Fisa tehnologica Nr.retetei 125 ,,Supa pireu din morcov”.

Denumirea Masa | Masa -
ingredientelor | bruta | neta
Morcov 400 320
Unt 25 25
Féina ge griu 20 20
Lapte 300 300
Oua (galbenus) 8 8
Zahar 5 5
Sare 2 2
Fiertura de 500 500
legume
Gramaj - 1000

Tehnologia prepararii
Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor si volumului de lichid
3. Prelucrarea primara a materiei prime: morcov, unt, oud, faina de griu, varza alba, ceapa, praz,
radacind de patrunjel, lapte
Prepararea fierturii de legume:
Taierea legumelor bucati mari (varza, morcov, praz, ceapd, radacina de patrunjel)
Fierberea apei
Imersarea legumelor cu apa fierbinte
Fierberea legumelor 30-40 minute la foc domol pina la gétinta
Infuzarea fierturii de legume 10-15 minute
6. Strecurarea fierturii de legume
Prepararea sosului alb:
1. Dextrinizarea fainei de griu fard modificarea culorii mestecind permanent cu paleta de lemn
Omogenizarea fainei dextrinizate cu unt
Diluarea fainei cu imbinare de lapte si fierturii de legume
Omogenizarea amestecului
Fierberea amestecului 25-30 minute
Condimentarea cu sare
Strecurarea sosului
Taierea morcovului felioare
9. Fierberea morcovului in cantitate mica de fiertura de legume
10. Adaugarea untului in morcov
11. Pasarea morcovului fiert
12. imbinarea pireului de morcov cu sos alb
13. Diluarea amestecului pind la consistentd necesara cu fiertura de legume clocotita
14. Condimentarea cu sare §i zahar
15. Aducerea pina la fierbere
16. Inlaurarea spumei de pe suprafata supei
17. Incetarea fierberii
18. Dregerea supei cu amestec de oud-lapte
Prepararea amestecului de oua-lapte:
1. Separarea albusului de galbenus
Fierberea laptelui
Omogenizarea galbenusului
Imbinarea gilbenusului spumat cu lapte fierbinte in jet subtire amestecind incontinuu
Fierberea la baia de aburi, amestecind Incontinuu a amestecului
Fierberea pind la Ingrosarea consistentei
Strecurarea amestecului de oud-lapte
Aranjarea supei in farfurie
Dregerea supei cu unt
0. Aprecierea calitatii
Prezentarea si servirea Pentru dietele nr. 7 i 10 se prepara cu cantitate minima de sare §i se servesc
cunorma de 250 g.
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Fisa tehnologica Nr.retetei 128 ,, Supa —pireu din gaina”
Pentru dieta Nr.1,2,5,7,10

Denumirea Masa Masa

ingredientelor bruta neta
Giina 290 200
Orez 50 50
Unt 25 25
Lapte 300 300
Galbenus 8 8
Sare 2 2
Apa sau Fiertura 600 600
de legume
Gramaj - 1000
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Tehnologia prepararii

Determinarea calitatii materiei prime

Cintarirea produselor si volumului de lichid

Prelucrarea primara a materiei prime: carne de pasare, orez, oud, lapte

Fierberea carnii de pasare (vezi modulul Prepararea bucatelor din carne de pasare)
Eliminarea pielii de gdina de pe carnea fiarta

Eliberarea carnii de pasare fiartd de tendoane

Trecerea carnii fierte prin masina de tocat cu resou dens de 3 ori

Diluarea tocaturii de carne cu putind apa

Fierberea crupelor de orez in apa pind la rasfierberea completa

. Strecurarea orezului fiert

. Pasarea orezului

. Imbinarea orezului pasat cu tocitura de pasire

. Fierberea laptelui

. Imbinarea amestecului cu lapte fierbinte pini la consistenta necesara
. Aducerea supei pind la fierbere

. Inlaturarea spumei de pe suprafata supei

. Incetarea fierberii

. Prepararea amestecului de oud-lapte (vezi modulul supa pireu din morcov)
. Dregerea supei pireu cu unt i sare

. Aranjarea supei in farfurie

. Dregerea supei cu unt

. Aprecierea calitatii

. Prezentarea si servirea

Pentru dietele nr. 7 si 10 se prepara cu cantitate minima de sare si se servesc cu norma de 250 g.

