezlipeste de peretii
vasului si se rastoarna pe paleta de lemn.
7 Prezentarea si servirea tocanei cu mamaliga Pregititi pentru
Cu ajutorului polonicului muiat in apa fierbinte sau in unt se ia o bila de mamali{a si servire tocana cu
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LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @
se monteaza Tn farfurie. Se face in ea o gropita, Th care care se pune tocana cu grisime. | mimaliga
Se presara cu verdeata tocata
8 | Aprecierea calitiitii preparatului conform indicilor respectivi (vezi tabelul 1) Apreciati calitatea

preparatului

9 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munci

10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

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

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Tocana cu mamaliga»
Ingred | Aspect ul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
ientele
Bucitile de carne au forma de | Moale, suculenta, usor Uniforma Proaspat, Placut, apetisant,
© cuburi regulate (4-6 buc la crocanta pe toata apetisant, de | fin, specific de
% portie), stropite cu grasimea in suprafata. carne de carne de porcina
; - |care s-au prijit, presarate cu De la aurie porginé prajita, pc?trivit
b= g verdeata tocata, asezate in piné la prajita, cu de sarat si
< 5 [adincitura din mamaligd, nu-s cafeniu- aroma de condimentat,
S - larse, sau prijite excesiv deschisa usturoi si fara nuante
= verdeatd striine
Are forma de bild cu Omogena, potrivit de De la Fin, Fin, apetisant,
adincitura in mijloc, consistentd, nu se galben- caracteristic | placut, potrivit de
presdrata cu verdeata impriastie, puhava, fara | deschis la terciului din | sarat, fara nuante
cocolosi de fdina cruda | galben — faina de straine
& sau sare inchis, fara | porumb,
TEG incluziuni fara nuante
S negre sau straine
= albe

Lucrarea practica C.3.

Prepararea ficatului ,,ca la Stroganov”

Ficatul contine 10—73% de apd, 2—4% de grasimi, 17—18% de proteine, inclusiv si aminoacizi.
Ficatul este bogat in vitaminele din grupa B, continei vitaminele A, D, E,precum i 0 cantitate

considerabild de fermenti si substante extractive, fier, fosfor.

Ficatul fiert maruntit absoarbe bine grasimile, din care motiv( precum si datoritd valorii
nutritive Tnalte) se foloseste la preparaea delicateselor fierte si prajite, gustarilor, pateurilor.

1)Ficat de vitel

Masa fictului este de 1-2,5 kg. Are culoare rosietic-cafenie-deschisa, structura
find §i poroasa. Se considera cel mai gustos si fin din toate felurile de ficat. Se
fierbe, se inabusa, se préjeste la grila, in tigaie sau in friteuza. Se foloseste la
prepararea pateurilor, gustérilor, umpluturilor pentru pateuri si in multe
preparate. Nu se recomanda sa fie prajit prea mult timp, deoarece poate deveni
tare.

2)Ficat de bovina

Masa ficatului de bovina este de 4-5 kg. Suprafata este neteda, de culoare
cafeniu-rosietica, in sectiune- umed. Are gust pronuntat, uneori amarui.
Gustul va deveni mai placut daca ficatul va fi macerat citeva ore n lapte.
Vasele sangvine si pelicula se Inlaturd Tnainte de Intrebuintare. Se foloseste
pentru preparate fierte, inabugite, prajite la gratar, in tigaie sau friteuza. Din
ficat se prepara pateuri, gustari, umpluturi pentru tarte sau pateuri etc. Cu cit

A wo v

este mai tindra bovina,cu atit e mai gustos ficatul ei.

Ficat de porcini
Masa ficatului de porcind este de 1-2,5 kg. Are culoare cafenie sau cafeniu-
rosietica si gust specific. Suprafatd este neteda, iar in sectiune- poros si umed.




Se fierbe, se prajeste, se indbusa, se intrebuinteaza in calitate de umplutura pentru
diverse preparate.

Pentru ficatul de porcina este caracteristic gustul amarui. Se deosebeste de ficatul de bovina

prin dimensiuni si prin structura poroasa specifica.

Pentru prepararea felului de mincare ,,Ficat «ca la Stroganov» ” veti avea nevoie de:

1. Produse pentru ficat ,,ca la Stroganov” (in grame, pentru o portie, reteta nr. 582):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
¢ Ficat de bovina 133 110
sau ficat de ovind, sau de porcina , sau de vitel 125 110
e Unturd 10 10
Masa ficatului gata 75
e Sosul de smintina cu ceapa(reteta nr. 800) - 75
e Pireu de tomate 8 8
e Sos picant (ketciup) 4 4
e Garnitura (cartofi fierti, reteta nr.692) ) 150
Gramaj 312
2. Produse pentru sos de smintini cu ceapa (reteta Ne 800):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Sos de smintina (reteta Ne 798) 170 170
e Ceapa 56,6 50
o Unt 5 5
o Ketciup 6 6
Gramaj - 200
3. Produse pentru sos de smintini (reteta nr.798):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
¢ Smintina 200 200
e Unt 10 10
e Fiind de griu 10 10
Gramaj - 200
4.Produse pentru cartofi fierti (reteta nr. 692):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neti
e Cartofi 264 258
sau cartofi noi 255,2 266
Masa cartofilor fierti - 192
Margarina de masa sau unt 9 9
Gramaj - 200

5. Echipament tehnologic ( vezi A.1)

6. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data
2. Completati figsa tehnologica de preparare a ficatului ca la Stroganov
3. Pregititi cartofii, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curitati-le, spalati-le in corespundere

cu MT 3.0

4. Fierbeti bulionul de carne (vezi supe A.1.)

LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @
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LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

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

Indeplinirea lucrarii practice

Informatia functionala

Sarcinele practice

Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca

Pregitirea ficatului

¢ =8
E}?
F
/

Ficatul se spald minutios pentru a inlatura fierea, se
taie lamele de 8—12 cm grosime, si timp de 2-3
ore se macereaza in apa rece curgatoare.

Apoi se clateste cu apa rece, se curata de
pelicule si tendoane, se taie betisoare de 3-
4cm lungime si de 5-7 g, ca pentru
befstroganov

Pregititi ficatul

Prepararea sosului de smintina cu ceapa

Féina se cerne.

Ceapa curatata se taie marunt Faina de griu cernutd se céleste putin fara unt, se
raceste, se amesteca cu unt.

Smintina se aduce pina la fierbere, apoi se adauga faina amestecatd cu unt, se
amesteca minutios, se drege cu sare, piper, se fierbe incd 3-5 min., se strecoara si se
aduce pina la fierbere.

Ceapa taiatd marunt se paseazd cu unt pina la gatire (culoarea trebuie sa ramina
aceeasi), se uneste cu sosul se smintina fierbinte, se adauga sare, paste de tomate sau
pireu (sau ketchup), se amesteca si se fierbe 5-7 min. pina la gatire.

Preparati sosul de
smintina cu ceapa

Prepararea ficatului

Ficatul taiat betigsoare se sareaza, se pipereaza.
Pe plitd se pune 0 tigaia si se incafzeste, apoi se pune grasimea si se incinge pina la
150-160 °C.

Ficatul pregatit se pune in grasimea incinsa intr-un strat unlform si se prij este
amestecind Thcontinuu, pina la rumenire, 3-4 min.
Nu se admite prajirea excesiva a ficatului, deoarece
el va deveni tare si necalitativ.

Dupa aceasta 1in ficat se aaauga S0S d(;r/nintiné cu
ceapa, pireu de tomate, ketchup, se amesteca si se
da n clocot. Se poate prepara si fara ketchup,
majorind respectiv cantitatea de pireu de tomate.

