Modul de baza PREPARAREA BUCATELOR DIETETICE

PREPARAREA SUPELOR, BULIOANELOR, FIERTURILOR DE CRUPE SI LEGUME,
LIEZOANELOR iN ALIMENTATIE DIETETICA

PREPARAREA SOSURILOR iN ALIMENTATIE DIETETICA

PREPARAREA BUCATELOR DIN CRUPE SI PASTE FAINOASE iN ALIMENTATIE
DIETETICA

PREPARAREA BUCATELOR DIN LEGUME iN ALIMENTATIE DIETETICA

PREPARAREA BUCATELOR DIN PESTE SI PRODUSE MARINE iN ALIMENTATIE
DIETETICA

PREPARAREA BUCATELOR DIN CARNE SI PASARE iN ALIMENTATIE
DIETETICA

G. PREPARAREA BUCATELOR DIN BRINZA SI OU iN ALIMENTATIE DIETETICA

H. PREPARAREA BUCATELOR RECI SI GUSTARILOR iN ALIMENTATIE DIETETICA

I. PREPARAREA BUCATELOR DULCI SI BAUTURILOR iN ALIMENTATIE
DIETETICA
Nr. ert. Denumirea modulelor de Operatii specifice
gradul I
Al Prepararea supei pireu din | ® Determinarea calititii materiei prime.

morcov (nr.125 pentru ¢ Cintarirea produselor si volumului de lichid.
dietele 1,2, 5,7, 10) (retetar | °® Prelucrarea primara a materiei prime: morcov, unt,
ous, faina de griu, varza alba, ceapa, praz, radacina
de patrunjel, lapte.
Prepararea fierturii de legume:
Taierea legumelor bucati mari (varza, morcov, praz,
1979) ceapa, radacina de patrunjel).
¢ Fierberea apei.
¢ [mersarea legumelor cu apa fierbinte.
¢ Fierberea legumelor 30-40 minute la foc domol pina la
gatinta.
¢ Infuzarea fierturii de legume 10-15 minute.
Strecurarea fierturii de legume.
Prepararea sosului alb:
® Dextrinizarea fainii de griu fard modificarea culorii
mestecind permanent cu paleta de lemn.
Omogenizarea féinii dextrinizate cu unt.
Diluarea fainii cu Iimbinare de lapte si fierturii de legume.
Omogenizarea amestecului.
Fierberea amestecului 25-30 minute.
Condimentarea cu sare.
Strecurarea sosului.

de bucate dietetice si
tehnologia pregatirii
bucatelor M: Economia, .




Téierea morcovului felioare.

Fierberea morcovului in cantitate mica de fiertura de
legume.

Adaugarea untului in morcov.

Pasarea morcovului fiert.

Imbinarea pireului de morcov cu sos alb.

Diluarea amestecului pind la consistentd necesara cu
fiertura de legume clocotita.

Condimentarea cu sare si zahar.

Aducerea pina la fierbere.

Inlaturarea spumei de pe suprafata supei.

Incetarea fierberii.

Dregerea supei cu amestec de oud-lapte.
Prepararea amestecului de oué-lapte:

Separarea albusului de galbenus.

Fierberea laptelui.

Omogenizarea galbenusului.

Imbinarea galbenusului spumat cu lapte fierbinte in jet
subtire amestecind in continuu.

Fierberea la baia de aburi mestecind in continuu a
amestecului.

Fierberea pind la ingrosarea consistentei.
Strecurarea amestecului de oud-lapte.

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.

A2

Prepararea supei pireu de
gaina (nr.128 pentru dietele
1,2,5,7,10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor si volumului de lichid.
Prelucrarea primara a materiei prime: carne de
pasare, orez, oua, 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 fiarta 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 pina la rasfierberea
completa.

Strecurarea orezului fiert.

Pasarea orezului.

Imbinarea orezului pasat cu tocitura de pasire.
Fierberea laptelui.

Imbinarea amestecului cu lapte fierbinte pina la
consistenta necesara.

Aducerea supei pina 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.

A3

Prepararea supei crema din
bostan (nr.131 pentru dietele
1,5,7,10)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor si volumului de lichid.
Prelucrarea primari a materiei prime: bostan, piine
de griu, unt, frisca.

Taierea bostanului felioare.

Fierberea laptelui.

Imbinarea bostanului cu lapte fierbinte.

Fierberea bostanului in cantitate mica de lapte la foc
domol.

Decojirea piinii de griu.

Taierea piinii felii subtiri.

Uscarea feliilor de pline fard schimbarea culorii.
Imbinarea piinii uscate cu bostanul fiert.

Continuarea fierberii la foc domol pina la rasfierberea
bostanului si plinii.

Pasarea masei.

Fierberea laptelui.

Imbinarea masei pasate cu lapte fierbinte pini la
consistenta necesara.

Aducerea supei pina la fierbere.

Fierberea supei 10-15 minute periodic mestecind.
Incetarea fierberii supei.

Inlaturarea spumei de pe suprafata supei.

Dregerea supei cu friscd, unt si sare.

Aranjarea supei in farfurie.

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.

A4

Prepararea supei din prune
uscate (nr.148 pentru dietele
1,2,5,7,10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor si volumului de lichid.
Prelucrarea primara a materiei prime: prune uscate,
amidon de cartofi, frisca.

Hidratarea prunelor uscate in apa calda.

Inlaturarea simburilor.

Taierea prunelor bucati marunte.

Fierberea apei.

Imersarea bucitelelor de prune cu apa fierbinte.
Imbinarea cu zahir.