Pentru dieta nr. 2 se admite bulion de pasare sau carne



Fisa tehnologica Nr.retetei 131 ,, Supa — crema din dovleac”
Pentru dieta Nr.2,7,10

Denumirea | Masa | Masa
ingredientelor | brutd | neta

Dovleac 571 400
Péine de grau 170 150
Unt 25 25

Frigca 100 100
Sare 2 2

Lapte 700 700
Gramajul - 1000

Tehnologia prepararii

Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor si volumului de lichid
Prelucrarea primara a materiei prime: dovleac, pline de griu, unt, frisca
Taierea dovleacului felioare
Fierberea laptelui
Imbinarea dovleacului cu lapte fierbinte
Fierberea dovleacului in cantitate mica de lapte la foc domol
Decojirea piinii de griu
Taierea piinii felii subtiri
. Uscarea feliilor de piine fara schimbarea culorii
. Imbinarea piinii uscate cu dovleacul fiert
. Continuarea fierberii la foc domol pina la rasfierberea dovleacului si plinii
. Pasarea masei
. Fierberea laptelui
. Imbinarea masei pasate cu lapte fierbinte pini la consistenta necesari
. Aducerea supei pind la fierbere
. Fierberea supei 10-15 minute, periodic amestecind
. Incetarea fierberii supei
. Inlaturarea spumei de pe suprafata supei
. Dregerea supei cu frisca, unt si sare
. Aranjarea supei n farfurie
. Aprecierea calitatii
. Prezentarea si servirea
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Pentru dietele nr. 7 si 10 se prepara cu cantitate minima de sare si se servesc cu norma de 250 g.




Fisa tehnologica Nr.retetei 148 ,, Supa —pireu din prune uscate”
Pentru dieta Nr.1,2,5,7,10

Denumirea
ingredientelor

Masa
bruta

Masa
neta

Prune uscate

220

165

Amidon de cartof]

|

10

10

Frigca

60

60

Zahar

60

60

Apa

850

650

Gramajul

1000

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor si volumului de lichid
Prelucrarea primara a materiei prime: prune uscate, amidon de cartofi, frigca
Hidratarea prunelor uscate in apa calda
Inliturarea simburilor
Taierea prunelor bucati marunte
Fierberea apei
Imersarea bucitelelor de prune cu apa fierbinte
Imbinarea cu zahar
. Aducerea pina la fierbere
. Diluarea amidonului de cartofi cu apa rece
. Imbinarea prunelor fierte cu amidonul diluat
. Fierberea amestecului
. Aranjarea supei in farfurie
. Dregerea supei cu frisca
. Aprecierea calitatii
. Prezentarea si servirea

Pentru dietele nr. 1 i 2 se prepara supa in forma de pireu.
Pentru dietele nr. 7 si 10 supa se serveste cu gramajul de 250 g la portie.




Fisa tehnologici Nr.retetei 661 ,,Sos rosu dulce — acriu”
Pentru dieta Nr.2

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor | bruta | neta
Sos rosu de baza
Oase alimentare 750 750
Fiina de griu 50 50
Unt 25 25
Pasta de tomat 50 50
Morcov 100 80
Zahar 15 15
Sare 10 10
Gramajul Sos - 1000
rosu de baza
Sos rosu de baza - 850
Prune uscate 120 90
Stafide 41 40
Sare de lamaie
(solutie2 %) >0 >0
Masa fructelor - 150
Unt 50 50
Gramajul - 1000

Tehnologia prepararii

W=

uscate, stafide fara simburi
Prepararea sosului rosu de baza (vezi modulul Prepararea Sosurilor)
Inlaturarea stmburelor la prunele uscate

Determinarea calitdtii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primara a materiei prime: oase de carne, faind, unt topit, pasta de tomate, prune

Imersarea bulionului cu prune uscate si stafide

4
5
6. Prepararea bulionului de oase (vezi modulul Prepararea Supelor)
7
8

Fierberea fructelor uscate in cantitate mica de bulion 7-10 minute
9. Imbinarea fructelor fierte cu sos rosu
10. Dregerea sosului cu solutie de acid citric