Preparati ficatul

Taierea cartofilor
Cartofii se taie cubulete mari, sau polobocele, iar daca cartofii sint noi, se lasa intregi

Taiati cartofii
dupa forma aleasa
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LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @

7 Fierberea cartofilor Fierbeti cartofii
In cratitd se toarna apa reiesind din calculul - 0,6-07 1 la 1 kg de cartofi, si se
incélzeste. Cind apa da in clocot se adauga sare (10g la 11de apa).
Tn apa clocotindi se pun cartofii taiati. Nivelul apei trebuie sa fie cu 1- 1,5 cm mai
sus de nivelul cartofilor. Pentru o pastrare mai buna a vitaminei C cartofii se fierb in
vas nchis la foc mic timp de 15-20 min.
Cind cartofii s-au fiert, apa se scurge, vasul cu cartofi se muta pe o portiune a plitei
mai putin caldd si se lasa pe 5-7 min. pentru a se zvinta.
= In timpul fierberii substantele nutritive trec in fierturd, de aceea
% fierturile se recomandi a fi folosite la prepararea supelor §i sosurilor.
8 Prezentarea si servirea ficatului ,,ca la Stroganov” Pregititi preparatul
citre servire
Pe platoul incalzit cartofii fierti se aseaza movilita, Se stropesc cu unt topit, alaturi se
aranjeaza ficatul prdjit cu sosul 1n care s-a preparat, se orneaza cu crengute de verdeata
sau legume.
o In calitate de garniturd pot fi s_ervite paste fainoase figrte, pir_eu de
4o\ cartofi, cartofi prajiti (In prealabil fierti), cartofi prajiti (din cruzi) ,legume
\V) fierte cu grdsime
9 Aprecierea calititii preparatului conform indicilor respectivi (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
10 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
11 | 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 preparatului «Ficatul ca la Stroganov»
Ingredi | Aspect ul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
entele
Ficat | Barele de ficat sunt de Moale, De la cafeniu- Proaspit, Proaspit, placut,
prajit | aceeasi forma si suculenta, deschisa pina la placut,aromat, apetisant, caracteristic
dimensiune. Aranjate poroasa, cafeniu-inchisa, caracteristic ficatului prajit si sosului
alaturi de garnitura, imbibata cu | uniforma pe toata ficatului prajit si de smintind cu ceapa,
stropite su sos si unt sos de suprafata, fara pete sosului de smintind | tomat, grasimi, potrivit
topit, potrivit de prajite, | smintina indlbite sau Thnegrite | cu ceapa, fara de condimentat si sérat,
fara urme de cruditate mirosuri striine fara nuante straine
Cartofi| Cartofii au aceeasi Moi, patrunsi | De la alb la galben | Placut, Fin, placut de cartofi
fierti | dimensiune si forma, caracteristic fierti, usor sarati, de

stropiti cu unt topit si
presarati cu verdeata,
fara resturi de coaja
sau ochisori

cartofilor fierti,
untului topit si
verdeturilor, fara
miros strain

unt topit si verdeata,
fara nuante straine

Lucrarea practica D.1

Prepararea felului de bucate ,,Bovina in sos de ceapa coaptd”

Pentru prepararea bovinei in sos de ceapa coapta veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (B in grame, reteta nr. 628):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Bovina (spatd, subspata) 164 121
Masa bovinei fierte - 75
Cartofi 206 206/150*
S0s Ne 762 - 100
Pesmet 2 2
Cagcaval 3,3 3
Margarina de masa 5 5
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Masa semipreparatului

333

Gramaj:

300

* masa cartofilor fierti

2. Produse pentru 200 g de sos de ceapa (in grame, reteta nr. 762):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Sos rosu de baza Ne 759 sau Ne 760 - 170
Ceapa bulbi 59,6 50
Margarina de masa 7,6 7,6
Otet de 9% 14 14
Margarind de masa 4 4
Gramaj - 200

3. Produse pentru 200 g de sos rosu de bazi (in grame, reteta nr. 759):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Bulion brun Ne 757 - 200
Griasime animala sau culinara 5 5
Gaina de griu 10 10
Pireu de tomate 30 30
Morcov 20 16
Ceapa bulbi 7,2 6
Patrunjel radacina 4 3
Zahar 4 4

Gramaj - 200

4. Echipament tehnologic (vezi A.1)

5. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data

2. Completati fisa tehnologica de preparare a biftecului tocat

3. Alegeti legumele, spilati-le
4. Fierbeti bullion brun

LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @

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

Indeplinirea lucrarii practice

Ne Informatia functionala

d/o Sarcinele practice

1 Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va citre
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
muncai

3 Fierberea cirnii Fierbeti carnea

In cratiti se toarni apd si se di in clocot. Carnea pregititd bucati mari se
pune in apa clocotinda, (pentru 1 kg carne se ia 1- 1,51 apd) se aduce repede
in clocot, se Inlaturd spuma si se fierbe la un foc mic (90 °C) pina la gatinta .
Respectind aceste reguli de fierbere carnea va deveni suculenta si fiarta uniform.
Pentru aromatizare cu 30- 40 min inainte de gatire in carne se adaugd ceapd,
morcov, patrunjel. In acelasi timp se sireaza. Cu 5 min. innainte de finisare se
adaugd condimentele: frunze de dafin si piper negru boabe . Finisarea carnii se
apreciazd dupd incinzia acului de bucatarie sau cutit.

In carnea fiarta acul patrunde usor, iar sucul eliminat este straveziu.

Daca carnea are oase, acestea se inlaturd indata dupa fierbere.

Tn timpul fierberii carnea pierde o cantitate de apa si se micsoreaza in volum
cu 40% . Din 1 kg de carne cruda se obtine 600 gr de carne fiarta. Se fierbe
de la 40 min. pind la 3 ore, In dependentd de felul de carne, partea
anatomica si virsta animalului.
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LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @
4 Prepararea sosuluii rosu de bazi ( vezi sosul A.1.) Preparati  sosul
rosu de naza
5 Prepararea sosului de ceapa Preparati sosul de
Ceapa se toacd marunt, se cdleste in grasime, se adauga otet, piper negru boabe, se ceapa
fierbe 5-7 minute. Compozitia preparatéa se incorporeaud in sos rosu de bazi si totul
se fierbe 10-15 minute. sosul se drege cu margarina.
6 Pregitirea cartofilor Fierbeti fasolea
Cartofii spalati, curatati se fierb in apd cu sare ( vezi cartofi fierti A.1). Se scurg de
apa. Se racesc, apoi se taie rondele.
7 Prepararea bovinei coapte Preparati  sosul
Carnea fiartd se taie perpendicular tesutului rosu cu vin
muscular cite 1-2 buciti la portie.
Se ia o tigaie de portie, se unge cu grasime, se
toarnd putin sos de ceapa si n centru se plaseaza 1
-2 bucati portionate de bovina. In jurul bucitilor se
repartizeazd rondele de cartofi. Peste carne si 32
cartofi se toarnd restul de sos, se presard cu
cagcaval ars sau cu pesmet, se stropesc cu grasime
si se coc in rold incélzitd pind la 250-280°C pina la finisare.
8 Prezentarea si servirea preparatului Pregititi preparatul
Pestele copt se serveste in tigaie portionati. Tigaia se monteazi pe farfurie, | Pentru servire
acoperitd cu servetel de hirtie
9 Aprecierea calititii preparatului conform indicelor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
10 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
11 Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile

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

Indicii de calitate ai preparatului «Bovina coapta in sos de ceapi»

Tabelul 1

Aspect ul exterior Consistenta Culoarea Mirosul

Gustul

Copt in tigaie Moale, Bovinei — suriei.

proportionata.Acoperit cu | suculenta, | Cartofilor- alb- in sos de ceapd cu
o crustd rumena dar nu usor densa, | galbuie. Sosului — | cartof, cu nuanta de
uscatd , cu decor sau fara dar nu bruna cascavali

decor. Vasul curat fara uscata

urme de grasime

Specific carnii coapte

Caracteristic
carnii coapte in
sos de ceapd cu
cartofi cu gust de
cagcaval, potrivit
de sarat. Fara gust
strain

Lucrarea practica E.1
Prepararea felului de bucate ,,Biftec tocat”

Pentru prepararea biftecului tocat veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (B In grame, reteta nr. 604):

Denumirea produselor Masa bruta Masa neti
Bovina (carne pentru pirjoale) 155 114
Slanind condimentata 18 17
Lapte sau apa 10,5 10,5
Piper negru macinat 0,06 0,06
Sare 1,7 1,7
Masa semipreparatului - 143
Grasime 10 10
Masa biftecului prajit - 100
Garnitura NeNe 676, 688, 662, 665-667,700-703,720 - 150
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Gramaj: | - | 250
2. Produse pentru 200 g de legume prijite (in grame, reteta nr. 719):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Rosii proaspete 3734 317,4
Margarina de masa sau 12 12
ulei vegetal 10 10
Gramaj - 200

3. Produse pentru 200 g de legume prijite (reteta nr. Ne 720)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neta
e Bostan 357,2 250
sau dovlecei 373,2 268,6
sau vinete 266,8 256,4
e Fiini de griu 5 10
e Ulei vegetal 12 12
Gramaj - 200

4. Echipament tehnologic (vezi A.1), suplimentar- masina de tocat electrica

5. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

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

3. Alegeti legumele, spilati-le

LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @

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

Indeplinirea lucrarii practice

No Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 Prepararea garniturii Preparati
Rosiile se taie rondele, se sareaza, se pipereaza si se prajesc pe ambele parti. garnitura
Vinetele se curata de coaja, se taie rondele, se sdreazd si se lasa pentru 10-15 minute
pentru eliminarea amarimii, apoi se spald, se zvinteaza, se trec prin faina si se
prajesc pe ambele parti.
Dovlecei cu miezul dens, seminte marunte si bostanul se curatd de coaja, la bostanii
si dovleceii mari se indeparteaza semintele, se taie rondele sau bucitele, se sareaza,
se trec prin faind si se prajesc pe ambele parti.
4 Prelucrarea cirnii (vezi MT 5.0) Prelucrati carnea
5 Prepararea tocaiturii pentru pirjoale Pregititi tocatura
(vezi MT 5.0) - pentru pirjoale
Carnea de categoria a 2-a se curita de tendoane si
de tesutul conjunctiv grosier si se taie marunt.
Bucitile de carne se trec prin masina de tocat
odata, in cazul cind masina de tocat are 2 discuri
pentru tocare cu orificii mari, sau de doud ori cind
masina de tocat are doar un disc. Se obtine o ==
tocatura mascata.
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Pentru a mbunatati gustul si suculenta produselor finite in tocdturd se adauga
slanina. Pentru biftecul natur sldnina se taie cubulete (5%X5 mm).
in carnea tocata adauga slanina cubulete, sare, condimente, apa (sau lapte), amesteca
ntr-o masa omogena.