11. Aducerea sosului pind la fierbere

12. Dregerea sosului cu unt

13. Aranjarea sosului in sosiera
14. Aprecierea calitdtii

15. Prezentarea si servirea




Fisa tehnologici Nr.retetei 668 ,,Sos alb cu ou”
Pentru dieta Nr.2

Denumirea Masa |Masa

ingredientelor |bruta | neta
Sos rosu de baza
Sos alb de baza
Nr. 666
Bulion de carne 1100 1100
Unt 50 50
Faina 50 50
Sare 10 10
Masa gata - 1000
Sos alb de baza - 900

Galbenus de ou

Unt

Sare de lamiie

Frisca sau bulion
de carne

Gramajul

Tehnologia prepararii

W=

Determinarea calititii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primara a materiei prime: oud, unt, frigca, faind, oase de carne, ceapa, morcov,

patrunjel radacina

Dextrinizarea fainii fara modificarea culorii
Prepararea bulionului de carne (vezi modulul Prepararea Supelor)

Separarea albusului de géalbenus

4
5
6. Prepararea sosului alb (vezi supa pireu din morcov)
7
8

Taierea untului bucati marunte
9. Imbinarea gilbenusului cu bucitele de unt si frisca
10. incalzirea amestecului, amestecind incontinuu pind la ingrosarea usoara
11. Scoaterea de pe plita
12. imbinarea cu sos alb fierbinte, amestecind permanent
13. Adaugarea acidului citric

14. Aranjarea sosului in sosiera
15. Aprecierea calitatii

16. Prezentarea si servirea




Fisa tehnologica Nr.retetei 677 ,,Sos de lapte cu morcov”
Pentru dieta Nr.1,2,5,7,10

Denumirea Masa |Masa

ingredientelor |bruti | neta
Sos rosu de baza
Lapete 750 750
Unt 50 50
Faina 50 50
Apia 100| 100
Morcov 188 150
Sare 8 8
Gramajul - 1000

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primara a materiei prime: lapte, unt, faind, morcov
Dextrinizarea fainei pina la culoarea galben-deschisa
Fierberea morcovului 1n coaja

Curatarea morcovului de coaja

Pasarea morcovului fiert prin sita

Omogenizarea untului si a fainei dextrinizate

Diluarea amestecului cu lapte

10. Fierberea amestecului 7-10 minute la foc domol
11. Condimentarea sosului cu sare

12. imbinarea sosului de lapte cu pireul de morcov
13. Clocotirea sosului de lapte cu pireul de morcov

14. Aranjarea sosului 1n sosiera

15. Aprecierea calitatii
16. Prezentarea si servirea




Fisa tehnologica Nr.retetei 685 ,,Sos de smantind cu mere”
Pentru dieta Nr.2,5,7,10

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor | brutd | neta
Sos rosu de baza
Lapete 750 750
Unt 50 50
Faina 50 50
Apia 100 100
Morcov 188 150
Sare 8 8
Gramajul - 1000

Tehnologia prepararii
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Determinarea calititii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primard a materiei prime: smintind, unt, faina, mere
Prepararea sosului alb de bazé(reteta Nr. 666)

Adaugarea smintinei in sosului alb de baza

Fierberea sosului de smantana 3-5 min

Strecurarea sosului de smintina

Curdtarea merelor de coaja si seminte

Taierea merelor marunt
Adaugarea merelor in sosul de smantana
Condimentarea cu sare
Fierberea sosului la foc domol 10 -15 minute
Aranjarea sosului 1n sosiera
Aprecierea calitatii
Prezentarea si servirea




Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 463 Pilaf din orez cu fructe
Pentru dieta nr. 5, 7, 10

Denumirea Masa| Masa
ingredientelor | bruta| neta
Orez 500 500
Stafide 205 | 200
Prune uscate 200 | 200
Mere 350 | 250
Zahar 50 50
Unt 150 150
Apa 1000 | 1000
Sare 10 10
Gramajul - 2300

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primara a materiei prime: orez, stafide, prune uscate, mere, unt
Fierberea apei
Imbinarea apei cu zahar, sare si unt
Introducerea orezului in lichidul clocotit
Fierberea orezului la baia de apa pina la gatinta
Taierea merelor felioare
Imbinarea terciului cu stafide, prune uscate si felioare de mere

10. innabusirea terciului de orez la foc domol la capac

11. Aranjarea pilafului pe farfurie
12. Aprecierea calitatii

13. Prezentarea si servirea




Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 481 Budinca de hriscd cu brinza la aburi,
pentru dietelenr. 1, 2, 5, 7, 10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutd | neta

Crupa de hrigca 500 500

Lapte 600 600
Apa 600 600
Branza 750 750
Oui S5buc | 200
Zahar 100 100
Sare 15 15

Unt 30 30

Gramajul - 2300

Tehnologia prepararii

Determinarea calitatii materiei prime

Cintarirea produselor

Prelucrarea primara a materiei prime: crupe de hrisca, lapte, brinza, oud, unt
Fierberea laptelui

Fierberea apei

Imbinarea laptelui cu apa

Fierberea crupelor de hriscad in imbinarea de lapte-apa
Pasarea brinzei

Pasarea terciului de hrigca prin masina de pasat

10. Separarea albusului de gélbenus

11. Spumarea albusului

12. Imbinarea terciului pasat cu brinza, sare si zahar

13. Adaugarea gilbenusului de ou in masa obtinuta

14. Adaugarea albusului de ou spumat in masa terciului
15. Ungerea formelor cu unt

16. Aranjarea terciului in forme

17. Fierberea formelor la baia de aburi 30-35 minute

18. Aranjarea budincii pe platou

19. Servirea budincii cu smintind sau unt sau sos de smintina
20. Aprecierea calitatii

21. Prezentarea si servirea
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Pentru dietele nr. 7 si 10 budinca poate fi coapta la rola.



Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 325,, Pireu de cartofi cu morcov”
pentru dietele nr. 1, 2, 5, 10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutd | neta
Cartofi 2182 | 1636
Morcovi 5 450
Lapte 454 432
Unt 50 50
Sare 15 15
Gramajul - 2500

Tehnologia prepararii

Determinarea calititii materiei prime
Cintarirea produselor
Prelucrarea primara a materiei prime: cartofi, morcov, unt, lapte
Curétirea de coaja a cartofilor si morcovului
Taierea cartofilor cubusoare
Taierea morcovului felioare
Fierberea apei
Imersarea apei cu cartofi
. Fierberea cartofilor la capac la foc domol
10. Condimentarea cartofilor cu sare
11. Fierberea laptelui
12. Imbinarea morcovului cu lapte fierbinte
13. Fierberea morcovului in cantitate mica de lapte
14. Strecurarea cartofilor fierbinti
15. Pasarea cartofilor fierbinti si a morcovului
16. Incilzirea untului
17. Imbinarea masei pasate fierbinti de legume cu untul incalzit
18. Amestecarea amestecului
19. Introducerea in pireul de legume in jet subtire permanent mestecind laptele fierbinte
20. Aranjarea pireului pe platou
21. Stropirea pireului cu unt
22. Aprecierea calitatii
23. Prezentarea si servirea
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Pentru dietele nr. 7 si 10 pireul se prepara cu o cantitate minima de sare.




Fisa tehnologicd Nr.retetei nr. 397 ,, Dovleac cu caise uscate”

pentru dietele nr. pentru dietele nr. 2, 5, 7, 10)

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutd | neta
Dovleac 2500 | 1750
Caise uscate 400 400
Zahar 100 100
Smantana 200 200
Sare 10 10
Gramajul - 2500

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime

Cintarirea produselor

Prelucrarea primara a materiei prime: dovleac, caise uscate, smintina
Taierea dovleacului romburi sau bare

Caisele uscate se taie marunt

Imbinarea dovleacului cu caise

Imbinarea masei cu smintina si sare

Innabusirea masei pina la gatinta

9. Condimentarea cu sare

10. Aranjarea pe platou a preparatului
11. Stropirea bucatei cu unt

12.  Aprecierea calitatii
13. Prezentarea si servirea

Pentru dietele nr. 7, 10 bucata se prepara cu o cantitate minima de sare.