Pentru a prepara semipreparate calitative se recomandd de pdistrat
tocdtura in frigider la temperatura de+1+2°C pind la 2 ore.
Tocdtura se poate pastra pind la 6 ore.

Modelarea biftecului

Din tocatura pregatitd se modeleaza bile a cite 143 de
grame. Bilele se plaseazd pe un platou uns cu ulei in
rinduri sau se ageaza pe palete de
lemn.

Apoi se ia cite o bild si se pune
pe paleta de lemn. Bila se
aplatizeazd cu cutitul redindu-i forma de bitoc, Tndesindu-i
marginile si netezindu-le, apoi suprafata bilei se bate cu
latura cutitului reducind grosimea biftecului pina la 2 cm, iar
diametrul — pina la 6 cm. Semipreparatul cu cutitul se ridica si se muta pe foaia de
cofetarie sau platou. Pind la tratarea termica semipreparatele se pastreaza in frigider.

Modelati biftecul

Prijirea biftecului

Semifabricatele se ageaza pe tigaia sau tava cu
grasime incalzita pind la 150-160°C si se prajesc 3-
5 min pe ambele parti pina la rumenire i se
finiseaza la rola la temperatura de 250 -280°C 5-7
min.

Preparatele trebuie sa fie prajite definitiv.
Temperatura in centrul produselor trebuie sa atinga 60°C.

Finisarea produselor tocate se determina organoleptic dupa formarea bulelor de
aer, care se sparg usor si prin eliminarea sucului straveziu si culoarea surie la
incizie.

La 1 portie se serveste 1 biftec.

Prijiti biftecurile

Prezentarea si servirea preparatului
Pe farfurie se monteaza legumele, alaturi se aseaza biftecul. Legumele se
stropesc cu unt topit, iar biftecul se stropeste cu sucul eliminat la prajire.

In calitate de garnituri se pot servi terciuri farimicioase, paste
fierte, cartofi fierti, pireu, cartofi prajiti, cartofi fri, legume fierte cu
- grdsime, legumefierte in cantitate redusa de lichid cu grasime,
legume in sos de lapte.
La dorinta consumatorului pe biftec se pot monta oud ochiuri
sau ceapad fri.

Pregatiti preparatul
pentru servire

Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1)

Apreciati calitatea
preparatului

10

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

11

Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.

Indicii de calitate ai preparatului «Biftec tocat»

Tabelul 1

Culoarea Mirosul

Gustul

Aspectul exterior

Consistenta

Biftecul are forma bine
determinata, este prdjit uniform,
fara crapaturi. Asezat linga
garniturd pe platou, stropit cu unt
topit sau grasimea in care s-a
prajit.

Consistenta
suculenta,
omogena,
cubuletele de spic
repartizate uniform
in compozitie

moale,

Suprafata —
cafenie, la

ncizie — surie

Specific
de carne
prajita
naturala,
fin, placut,
apetisant

Specific de
carne prajita in
ulei, untura
topitd, potrivit
de sdrat si
condimentat
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Lucrarea practica E.2

Prepararea felului de bucate ,,Snitel natural tocat”

Pentru prepararea snitelului natural tocat veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (B Tn grame, reteta nr. 607):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Porcina (carne prntru pirjoale) 156 133
sau ovina (carne pentru pirjoale) 161 115
Sau de oaie * 18 18
sau bovina (carne pentru pirjoale) 156 115
Grasime de bovind sau porc* 18 18
Api 12 12
Oua 1/5 mrr. 8
Pesmeti 20 20
Masa semipreparatului - 171
Untura alimentara topita 12 12
Masa snitelului prajit - 125
Garnitura NeNe 679,685,688,692,
695,696,700,701,719,720,733,740 - 150
Margarina de masa sau unt 8 8
Gramajul - 283

2. Produse pentru 200 g de legume prijite (in grame, reteta nr. 720):

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
e Bostan 357,2 250
sau dovlecei 373,2 268,6
sau vinete 266,8 256,4
e Faina de griu 5 10
e Ulei vegetal 12 12
Gramaj - 200

3. Echipament tehnologic (vezi A.1), suplimentar- magina de tocat electrica

4. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data

2. Completati fisa tehnologica de preparare a snitelului natural tocat

3. Alegeti legumele, spilati-le

LED LIECHTENSTEIN

DEVELOPMENT
SERVICE @

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

Tndeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionald Sarcinele practice

d/o

1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
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DEVELOPMENT

SERVICE @
3 Prepararea garniturii Preparati
. . . . . . garnitura

Vinetele se curatd de coaja, se taie rondele, se sireaza si se lasd pentruz 10-15

minute pentru eliminarea amarimii, apoi se spald, se zvinteaza, se trec prin faina si

se prajesc pe ambele parti.

Dovlecei cu miezul dens, seminte marunte si bostanul se curatd de coaja, la bostanii

si dovleceii mari se indeparteaza semintele, se taie rondele sau bucatele, se sareaza,

se trec prin faina §i se prajesc pe ambele parti.
4 Prelucrarea cérnii (vezi MT 5.0) Prelucrati carnea
5 Prepararea tocaturii pentru snitel natural (vezi MT 5.0) Pregititi tocitura

Se calculeaza produsele pentru 2 portii. pentru snitel

Se cintdresc (pentru 312g de bovina se iau 36g slanina si 27 ml apa)

Slanind se ia 5-10% din masa musculard (macra).

Carnea se taie bucatele, apoi se trece prin masina de tocat.

Carnea se trece de 2 ori prin masina de tocat: prima data se trece numai macra, iar la

a doua oara impreuna cu slanina.

Se adaugd sare, apa, condimentele si se omogenizeaza.

Carnea tocatd se pistreaza 6 ore la temperature de 2-6°C.

6 Prepararea liezonului (veyi M 5.5.2) Pregititi liezonul
7 Portionarea si modelarea snitelului natural Modelati snitelul
< e y L o natural

Tocatura se tine in mina stinga, iar cu cea dreapta se divizeaza bucati de tocaturd a
cite 171g.
Se trece prin ou si pesmet rosu. Se reda forma alungita-turtita cu capetele rotunde de
1cm grosime
Se asaza intr-un rind pe tava, se acoperd cu pelicula si se
pastreaza in cursul zilei.
8 Prajirea snitelului natural Prajiti snitelul
Semipreparatele de snitel se asaza pe tigaia incélzita cu grasime, se prajesc pe
ambele parti pina la rumenire, se finiseaza la rola.
9 Prezentarea si servirea preparatului Pregiititi preparatul
Pe platou se aranjeaza estetic garniturd compusd, alaturii snitelul, stropit cu pentru servire
unt topit.
Garnitura — terciuri farimicioase, pdstdioase fierte, paste fiinoase
& . fierte, cartofi fierti, cartofi prajiti (din fiert), cartofi prdjiti ( cruzi),
) legume fierte cu grasime, legumefierte in cantitate redusd de lichid si
grdsime, rogii prdjite, dovleac, dovlecei, vinete prdjite, garnituri compuse
10 | Aprecierea calitatii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
11 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
12 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Snitel natural tocat»
Aspectul exterior |  Consistenta |  Culoarea | Mirosul | Gustul
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Snitelul are forma bine determinata,
oval-alungitd si grosimea de 1 cm.,
fara crapaturi.

Are panarea uniforma si nu se separa
de carne. Stropit cu grasime sau unt
topit, asezat alaturi de garnitura
compusa, terciuri, paste, legume
prajite.

omogena,
uniforma.

Suculenta, moale,

Cafeniu-deschisa
pina la cafenie -
la suprafata,
surie - la incizie

Specific
de carne
prajita in
ulei.

Specific de carne
prajita, apetisant,
potrivit de
condimentat, fara gust
acru si de pline, de
grasime amara, fara
abuz de condimente.

Lucrarea practica E.3.

Prepararea pirjoalelor, bitocurilor, snitelului tocat cu sos rosu de baza si pireu de cartofi

Pentru prepararea acestor bucate veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (Tn grame, pentru o portie, reteta nr. 608):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
e Carne de bovina (categoria III) 76 56
porcind (categoria I11) 66 56
sau de vitel (categoria III) 85 56
sau de ovina (categoria III) 78 56
e Piine de griu 14 14
e Lapte sau apa 17 17
e Pesmet 8 8
Masa semipreparatului - 93
o Grasime (ulei, unturd) S S
Masa pirjoalelor sau bitocurilor
sau snitelelor prajite ) &
e Garniturd nr.nr. 679, 685, 688,692,694, - 150
695,696,700,708, 728
e Sos nr. Nr. 759, 762,763, 764, 798-800 - 50
sau margarind sau unt 5 5
Gramaj: cu sos - 275
cu grisime 230
2. Produse pentru 200 g pireu de cartofi ( reteta nr. 694):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Cartofi 2254 169
Lapte 31,6 30
Unt 9 9
Gramaj | - 200
3. Produse pentru 100 g de sos rosu de baza (reteta nr. Ne 759)
Denumirea produselor Masa bruta | Masa neta
e Bulion brun (retetaNe 757 100 100
e Untura sau ulei 2,5 2,5
e Faina de griu 5 5
¢ Pireu de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3,6 3
I 2 15
e Patrunjel (radacind)
< 2 2
o Zahar
Gramaj - 100
4. Produse pentru bulion brun ( reteta nr. Ne 757):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Oase alimentare™ 75 75
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Apa 150 150
Morcov 15 1,2
Ceapa 1,4 1,2
Pétrunjel (rddacina) 1,6 1,2
sau telind (radacina) 1,8 1,2
Gramaj - 100

5.Echipament tehnologic (vezi E.1)

6. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data

2. Completati fisa tehnologica de preparare a bucatelor

3. Preparati bulionul brun (vezi A.1.)

4. Curititi de coaja cartofii, ceapa, morcovul, pitrunjelul si spilati-le

LED LIECHTENSTEIN
DEVELOPMENT

SERVICE @

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

Indeplinirea lucrarii practice

No Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucatarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
3 Prelucrarea carnii Prelucrati carnea
(vezi MT 5.0)
4 Prepararea tocaturii pentru pirjoale Pregatiti tocatura
(vezi MT 5.0) pentru pirjoale
5 Modelarea pirjoalelor, bitocurilor, snitelului (vezi MT 5.0) Modelati pirjoale,
Din tocdtura de carne se modeleaza articole de forma oval-turtita cu bitocuri, snitel
un capdt ascutit (pirjoale) sau de forma rotund turtitd cu grosimea de 2,0-2,5
cm (bitocuri), sau oval turtitd, cu grosimea de 1cm (snitel).
;% Pirjoalele gi bitocurile pot fi preparate cu adaos de 5-8 g ceapa
%oy si 0,5-0,8g usturoi la o porfie. Tn acest caz produsele se prelucreazi
termic imediat, deoarece legumele dau tocaturii culoare surd, se
inrautdateste structura si calitatea acesteia
6 Prajirea pirjoalelor, bitocurilor, snitelului Prijiti  pirjoale,
Semipreparatele se ageaza pe tigaia sau tava cu grasime inclzita pina la 150- bitocuri, gnitel
160°C si se prajesc 3-5 min pe ambele parti pind la rumenire si se finiseaza la rola
la temperatura de 240°C 5-7 min.
Preparatele trebuie sa fie prajite definitiv. Temperatura in centrul produselor
trebuie sd atinga 60°C.
Finisarea produselor tocate se determina organoleptic dupa formarea bulelor de
aer, care se sparg usor si prin eliminarea sucului straveziu si culoarea surie la
incizie.
7 Prepararea sosului rosu de baza (vezi A.1) Preparati  sosul
rosu de baza
8 Prepararea pireului de cartofi (vezi A.2) Preparati  pireul
de cartofi
9 Prezentarea si servirea preparatului Pregiititi preparatul
Tn farfurie se aranjeaza garnitura din pireu de cartofi, pe care se aplica un desen, se | pentru servire
stropeste cu unt topit, alaturi se agaza 1-2 bucati de pirjoale sau bitocuri, sau 1 snitel,
alaturi se toarna sosul rosu de baza (75/150/50).
Se admite turnarea sosului doar peste bitocuri .
In calitate de garniturd se pot servi terciuri farimicioase, fasole fierte,
paste féainoase fierte, cartofi fierti, pireu de cartofi, cartofi praijiti, legume
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fierte cu grasime, varzd indbugsitd, garnituri compuse.

Se servesc sosuri — rosu de baz, de ceapa, rosu cu ceapd si
castraveti, de ceapd cu mugtar, de smintind cu tomat, de smintind

cu ceapd.
10 | Aprecierea calititii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
11 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci
12 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pirjoale, bitocuri, snitel»
Ingredien Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
tele
Preparatele | Articolele nu sint deformate. Stratul| Suculenta, De la cafeniu- Specific de | Suculent, fin,
din carne de pane este subtire si repartizat poroasa, pufoasa, deschis pina la carne prajit potrivit de sarat
tocata: uniform pe toata suprafata lor, la incizie- cafeniu —inchis, | si grasime | si condimentat,
pirjoale, fara crapaturi, rupturi, cojita —i omogena, fara uniforma pe intrebuinta | fard nuante
bitocuri, prajita uniform. bucitele de carne, | toata suprafata. te, fin, fard | straine
snitel Pirjoala- grosimea 2 cm, oval-turtita piine, tendoane La incizie- surie | nuante
cu un capat ascutit. Bitocul- cu nuanti cafenie | straine
grosimea pina la 2 cm, rotund-turtit.
Snitelul- grosimea pind la 1 cm
oval-alungit-turtit
Pireu de Asezat pe farfurie movilitd, cu Omogena, Delaalbpinala | Fin, cu Placut, fin,
cartofi desen bine determinat la pufoasa, galben cu aroma de suculent,
suprafatd, stropit cu unt topit. Isi| consistentd, fara nuante crem. cartofi potrivit de sarat
mentine forma si nu se intinde aglomerari sau fierti, lapte| cu nuante de
pe farfurie. resturi de cartofi si unt lapte fiert si
nepiurati. topit, fara | unt topit, fara
nuante nuante straine.
straine i
arsuri.
Sos rosu Turnat cu acuratete alituri de Consistenta Rosu - cafeniu. Aromat, cu| Placut, specific
de baza preparat ca sa nu s se inmoaie smintinei nuante de | de carne
cojita rumena sau in sosierd semigrase, elastic, ceapa si indbusita, acru-
Pentru bitocuri- turnat peste ele. omogen, fara legumele si | dulceag, potrivit
cocolosi de fiina condimente| de sarat si
sau legume le folosite, | condimentat,
nepasate fara nuante| fard nuante
straine. straine.

Lucrarea practica E.4.