Fisa tehnologicia Nr.retetei 350 ,,Sarmale cu fructe”
pentru dietele nr. 5, 7, 10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor bruti | neta
Varzi alba 2173 | 1740
Mere 1071 | 750
Caise uscate 300 300
Stafide 200 200
Zahar 100 100
Smantana 100 100
Unt 50 50
Faina de grau 40 40
Scortisoara 0,5 0,5
Sare 15 15
Gramajul - 2500
Smantana 200 200

Tehnologia prepararii

Determinarea calitatii materiei prime
Cintarirea produselor

Prelucrarea primara a materiei prime: varza alba, mere, caise uscate, stafide, smintina, unt, faina

Curéatarea merelor de coaja si seminte

Imbinarea merelor si caiselor maruntite cu zahar, stafide si scortisoara
Eliminarea ciocanului din varza
Fierberea apei
9. Imersarea varzei cu apa clocotita
10. Fierberea capatinei pind la semigata
11. Racirea varzei
12. Desfacerea frunzelor de varza
13. Taierea partilor ingrosate a frunzelor
14. Afinarea usoari a fructelor
15. Aranjarea umpluturii de fructe pe frunzele de varza
16. Modelarea sarmalelor in forma de cirnaciori sau patrate
17. Imbinarea smintinei cu faina
18. Ungerea tavilor cu unt
19. Aranjarea sarmalelor 1n tavile unse cu unt
20. Ungerea suprafetei cu imbinarea de smintind cu faina
21. Stropirea cu unt
22. Coacerea sarmalelor la rola
23. Aranjarea sarmalelor pe platou
24. Aranjarea smintinii alaturi de sarmale
25. Aprecierea calitatii
26. Prezentarea si servirea

1
2
3
4
5.  Taierea maruntd a merelor si caiselor uscate
6
7
8

Pentru dietele nr. 7, 10 sarmalele se prepara cu o cantitate minima de sare.




Fisa tehnologica Nr.retete. 286/606 ,,Knele din peste cu paste fiinoase”
pentru dietele nr. 1,5,7,8,9,10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor | bruti| neta
Sudac 1666/ 800

Paine 90 90
Albus de ou 30 30
Sare 8 8
Frisca 150 150
Lapte 150 150
Gramaj 1200{ 1000
Garnitura 1500] 1500
Unt 50 50
Masa gata - 1550

Tehnologia prepararii

1. Determinarea calitdtii materiei prime.
2. Cintarirea produselor.

3. Prelucrarea primard a materiei prime: peste, piine de griu, lapte, oud, ceapd, morcov, faina de
griu, smintina, verdeatd de patrunjel.

4. Transarea pestelui in fileu fard piele si oase.

5. Curatarea piinii de coaja.

6. Inmuierea piinii in lapte sau apa.

7. Tocarea fileului de peste prin masina de tocat.

8. Imbinarea tociturii de peste cu piinea inmuiata si sare.

9. Omogenizarea tocaturii.

10. Modelarea lipiilor din tocatura de peste.
11. Aranjarea umpluturii pe lipie.
12. Unirea capetelor lipiei.
13. Modelarea zrazelor in forma ovala.
Pentru umplutura:
14. Taierea cepei cubusoare marunte.
15. Imersarea cepei in apa.
16. Fierberea cepei.
17. Sotarea cepei sotate.
18. Tocarea verdetii de patrunjel.
19. Prepararea oudlor fierte tari (vezi modulul Prepararea bucatelor din oua....).
20. Decojirea oualor.
21. Taierea oualor cubusoare marunte.
22. imbinarea cepei sotate cu ouile tocate, verdeata si sare.
23. Spumarea oualor.
24. Inmuierea zrazelor in ouile spumate.
25. Prdjirea zrazelor prin metoda de baza.
Prepararea garniturii:
26. Curdtarea morcovului de coaja.
27. Taierea maruntd a morcovului.
28. Imbinarea morcovului cu api si unt.
29. inébu§irea morcovului.
30. Prepararea sosului de smintina (vezi modulul Prepararea sosurilor).
31. imbinarea morcovului cu sosul de smintina.
32. Aducerea pina la fierbere.
33. Aranjarea zrazelor pe platou.
34. Aranjarea garniturii aldturi de zraze.
35. Stropirea zrazelor cu unt.
36. Aprecierea calitatii.




37. Prezentarea si servirea.

Fisa tehnologici Nr.retete. 195/592 ,,Bitocuri din peste cu branza coapte cu pireu de cartofi”
pentru dietele nr. 2, 5,7, 8,9

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor | bruti| neta
Peste tresca 974 750
Branza 306 | 300

pasteorizata

Oua 2 buc 80
Unt 30 30
Smantana 30 30
Sare 5 5
Gramaj 1190 1000
Garnitura 1500| 1500
Unt 50 50
Verdeata 40 30

Tehnologia prepararii

—

Determinarea calitatii materiei prime.

2. Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: peste, brinza din lapte pasteurizat, oua, unt,

smintind, verdeata de patrunjel, cartofi.

Trangarea pestelui in fileu fara piele si oase.

Tocarea fileului prin magina de tocat.

Pasarea brinzei.

Imbinarea tocaturii de peste cu brinza, oud, unt.

Omogenizarea masei.

9. Condimentarea masei cu sare.

10. Trecerea masei tocate repetat prin masina de tocat.

11. Modelarea bitocurilor din masa de peste cite 2 bucati la portie.

12. Ungerea tigdii cu unt.

13. Plasarea bitocurilor pe tigaia unsa.

14. Ungerea suprafetei bitocurilor cu smintina.

15. Coacerea bitocurilor la rola.

16. Prepararea garniturii — pireu de cartofi (vezi modulul Prepararea bucatelor si
garniturilor din legume).

17. Aranjarea bitocurilor pe platou.

18. Aranjarea garniturii aldturi de bitocuri.

19. Stropirea bitocurilor cu unt.

20. Tocarea verdetii de patrunjel.

21. Presararea bitocurilor cu verdeata tocata.

22. Aprecierea calitatii.

23. Prezentarea $i servirea.
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Fisa tehnologica Nr.retete. 205/598 ,,Befstroganov din bovina cu pireu din morcov”
pentru dietele nr. 1,5,7, 8,9, 10

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor brutid | neta
Carne de
vitd(categoria II) 1640 | 1210
Morcov 40 30
Pétrunjel 30 20
Ceapa 40 30
Sare 10 10
Gramajul carnii i 750
fierte
Morcov 320 250
Sos 1050 | 1000
Gramaju - 1950
Garnitura 1500

Tehnologia prepararii

1. Determinarea calititii materiei prime.

2. Cintdrirea produselor.

3. Prelucrarea primara a materiei prime: partea laterala si exterioara a partii coxal-femurala de
bovind, morcov, radacind de patrunjel, ceapa, smintina, faind de griu, unt, lapte.

4. Fierberea apei.

5. Imersarea carnii de bovina in apa fierbinte.

6. Fierberea carnii (vezi modulul Prepararea bucatelor din carne...).

7. Curatarea morcovului de coaja.

8. Imersarea morcovului in apa fierbinte.

9. Fierberea morcovului.

10. Curétirea carnii de bovina fiarta de tendoane si pelicula.

11. Taierea pai a carnii de bovina.

12. Razuirea morcovului fiert prin razatoare.

13. Tmbinarea carnii taiate pai cu morcovul rizuit.

14. Prepararea sosului de smintina (vezi modulul sos de smintind cu mere).

15. Imbinarea amestecului de carne, morcov cu sosul de smintina.

16. Fierberea carnii la foc domol 5-10 minute la capac.
Prepararea garniturii — pireu de morcov.

17. Curéatirea morcovului de coaja.

18. Taierea morcovului cubusoare marunte.

19. imbinarea morcovului cu apa si unt.

20. Indbusirea morcovului la capac la foc domol.

21. Pasarea morcovului gata.

22. Prepararea sosului de lapte (vezi modulul Prepararea sosurilor).

23. Condimentarea cu sare si zahar.

24. Fierberea pireului de morcov cu sos de lapte.

25. Dregerea cu unt.

26. Plasarea carnii cu sos pe platou.

27. Aranjarea pireului de morcov aldturi de carne.

28. Aprecierea calitatii.

29. Prezentarea si servirea.




Fisa tehnologica Nr.retete. 286/606 ,,Bitocuri, Pirjoale din bovina cu brinza de vaci cu pireu din sfecla”
pentru dietele nr. pentru dietele nr. 2, 9