Prepararea zrazelor tocate

Pentru prepararea zrazelor tocate veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse ( Tn grame, pentru o portie, reteta nr. 614):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti

e Carne de bovina (categoria I11) 103 76
sau de porcina (categoria III) 89 76

sau de ovina (categoria III) 106 76

sau de vitel (categoria III) 115 76

¢ Piine de griu 16 16
e Lapte sau apa 23 23
Masa tocaturii pentru zraze - 113

Umplutura:
e Ceapi 62 52
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e Grasime 7 7
Masa cepei cilite 26

e Oui Ya buc. 10
e Patrunjel (verdeata) 5 4
Masa umpluturii 40

o Pesmeti 12 12
Masa semipreparatului 165

e Unturda 6 6
Masa zrazelor prijite ) 140
« Garnitura nr. Nr. 679, 692, 694, 700 100
e Sos nr.nr. 759, 762,764 50
Gramaj 290

2. Produse pentru 100 g de terci farimicios de hrisca ( reteta nr. 679):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Masa terciului - 95
Margarina de masa 6 6
Gramaj - 100
3.Produse pentru 100 g sos de ceapa ( reteta nr. 762):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
e Sos rosu de bazi(reteta Ne 759 ) - 85
e Ceapa 29,8 25
e Margarind 3,8 3,8
e Otet 9 % 7 7
e Margarina 2 2
Gramaj - 100

4.Produse pentru 100 g sos rosu de baza (reteta nr. 756)

Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
o Bulion brun( retetaNe 757) - 100
e Untura sau grasime culinara 2,5 2,5
e Faina de griu 5 5
e Pireul de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3,6 3
R 2 15
¢ Patrunjel (radacing)
< 2 2
e Zahar
Gramaj - 100
5. Produse pentru bulion brun ( reteta nr. 757):
Denumirea produselor Masa bruta Masa neta
Oase alimentare 75 75
Apa 150 150
Morcov 15 1,2
Ceapa 1,4 1,2
Patrunjel (rddacina) 1,6 1,2
sau telind (radacina) 1,8 1,2
Gramaj - 100

6. Echipament tehnologic (vezi A.1)
7. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data
2. Completati fisa tehnologici de preparare a zrazelor din carne tocata
3. Fierbeti bulionul brun (vezi supe A.1.)
4. Curititi de coaja ceapa, morcovul, pitrunjelul si spilati-le
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5. Alegeti crupa de hrisca.
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in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalate, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

indeplinirea Jlucrarii practice de laborator

Ne Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
3 Prelucrarea cérnii (vezi MT 5.0) Prelucrati carnea
4 Prelucrarea oualelor (vezi oud A.1.) Prelucrati ouile
5 Prepararea tociturii pentru pirjoale (vezi MT 5.0) Preparati
tocatura  pentru
pirjoale
6 Pregitirea umpluturii Pregititi
Ceapa curatata si spalata se taie marunt si se caleste. umplutura
Ouilele prelucrate preliminar se fierb tari si se toacd marunt.
Verdeata spalatd se toaca marunt.
Ceapa calitd se amesteca cu oudle, verdeata pregatita, se sdreaza, se pipereaza .
Se poate umple si cu omleta taiatd marunt, se pastreaza cel mult 12 ore, la temperatura de
0° - 6°C.
7 Pregitirea pesmetului rosu (veziMT4.0) Pregatiti pesmet
rosu
8 Modelarea zrazelor tocate Modelati zrazele
(vezi MT 5.0)
Tocatura (113g) se portioneaza, se
pune pe un tifon umed/pelicula
alimentara , se modeleaza o turtita de
1 cm grosime. La mijloc se pune
umplutura , se unesc marginele, se
Yooy trece prin pesmet rosu si se
s modeleazd o brichetd cu capetele ovale (forma oval-turtitd).
?ﬁ Se verifica gramajul semipreparatului: 165g.
’iﬁ : ‘-l&'isloro'd"
6 Prepararea zrazelor Preparati zrazele
Zrazele modelate se pun intr-o tigaie cu grasime
incinsa, se prajesc pina la rumenire la temperatura de
150-160°C si se coc la cuptor 5-7 min, la 240-260°C.
10 Prepararea sosului de ceapi Preparati sosul de
Se prepari sos rosu de bazi (vezi A.L.). ceapa
Ceapa curatata si spalata este taiatd marunt, apoi se paseaza pufin in grasime, se toarna
otet, se adaugd piper negru boabe, totul se fierbe 5-7 min., dupa care se amesteca cu sosul
rosu de bazd, se adauga dupa gust sare si zahar, se aduce pina la fierbere si se fierbe 10-15
min.
11 Prepararea terciului firimicios de hrisca (vezi E.1) Preparati terciul
Tntr-un cizanel se toarna apa conform retetei si se di in clocot, se adaugi sare, se poate | farimicios de
adauga si o parte din grasime, se introduc crupele de hrisca, se inldturd cu spumiera | hrisca
boabele goale si se fierb, amestecind periodic, pina cind crupele absorb toata apa. Terciul
se drege cu unt, se niveleaza suprafata, se pune capacul si se inabusa pina cind va fi gata la,
foc mic. Terciul gata se afineaza cu acul de bucitarie
12 Prezentarea si servirea preparatului

Pregatiti preparatul
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Terciul de hrigca se aranjeaza movilitd in farfurie, se stropeste cu unt topit, alaturi se pun pentru serviree
1-2 zraze. Sosul de ceapa se toarna linga zarze sau se serveste separat in sosiera
(140/100/50)
13 | Aprecierea calititii preparatului conform indicilor respectivi (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
14 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
15 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate
ai preparatului «Zraze tocate cu terci farimicios de hrisci si sos de ceapi»
Ingredien Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
tele
Zraze Preparatul are forma de Suculente, moi, Suprafata-i rumena, | Specific de | Specific de
tocate bricheta, cu capetele patrunse. La incizie — | uniforma. Pojghita-i | carne carne si
rotungite, cu o pojghita tocdtura-i omogena, cafenie-deschisa. prajita, produse
prajita uniform, suprafata | fara cocolosi de carne, | La incizie —surie, cu | plécut, fin, prajite, placut,
si marginile careia-S piine, pesmet. Tn nuanta cafenie, iar | umplutura— | picant,
drepte, fara crapaturi, umplutura umplutura- corespunzat | crocant,
adincituri. Umplutura nu componentele-s taiate | corespunzatoare or de potrivit de
este iesitd, stratul de pane | uniform si amestecate | produselor adaugate | produse sdrat gi
e subtire si acopera uniform, fard bucati folosite, condimentat,
uniform zrazele. de carne, piine fara miros fara gust strain
Umplutura nu se farima, strain (amar, ars)
se tine bine in preparat
Terci Aranjat movilita pe Boabele-s bine Cafenie-deschisa Specific de | Plicut, fin,
farimicios | farfurie, isi mentine umflate, isi pastreaza hrigca fiarta | potrivit de
de hrisca forma, e stropit cu unt forma, sunt moi, si unt, placut,| sarat, fara gust
topit patrunse, friabile, fin, fara strain.
finisate. nuante straine
Sos de Turnat cu acuratete lingd | Smintinei, elastica, Rosie- zmeurie cu Specific de | Placut, acru-
ceapa zraze sau in sosiera, farda omogena, fard nuanta cafenie sosrosude | dulciu, potrivit
pelicula la suprafata, cocolosi de faina . baza, cu de sarat si
bucatile de ceapa cilite, Ceapa —i patrunsa, miros condimentat,

taiate cuburi mici
uniforme sau pai marunt
si repartizate uniform in
S0S

moale

pronuntat ce
ceapa calita,
fara nuante
strdine

fard gust strain

Lucrarea practica E.5

Prepararea Ruladei cu paste fainoase sau cu oua

Pentru prepararea ruladei cupaste fainoase saucu oud veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse (Tn grame, pentru o portie, reteta nr. 616):

Denumirea produselor Masa brutd | Masa neta

e Carne de bovina (categoria I1I) 155 114
sau de ovina (categoria IIT) 159 114
sau de vitel (categoria III) 173 114

e Piine de griu 23 23
e Lapte sau apa 34 34
Masa tocaturii - 170

Pentru umplutura:

e Macaroane fierte ( reteta Ne 688) - 125
sau oud 2 buc. 80

e Margarina 3 3
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Masa umpluturii din mcaroane - 128
sau din oua - 83
e Oua Y buc 10
e Pesmeti 6 6
Masa semipreparatului cu macaroane - 313
Masa semipreparatului cu ous - 267
e Margarina (pentru ungerea tavei si stropirea semipreparatului) 4 4
Masa ruladei gata: -
cu paste - 275
cu oua - 235
e So0snr. 759, 762 - 50
Gramaj: cu paste - 325
cu oud - 285
2. Produse pentru 200 g de macaroane fierte (reteta nr. 688):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Masa macaroanelor fierte nr. 413 - 190
Margarina de masa 12 12
Gramaj - 200
3. Produse pentru 100 g de sos rosu de bazi (reteta nr. Ne 759)
Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
e Bulion brun Ne 757 100 100
e Grisime 2,5 2,5
e Fiind de griu 5 5
e Pireu de tomate 15 15
e Morcov 10 8
e Ceapa 3,6 3
e Patrunjel (radicind) 2 1,5
< 2 2
e Zahar
Gramaj - 100
4. Produse pentru bulion brun ( reteta nr. Ne 757):
Denumirea produselor Masa bruta | Masa neta
Oase alimentare 75 75
Api 150 150
Morcov 15 1,2
Ceapa 14 1,2
Patrunjel (radacind) 1,6 1,2
sau telind (radacind) 1,8 1,2
Gramaj - 100

5. Echipament tehnologic (vezi E1)

6. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)
Pregitirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data