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutid | neta
Carne de vita 1030 760
Brinza degresata | 300 300
Unt 50 50
Oua 100 10
Sare 10 10
Unt 50 50
Gramajul - 1000
Garnitura 1500
Unt 50
Sfecla rosie 1850 | 1450
Unt 100 100
Masa gata - 1550

Tehnologia prepararii

1. Determinarea calitatii materiei prime.

2. Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: (carne de bovina pentru pirjoale, brinza de vaci, unt,
oua, sfecla, lapte, faina de griu)

Taierea carnii bucéti mici

Trecerea carnii prin masgina de tocat

Pasarea brinzei

Imbinarea tocaturii de bovina cu brinza pasata
Sararea tocaturii

9. Trecerea repetata a tocaturii prin magina de tocat
10. Afinarea tocaturii de carne

11. Spumarea oudlor

12. Tmbinarea tocaturii de carne cu oul spumat

13. Omogenizarea masei

14. Modelarea pirjoalelor

15. Prajirea pirjoalelor prin metoda de baza pe ambele parti
16. Prepararea garniturii —piure de sfecla

17. Fierberea sfeclei in coaja

18. Curéatarea sfeclei

19. Pasarea sfeclei

20. Dregerea pireului de sfecla cu unt, zahar si sare
21. Fierberea pireului de sfecla

22. Aranjarea pirjoalelor pe platou

23. Stropirea pirjoalelor cu unt

24. Aranjarea pireului de sfecla alaturi de pirjoale
25. Aprecierea calitatii.

26. Prezentarea si servirea.
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Figa tehnologica Nr.retete. 277 /606 ,, Prepararea zrazelor din pasire cu omleta”
pentru dietele nr. 1

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor brutid | neta
Pui broﬂef cane | 5, 740
moale fara piele
Piline 150 150
Lapte 230 230
Sare 10 10
Unt 50 50
Gramajul - 1170
Pentru tocatura
Lapte 50 50
Oua 2,5buc| 100
Unt 20 20
Morcov 145 100
Dovlecel 190 100
Gramajul tocaturij 1400 | 1200
Gramajul 1500| 1500
garnituril
Unt 50 50
Gramajul
zrazelor din pasarg
cu taitei de casa
Garniturd 1500 | 1500
Unt 50 50

Tehnologia prepararii

—_—

Determinarea calitdtii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: (carne de pasare, pline de griu, lapte, ou, morcov, dovlecei,
unt, faina de griu)

Curétirea carnii de pasare de piele

Scoaterea carnii de pe carcasa

Trecerea carnii de pasare prin masina de tocat

Decojirea piinii de griu

Inmuierea piinii de griu in apa

9. Imbinarea carnii tocate cu piinea inmuiata

10. Trecerea repetata a masei prin masina de tocat

11. Tmbinarea tocaturii cu lapte, sare si unt

12. Omogenizarea masei

13. Prepararea umpluturii

14. Curatarea de coaja a morcovului si dovleceilor

15. Taierea morcovului si dovleceilor cubusoare

16. Imbinarea legumelor cu unt

17. Fierberea in apa scazutd, cu unt pind la inmuierea legumelor
18. Pasarea legumelor prin sita

19. Modelarea lipiilor cu grosimea de 1 cm din tocatura de pasare
20. Aranjarea umpluturii in mijlocul lipiei

21. Unirea capetelor lipiei

22. Modelarea zrazelor de forma ovala

23. Fierberea zrazelor la aburi.

24. Aprecierea calitatii.

25. Prezentarea si servirea.
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Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 553 ,, Omleta din albus de ou la aburi cu carne”
pentru dietele nr. 5,8,9,10

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor | brutid | neta
Oua(albus) 30 buc| 750
Lapte 300 300
Unt 30 30 3 -~ l
Carne de bovina | 1090| 500 & hadsS -
Sare 50 50 : /6
Gramajul - 1500

Tehnologia prepararii

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintdrirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: oua, lapte, carne de bovina, unt.
Fierberea carnii de bovina.

Curatarea carnii fierte de tendoane si pelicula.

Trecerea carnii fierte prin masina de tocat carne cu resou de 1 mm.
Prepararea amestecului de omletd (vezi omleta de mai sus).
Imbinarea masei de omleta cu carnea tocata.