2. Completati fisa tehnologici de preparare a ruladei

3. Preparati bulionul brun ( vezi supe A.1.)

4. Curititi de coaja cartofii, ceapa, morcovul, pitrunjelul si spilati-le

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

Indeplinirea lucrarii practice

Ne Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
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lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
3 Prelucrarea cirnii (vezi MT 5.0) Prelucrati carnea
4 Prelucrarea ouilelor (vezi oud A.1) Prelucrati ouilele
5 Pregitirea tociturii pentru pirjoale (vezi MT 5.0) Pregititi tocitura
pentru pirjoale
6 Pregitirea umpluturii Pregatiti
. . . umplutura
Se fierb macaroanele prin metoda de scurgere (vezi M 3.6.1). Macaroanele scurse de
fiertura se dreg cu unt topit si se amesteca cu o paletd de lemn pentru a evita formarea
boturilor.
In calitate de umpluturi pot fi intrebuintate si ceapa cdilitd, amestecati cu
;;; " oud fierte tocate, verdeatdi tocatdi, condimente (refeta nr.617).
7 Prepararea ruladei (vezi MT 5.0) Preparati rulada
Pe tifonul umed sau pelicula alimentara se aseaza tocatura, se reda forma dreptunghiulara,
se niveleazd grosimea 1,5-2cm. La mijloc, Tn lungime, se pune umplutura. Cu ajutorul
tifonului (peliculii) se suprapun marginile tocaturii, se da forma de baton, se ageaza pe
tavaua unsa cu grasime cu dunga de unire in jos, se unge cu ou, se presara cu pesmet, se
stropeste cu grasime si se strapunge 1n citeva locuri. Rulada pregatita se introduce in rola
incalzitd pina la 220-230°C si se coace 30-40 min, stropind perioadic cu zatul eliminat.
8 Prepararea sosului rosu de baza (vezi A.1) Preparati  sosul
Observatie. Se poate folosi si sosul de ceapa rosu de baza
9 Prezentarea si servirea preparatului Pregititi preparatul
Rulada umplutd cu macaroane fierte, se taie pentru servire
1-2 bucati la 0 portie, se pune n farfurie si se
stropeste cu sos.
- Dacd rulada este umplutd cu ceapd
L) sioud tocate, se taie 1-2 buciti la o
portie, se pune in farfurie, se I
garniseste cu macaroane fierte sau cartofi si legume fierte,cu pireu de cartofi, drese
cu unt topit si se stropesc cu sos rosu de bazd sau sos de ceapd.
10 | Aprecierea calitatii preparatului conform indicilor de calitate (vezi tabelul 1) Apreciafi  calitatea
preparatului
11 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
12 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Ruladi tocati cu paste fainoase»
Ingredien Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
tele
Rulada Preparat in forma de franzela Pufoasa, suculenta, Cojita rumena, Specific, Fin, placut,
tocatd cu incizii deasupra, acoperit moale, la apasare uniforma pe toata | fin de carne| succulent, moale,
unform cu paneu, finisat usoara isi revine. suprafata, la prajita si potrivit de sarat si
complet, tdiat 1-2 bucati la La incizie — incizie- suriecu | umplutura | condimentat, farad
portie, montate pe farfurie si compozitie omogend, | nuante cafenii. respectiva, | nuante strdine.
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stropite cu sos. fara bucatele de carne | Umplutura de fara nuante
Umplutura se tine in rulada si | sau pline, culori striine
ne se desprinde de ea, Umplutura omogend, | corespunzatoare
componentele taiate uniform moale, suculentd produselor folosite,

Paste fierte | Aranjate movilitd pe farfuria Moi, patrunse, usor Albe cu nuante Specific Fin, moale, potrivit
incalzita si se stropesc cu unt se desprind una de galbui de paste de sarat, fara
topit (se servesc la toate alta fierte si nuante straine
ruladele, inafard de rulada unt, fara
umplutd cu paste fainoase) nuante

straine

Sos rosu Turnat cu acuratete alaturi de | Consistenta Rosu - cafeniu. Aromat, cu| Placut, specific de

de baza preparat ca sd nu se inmoaie smintinei semigrase, nuante de | carne indbusita,
cojita rumena sau in sosiera elastic, omogen, ceapa si acru-dulceag,

fara cocolosi de legume potrivit de sarat
faind sau legume folosite, si condimentat,
nepasate condimente| fara nuante

, fara straine.

nuante

straine.

Lucrarea practica E.6

Prepararea chiftelutelor moldovenesti
Pentru prepararea chiftelutelor moldovenesti veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, reteta nr. 4.36):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
e Porcina (carne pentru pirjoalle) 68 58
¢ Bovini (carne pentru pirjoale) 76 58
e Ceapa 16 16
e Fiind de griu 12 12
Masa semifabricatului - 141
e Margarina 8 8
o Usturoi 38 3
- 120

Masa chiftelutelor gata

e Marinada de legume nr.4.44 ) 150
. s - 250
Masa chiftelutelor gata cu marinada i 150
e Garniturd Ne 4.48, 1.324, 1.343
N . 4,2 3
e Patrunjel (verdeatd)
Gramaj - 400

2. Produse pentru 200 g de marinadi de legume (in grame, reteta nr. 4.44):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Morcov 87,6 70
Ceapa 47,6 40

sau praz 52,6 40
Pétrunjel (rddacind) 8 6
Telina (radacind) 8,8 6
Pireu de tomate 20 20
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Ulei vegetal 20 20
Bulion de oase sau apa 100 100
Vin (alb sec) 20 20
Zahar 4 5
Pétrunjel (verdeata) 13,6 10
Gramaj - 200

3. Produse pentru 200 g de orez fiert in cantitate redusi de lichid (reteta nr. 1.343)
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Denumirea produselor Masa bruti | Masa neti
Crupe de orez 66 66
Bulion sau apa - 145
Unt sau margarina 6 6
Gramaj - 200

4. Echipament tehnologic (vezi E.1)

5. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data
2. Completati fisa tehnologica de preparare a chiftelutelor moldovenesti
3. Curititi ceapa, patrunjelul si spalati-le

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

Tndeplinirea lucririi practice

Ne Informatia functionala

d/o Sarcinele practice

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

lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregatiti locul de

munca

3 Prelucrarea carnii (vezi MT 5.0) Prelucrati carnea

4 Pregitirea tociturii pentru chiftelute (vezi MT 5.0) Pregititi tocitura

Carnea de categoria a lll-a se taie bucatele, se trece de doua ori prin masgina de tocat, se pentru chiftelute
amesteca cu ceapa maruntitd, sare, piper i se amesteca minutios.

5 Modelarea chiftelutelor Modelati

Din tocatura preparatd se modeleaza chiftelute in forma de bild, cite 8-12 bucati la porti, chiftelugele
apoi se trec prin faina de griu.

6 Prepararea marinadei de legume Preparati
Legumele si radacinoasle albe se taie pai, se cdlesc in ulei, se adauga pireu de tomate si se :narlnada de
calesc inca 3-5 minute. Apoi se adaugé la ele bulion sau apa si se fierb timp de 15-20 de egume
minute. La finele fierberii se adauga zahar, sare, vin fiert, se presara cu verdeata tocata.

7 Prepararea chiftelutelor p— Preparati

Chiftelutele modelate se prajesc pina la rumenire, se muta in chiftelutele
cratitd pentru sote, se toarna peste ele marinada si se indbusa 10-
15 min. La finele inabusirii se adauga usturoi tocat