9. Ungerea formelor cu unt.

10. Turnarea amestecului in formele unse.

11. Fierberea la baie de aburi.

12. Aranjarea omletei pe platou.

13. Aprecierea calitatii.

14. Prezentarea si servirea.
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Fisa tehnologica Nr.retetei nr..567,, Zraze din branza cu magiun”

pentru dietele nr. 5,7,10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutd | neta
Brinza de vaci 1100.| 1100
Faina de griu 100 100
Oua 2buc 80
Zahar 100 100
Magiun 300 300
Gramajul - 1700
semifabricatului
Masa gata - 1500
Unt 100 100

Tehnologia prepararii

PN R W=

e ek ek e e e \©
AN LN BN WDN—= O

Determinarea calitdtii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: brinza, faina, oua, unt.
Pasarea brinzei.

Omogenizarea oudlor.

Imbinarea brinzei pasate cu oud, zahar si faina.
Omogenizarea masei de brinza.

Modelarea masei de brinza in forma de lipie cu g = 1,5-2 cm.
Umplerea lipiilor cu magiun.

. Lipirea marginilor lipiei.

. Modelarea zrazelor.

. Prajirea zrazelor prin metoda de baza pe ambele parti.
. Aranjarea zrazelor pe platou.

. Aranjarea smintinei alaturi de zraze.

. Aprecierea calitatii.

. Prezentarea si servirea.




Fisa tehnologica Nr.retetei nr.570 ,, Mere umplute cu branza”

pentru dietele nr. 5,8,7,10

Denumirea Masa | Masa

ingredientelor brutid | neta
Mere 1715 1200
Brinza de vaci 410 400

Oua 2buc 80
Zahar 150 150
Masa gata - 1500
Unt 100 100

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: mere, brinza, oud, zahar farin.
Pasarea brinzei.

Curatarea casutei seminale a merelor cu dispozitivele speciale.
Omogenizarea oualor.

Amestecarea brinzei pasate cu oud si zahar.

Aranjarea merelor umplute in listuri.

Turnarea pe list a unei cantitati mici de apa.

. Coacerea merelor la rola 15-20 minute.
. Aranjarea merelor coapte pe platou.

. Presararea merelor cu zahar farin.

. Aprecierea calitatii.

. Prezentarea si servirea.




Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 16 ,,Varza alba cu mere”
pentru dietele nr. 5,8,7,10

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor | brutd | netd
Mere 1715 1200
Brinza de vaci 410 400

Oua 2buc 80
Zahar 150 150
Masa gata - 1500
Unt 100 100

Tehnologia prepararii

Determinarea calitdtii materiei prime.
Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: varza, mere, smintina.
Taierea verzei pai marunt.

Condimentarea verzei tocate cu sare.
Amestecarea verzei cu sare.

Mentinerea verzei sarate 30-40 minute.
Curétirea mijlocului méarului de seminte.
Taierea merelor felioare marunte.

10. Amestecarea verzei tocate cu felioare de mere.
11. Dregerea salatei cu smintind si zahar.

12. Aranjarea salatei pe platou.

13. Aprecierea calitatii.

14. Prezentarea si servirea.
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Fisa tehnologica Nr.retetei nr. 60 ,,Cascaval in carne”

pentru dietele nr. 1,2

Denumirea Masa | Masa
ingredientelor brutd | neta
Carne de vita 770 350
Unt 200 200
Orez 60 270
Sare 10 10
Masa gata - 800

Tehnologia prepararii
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Determinarea calitatii materiei prime.
Cintdrirea produselor.
Prelucrarea primara a materiei prime: carne de bovina, unt, orez.
Fierberea apei.
Imersarea crupei de orez cu apa fierbinte.
Fierberea terciului dens din orez.
Condimentarea terciului cu sare.
Imersarea carnii de vitd cu apa fierbinte.

9. Fierberea carnii (vezi modulul Prepararea bucatelor din carne).

10. Trecerea terciului de orez dens si a carnii fierte prin masina de tocat carne de 3 ori.
11. Inmuierea untului.
12. Omogenizarea tocaturii cu unt inmuiat.

13. Afinarea masei pind la consistenta puhava.
14. Racirea masei.

15. Aranjarea masei pe platou.

16. Aprecierea calitatii.
17. Prezentarea si servirea.