8 Prepararea garniturii Preparati

garnitura

Orezul se prelucreaza in corespundere cu indicatile din E.1

Orezul se adauga 1n apa clocotinda cu sare (1 kg de orez la 6 1 de apa) si se fierbe la foc
mic 25-30 min. Cind boabele se vor umfla si vor deveni moi, orezul se scurge prin sita, se
spald cu uncrop ( 80°C), se scurge de apa, se pune in cratitd pentru sote, se adauga grasime
si se pune la bain-marie sau in rold pe 30-40 min. Orezul se infoaie cu acul de bucatarie,
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dezlipindu-1 de pe peretii vasului
9 Prezentarea si servirea preparatului Pregiititi preparatul
Chiftelutele se servesc cu marinada in care s-au 1ndbusit, se presara cu verdeata tocata. pentru servire
Separat se serveste garnitura : orezul sau cartofii fierti sau mamaliga.
10 | Aprecierea calititii preparatului conform indicile de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
11 | Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
12 | Utilizarea deseurilor (vezi E.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi mbalate si duse acasd sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Chiftelute moldovenesti»
Ingredien Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
tele
Chiftelute | Articole Tn forma de bile, Suculenta, puhava, | De la cafeniu — Specific de Suculent, fin, placut,
trecute prin faina, prajite si | patrunse, la deschis la cafeniu- | carne prajita, | corespunzator
innabusite 1n sos, stropite in | incizie, compozitia | inchis, rumena fin, placut, produselor
sosul care s-au gatit si omogena, fara uniform pe toata fara nuante innabusite si
presirate cu verdeata. bucatele de carne, | suprafata,la incizie- | strdine a imbibate cu sos ,
Forma bine determinata, tendoane, piine sau | suriu-deschis cu sosului, de potrivit de sarat si
fara deformari, crapaturi, ceapa netocata. nuanta cafenie. condimente si| condimentat, fara
rupturi usturoi. nuante straine.
Orez fiert | Asezat in farfurie movilita, Boabele-s bine Alba, cu nuanta Placut, fin, Fin, placut de orez
farimicios | isi mentine forma, nu se umflate, moi, galbena specific de fiert si unt topit,
imprastie, e stropit cu unt patrunse, usor se orez fiert si potrivit de sarat, fara
topit. desprind una de unt, fara gust strain.
alta. nuante straine
Lucrarea practica E.7
Prepararea mititeilor la gratar
Pentru prepararea mititeilor lagratar veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse (in grame, reteta nr. 4.28):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Carne de bovina 182 134
Bicarbonat de sodiu 0,3 0,3
Usturoi 1 0,8
Bulion sau apa 10 10
Piper rosu macinat 2 2
Masa semipreparatului - 145
Slanina 3,1 3
Masa mititeilor gata - 100
Sosul Ne 4.42, Ne1.370 - 30
Garnitura - 150
Gramajul - 280

2. Echipament tehnologic (vezi E1), suplimentar-gratar electric si accesorii pentru gratar
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1.Clesti de gratar . Folosesc pentru Tntoarcerea legumelor. Daca se foloseste furculita, atunci se inteapa preparatul

si tot sucul aromat din el se va pierde.
2. Spatula cu coada lunga
Cu ajutorul ei se ridica usor orice preparate pentru a ebita lipirea

lor de gratarul incins. E bine de folosit o spatula din silicon sau din A _______‘
metal cu coada cit mai lunga. .

3. Perie pentru curatarea gratarului

De fiecare data cand cind se lucreayila gratar se lasd grilajul sa se . 1
inginga la foc timp de 10-15 minute pentru a se arde toate e &
grasimile si resturile de la precendentul gratar. Apoi, se freaca bine - -

grilajul cu peria. E binevenitd peria de peri de plastic sau peri , . -

naturali, darnu din metal pentru ca strica suprafata gratarului.
4. Pensula pentru sosuri si marinade
Multe dintre retetele de preparate la gratar presupun ungerea

carnurilor, legumelor cu diverse sosuri, ulei sau marinade, chiar in timpul coacerii. Pentru asta va trebui o pensula

speciala cu peri naturali sau din silicon.

3. Echipamentul sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea pentru lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data
2. Completati fisa tehnologica de preparare a mititeilor la gratar
3. Curdititi ceapa, pitrunjelul si spalati-le

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

Indeplinirea lucrarii practice

Ne Informatia functionala
d/o Sarcinele practice
1 Pregitirea bucitarului pentru lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va citre
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munci (vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 Prepararea sosului mujdei (vezi peste A.1) Preparati  sosul
mujdei
4 Pregitirea tociturii pentru mititei Pregatiti tocatura
Carnea se spald, se taie bucati a cite 30-50 g, se sareazd, se pipereazd, se pentru mititel
omogenizeaza, se asaza intr-un vas si se tine la rece la temperatura 10-15°C timp de 6-
8 ore.
Apoi carnea se trece de doud ori prin masina de tocat.
Usturoiul se curata, se spala, se piseaza.
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regulata, nu sunt deformati,
nu sunt plesniti,sunt montati
cu acuratete linga garnitura

patrunsi, moi,
suculenti, puhavi

Mititeilor — surie —
rosieticd cu nuanta
cafenie -deschisa

carne prajita si
condimente, placut,
apetisant, fara
miros strain

Verdeata se alege, se spala.
in tocitura se adaugd piper rogsumacinat, bicarbonat de sodiu, usturoi pisat, bulion sau
apa, totul se omogenizeaza, se agaza intr-un vas si se tine la rece 2-3 ore.
5 Modelarea mititeilor ' Modelati mititei
Pentru modelarea mititeilor se foloseste masina de
tocat. Pentru aceasta se scot sitele si cutitele si se
monteaza spritul pentru cirnat.
Pe platoul masinii de tocat se pune carnea tocata si
- CuU mina stinga se
Tmpinge spre
orificiul de mm%
alimentare, iar cu
mina dreapta cu pilugul se indreapta spre valul melcat,
apoi spre sprit. Al doilea lucrator sta linga sprit si separa
cirnaciori de 10-15 cm lungime. Articolele separate se
asaza in rinduri pe un platou, se acopera cu pelicula
=28 alimentara si se pastreaza la rece.
In lipsa sprltulul se poate de modelat mititei si manual. Pentru aceasta se ung miinele cu
ulei,i se ia portia de tocdtura si se modeleaza mititeii cu ajutorul peliculei alimentare.
6 Pregatirea gratarului pentru prijirea mititeilor Pregatiti gratarul
in tigaia or3 . PSR o . D s .| pentru mititei
n tigaia gratarului se toarnd putind apa. Grila gratarului se unge cu ulei. Gratarul se pune in
priza.
7 Prepararea mititeilor Preparati mititeii
Pe resoul gratarului incins, uns preventiv cu o bucata de slanina, se aranjaza mititeii la o
distanta unul de altul de 3-4 cm si se prajesc intorcindu-i periodic, pind se rumenesc.
8 Prezentarea si servirea preparatului Pregititi preparatul
Preparatul se prezintd cite 2 buc. pe platou sau farfurie cu legume proaspete, marinate | Pentru servire
sau murate. Separat se serveste mujdei (Sau sos tomat).
9 Aprecierea calititii preparatului conform indicile de calitate (vezi tabelul 1) Apreciati  calitatea
preparatului
10 | Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
11 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi mbalate si duse acasa sau mincate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Mititei la gratar»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Cirnaciorii au forma Mititeii sunt Legumelor-naturala | Miros specific de Placut de carne

prajita, potrivit de
sdrat si
condimentat, fara
gust strain

Test formativ

la MB Prepararea bucatelor din carne
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1.Enumerati specialitatile de carne de bovina intrebuintate la fierbere.

2.Enumerati specialitatile de carne de porcina si ovind folosite pentru fierbere.

3.Indicati raportul dintre apa si carne la fierberea carnii.
a) lalkgcarneseiaul-1,51apa
b) la1kgcarne se iau 1,5-2,0 1 apa
c) lalkgcarneseiau2,0-2,51apa
d) lalkgcarne seiau 3,0-3,51apa

4.Cind se adauga sarea la fierbere carnii? Incercuiti litera cu raspunsul corect.
a) lainceputul fierberii
b) n timpul fierberii
¢) cu 30 min de finisare
d) la sfirsitul fierberii
e) dupa fierbere.

5.Ce legume se adaugé la aromatizarea cérnii? Incercuiti litera cu raspunsul corect.

a) morcov
b) nap

C) patrunjel
d) praz

e) caepa

f) telina

9)

6.Cum se apreciaza gradul de gatinta a carnii?

7. Subliniati care este temperatura de fierbere a carnii.

a) 55°-60°
b) 70°-80°
) 60°-65°

d) 100°-110°
8.Ce fel de apa se utilizeaza pentru fierberea carnii?

a) rece
b) calda
c) fierbinte

d) clocotinda

16. In ce consta inndbusirea carnii?

17.Cum se taie carnea pentru gulag?

18.Completati enuntul de mai jos:
In urma inabusgirii indelungate

e carnea :
o grasimea ,

e sucul ,
° masa carnii ,

e aspectul exterior al preparatului

19. Ce pas urmeaza dupa indbugirea carnii cu pireu de tomate la prepararea gulasului ?
a) se determina finisarea carnii
b) se separd carnea de bulion
C) se prepari sosul rosu
d) se adauga faina célita
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21. Ce fel de varza se foloseste la prepararea sarmalelor?

a) alba

b) rosie

€) conopida
d) creata

e) calaraba

22.Prin ce metoda se fierbe orezul pentru sarmale?
a) de baza
b) de scurgere
c) de oparire

23.Alegeti metoda de calire a cepei pentru sarmale.
a) in tigaia Incinsa se pune ceapa tocatd marunt si se prijeste pind la finisare
b) in tigaia incinsad se pune ceapa tocatd marunt si se prajeste pina cafeniu-deschis
C) in tigaia incinsd se pune ceapa tocatd marunt si se prajeste pina la culoarea aurie.

24.Enumerati pasii de preparare a sarmalelor moldovenesti

AR

25.Cum se portioneaza ficatul?
a) Sub unghi drept
b) Sub unghi (oblic)
c) Liber, n bucati

26.Ce grosime au bucatile portionate de ficat?
0,5-1,0 cm
1,0-1,5cm
1,5-2,0 cm
2,0-2,5cm
2,5-3,0 cm
3,0-4,0 cm
27.Cind se sareaza ficatul?
a) dupa taierea bucatilor portionate
b) la marinarea bucatilor portionate
C) pin la panarea si prajirea bucatilor
d) la préjirea bucatilor portionate

S0 o0 oW

28.Descrieti procesul de prelucrare preliminara a limbii pentru fierbere.

29. Din care specialitati de porcind se prepara tocana?

a) piept
b) fileu

C) spata
d) pulpa

e) muschiulet

30. Subliniati legumele si condimentele care se folosesc la preparara tocanei.

Ceapid Sare

Morcov Piper negru boabe
Patrunjel Piper negru macinat
Ceapa verde Cuisoare

Castraveti Scortisoara

Rosii Cimbru

31. in ce se prijeste tocana?
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a) Ulei de masline

b) Spic
c) Ulei de floarea soarelui
d) Untura

e) Ulei de porumb
32. De ce faina de porumb se usuca inainte de prelucrarea termica?

33. Cum se apreciaza finisarea mamaligutei ?

34. Uniti prin linii semifabricatele si caracteristica lor

| forma oval-turtita cu un capit ascutit cu grosimea de 1,5-2 cm |

PIRJOALA
BITOC

| forma rotundi-turtita cu grosimea de 2 cm |

| forma oval-turtita cu grosimea de 3-3,5 cm |

| forma oval-turtita cu grosimea de 1 cm |

| in formi de franzeld cu grosimea de 3,5-5 cm |

35. Cu ce scop tocatura pentru pirjoale se riceste?
a) pentu acclerarea prelucririi termices
b) pentru prelungirea termenului de pastrares
C) pentru redarea gustului si aromei specifices
d) pentru imbunatatirea consistentei tocaturii.

36. La sfarsitul zilei in urma distribuirii ramin pirjoale. Care vor fi actiunile bucatarului?
a) Resturile se string si se consumas
b) Se racesc si se pun in frigiders
c) Calde se duc la frigiders
d) Se pastreazi la distribuire in vas.

37. Ce se foloseste la modelarea ruladei?
a) cutitul s
b) tifonul s
c) lopaticas
d) stergaruls
e) linguras
f)  pelicula alimentara.

38. Ce grosime are rulada?

a) 2-4cms
b) 4-6 cms
c) 6-8cms
d) 8-10cm.

39. De ce rulada se pune pe tava unsa cu cusatura in jos?
a) pentru formarea cojitei rumenes

6) pentru formarea gustului, mirosuluis

B) pentru redarea aspectului exteriors

r) pentru fixarea paneului de produs.

40. Gasiti greseala: “ Ruladele modelate se ageaza cu incizia in jos in tava unsd cu grasime, la o distantd una de
alta, se unge cu ou, se presard cu pesmeti, se stropesc cu grasime si se dau la prelucrarea termica’.

41. Numiti prelucrarea termica careia este supusa rulada.
a) Fierberea metoda de baza
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42.

43.

b) Préjirea metoda de baza
€) Prdjirea in friteuza

d) Coacereainrola

e) Innibusirea produsului.

Indicati temperatura si durata de coacere a ruladei.
140-160 180-200 200-220
1lora 60 min. 40 min.

Alegeti garnitura pentru rulada

44. Alegeti tocatura pentru chiftelute moldovenesti

45.

46.

47.

a) carne de bovina, piine, sare, piper, apa, usturoi

0) carne de bovina, piine, sare, piper, apa, verdeata

B) carne de bovind, pfine, sare, piper, apa, ceapa

d) carne de bovina, ceapa, fiind de griu, margarina, usturoi

Prin ce se trec chitelutele modelate?
a) Pesmet de pline alb
b) Pesmet de piine rosu
c) Faina de griu alba
d) Pline alba taiata pai
e) Piine albi taiata cubulete

Cum se aranjeaza chiftelutele pe tava pentru innabusire?
a) Intr-un rinds
b) in doua rinduris
c) ntrei rinduris
d) in forma de sah.

Subliniati durata inndbusirii chiftelutelor moldovenesti?
75-10 min., 10-15 min., 20-25 min., 25-30 min.

48. Alegeti tehnica modelarii zrazelor tocate.
a) Pe pelicula alimentara se pune tocatura, se reda forma de turtitd, la mijloc se pune umplutura, se

49. Zrazele la prajire crapa, nu-si tin forma, se desfac. Alegeti cauza acestui defect.

a) in tocdturd s-a addugat multd piine si zrazele s-au trecut de cdteva ori prin pesmets
0) tocdtura s-a batut insuficient §i zrazele s-au trecut de cdteva ori prin pesmets

8) in tocdturd s-a adaugat multd apa si zrazele de citeva ori s-au trecut prin pesmet.

50.

51. Indicati scopul baterii tocaturii

modeleaza cirndcior, se trece prin pesmets
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b) Pe pelicula alimentara se pune tocdtura, se redd forma de turtitd, la mijloc se pune umplutura, se

modeleaza cilindru turtit, se trece prin pesmets

c) Pe pelicula alimentara se pune tocatura, se reda forma de turtitd, la mijloc se pune umplutura, se

modeleaza bricheta, se trece prin pesmet.

Alegeti umplutura pentru zrazele tocate.
a) paste fiertes

b) omletas

C) ceapa calitas

d) terci farimicioss

e) ou fierts

f) verdeatas

g) ciuperci fiertes

h) fasole fiartas

i) pireu de cartofi.

52.Explicati de ce pilaful nu trebuie amestecat.
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53. Dati exemple de metode de inlaturare a pielitii de pe limbi
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54. Alegeti din semipreparatele de mai jos, articolul de forma rotunda -turtitd si care se prepara din tocatura naturala.

a) bitoc
b) biftec
C) snitel

d) chiftelute

55. Stabiliti corespunderea intre ambele coloane. Uniti prin linii semipreparatul si caracteristica acestuia.

A | BITOC

1

Tocétura se portioneaza, se trece prin paneu rosu, se da
forma oval-turtita cu un capat ascutit, grosimea de 2-2,5 cm,
lungimea 11 cm, latimea 5 cm

B | PIRIOALA

Tocatura se portioneaza, se trece prin pesmeti , se reda forma
rotunda turtita, cu grosimea de 2-2,5 cm, diametrul de 6 cm

C ZRAZE

Tocatura se portioneaza, se trece prin pesmeti , se reda forma
oval-turtita, cu grosimea de 1 cm

D | SNITEL

Tocatura se portioneaza, se modeleaza o turtd rotunda cu
grosimea de 1 cm, Tn mijlocul turtei se pune umplutura,
marginile turtei se unei, se trece prin paneu rosu si se
modeleaza batonase cu capetele rotungite

E RULADA

Tocatura se portioneaza, se modeleaza o turta
dreptunghiulara cu grosimea de 1,5 -2 cm. Tn mijlocul turtei
se ageazd umplutura, marginile turtei se unei cu ajutorul
servetelului. Se da forma de baton. Suprafata se unge cu
lieson §i se presara cu pesmeti.

56. Calculati numarul de portii de Biftec tocat care pot fi preparate 5130 grame de bovina (masa neta)

57.Descrieti metoda de examinare olfactiva prin ,,proba acului”.

58.Gustul, necorespunzaror produsului de calitate se numeste

59. Uniti prinlinii bucatele din carne si indicii evaluati la examinarea vizuala.

Felul de mincare

Indicii evaluati la examinarea vizuala

e caracterul de tdiere a bucdtilor (de-a curmezisul sau de-a lungul
fibrelor),

uniformitatea portionarii,

culoarea suprafetei,

culoarea in sectiune,

prezenta pojghitei prajite pe ambele parti ale preparatului,
grosimea stratului de paneu

Bucate din carne

consistenta,

culoarea,

componenta (ceapa, castraveti, radacinoase etc.),
regularitatea formei de taiere,

textura (consistenta) produselor de adaos

corectitudinea transarii si respectarea retetei,
corectitudinea pregatirii semifabricatelor(tdierea, trecerea prin
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paneu);
e gradul de finisare;
e corespunderea preparatului garnitura si sosul
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