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 frigca.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

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

AS

Prepararea supei din mécies

Determinarea calititii materiei prime.




cu mere (nr.147 pentru
dietele 2, 5, 7, 10)

Cintarirea produselor si volumului de lichid.
Prelucrarea primara a materiei prime: macies uscat,
mere, amidon de cartofi, piine de griu.

Decojirea merelor.

Inlaturarea mijlocului cu seminte din mere.

Rézuirea sau tdierea merelor bucitele marunte.
Presararea merelor cu zahar.

Punerea merelor la rece.

Fierberea apei.

Imersarea maciesului si cojilor de mere §i mijlocului
merelor cu apa clocotita.

Adaugarea acidului citric.

Fierberea amestecului 10 minute.

Infuzarea fierturii 5-6 ore.

Strecurarea fierturii.

Aducerea fierturii pina la fierbere.

Diluarea amidonului de cartofi cu apa rece.
Adaugarea 1n fierturda a merelor cu zahar.

Adaugarea 1n fierturd amestecind incontinuu a amidonului
diluat.

Fierberea supei.

Decojirea plinii.

Téierea piinii cubusoare marunte.

Uscarea cubusoarelor de piine la rola.

Aranjarea supei in farfurie.

Aranjarea friganelor de piine in farfurie pentru piine.
Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

Pentru dietele nr. 7 si 10 supa se serveste cu gramajul de
250 g la portie.

B.1

Prepararea sosului rosu
dulce acriu (nr. 661 pentru
dieta nr. 2)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: oase de carne,
faina, unt topit, pasta de tomate, prune uscate, stafide
fara simburi.

Prepararea sosului rosu de baza (vezi modulul Prepararea
Sosurilor).

Inlaturarea simburelor la prunele uscate.

Prepararea bulionului de oase (vezi modulul Prepararea
Supelor).

Imersarea bulionului cu prune uscate si stafide.

Fierberea fructelor uscate in cantitate mica de bulion 7-10
minute.

Imbinarea fructelor fierte cu sos rosu.

Dregerea sosului cu solutie de acid citric.

Aducerea sosului pina la fierbere.

Dregerea sosului cu unt.

Aranjarea sosului in sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

B.2

Prepararea sosului alb cu ou
(nr. 668 pentru dieta nr. 2)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: oua, unt,
frisca, faina, oase de carne, ceapa, morcov, patrunjel
radacina.

Dextrinizarea fainii fard modificarea culorii.




Prepararea bulionului de carne ( vezi modulul Prepararea
Supelor).

Prepararea sosului alb (vezi supa pireu din morcov).
Separarea albusului de galbenus.

Taierea untului bucati marunte.

Imbinarea galbenusului cu bucitele de unt si frigca.
Incilzirea amestecului amestecind incontinuu pina la
ingrosarea usoara.

Scoaterea de pe plita.

Imbinarea cu sos alb fierbinte amestecind permanent.
adaugarea acidului citric.

Aranjarea sosului 1n sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

B.3

Prepararea sosului de lapte
cu morcov (nr. 677 pentru
dietele nr. 1, 2, 5,7, 10)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: lapte, unt,
faina, morcov.

Dextrinizarea fainii pind la culoarea galben-deschisa.
Fierberea morcovului in coaja.

Curatarea morcovului de coaja.

Pasarea morcovului fiert prin sita.

Omogenizarea untului si a fainii dextrinizate.
Diluarea amestecului cu lapte.

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

Imbinarea sosului de lapte cu pireul de morcov.
Clocotirea sosului de lapte cu pireul de morcov.
Aranjarea sosului 1n sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

B4

Prepararea sosului de
smintind cu mere (nr. 685
pentru dietele nr. 2, 5, 7, 10)

Determinarea calititii materiei prime.
Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: smintina, unt,
faina, mere.

Prepararea sosului alb (vezi supa pireu din morcov).
Fierberea smintinei.

Curdtarea merelor de coajd si seminte.

Taierea merelor felioare marunte.

Imbinarea sosului alb fierbinte cu smintina fiarta.
Condimentarea cu sare.

Fierberea sosului 3-5 minute.

Strecurarea sosului de smintina.

Imbinarea sosului de smintina cu felioarele de mere.
Fierberea sosului la foc domol 10-15 minute.
Aranjarea sosului 1n sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: morcov, ceapa,
pireu de tomate.

Taierea morcovului pai.

Téierea cepei semiluna.

Imbinarea cepei cu apa.

Fierberea amestecului.

Extragerea cepei din lichid.




B.5

Prepararea marinadei de
legume cu tomat (nr. 711
pentru dietele nr. 7, 8, 10)

Diluarea pireului de tomate cu apa.

Sotarea morcovului.

Adaugarea Tn morcov a cepei fierte si pireului de tomate
diluat.

Sotarea legumelor la foc domol 7-10 minute.

Imbinarea legumelor cu apa.

Condimentarea legumelor cu zahar, sare, solutie de acid
citric.

Aducerea pina la fierbere a marinadei.

Aranjarea marinadei in sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

B.6

Prepararea sosului de mere
(nr. 703 pentru dietele nr. 2,
5,7,8,10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: mere, amidon
de cartofi.

Curatarea merelor.

Fierberea merelor cu adaos de zahar si acid citric.
Pasarea merelor fierte.

Diluarea amidonului de cartofi cu fierturd rece de mere.
Fierberea pireului de mere.

Imbinarea pireului de mere cu amidon diluat in jet subtire.
Amestecarea amestecului.

Adaugarea scortisoarei macinate.

Aranjarea sosului 1n sosiera.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

C.1

Prepararea terciului dens din
orez pasat cu unt (nr. 451
pentru dietele nr. 1, 2, 5, 7,
10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: crupe de orez,
lapte, unt.

Fierberea apei.

Imbinarea orezului cu apa clocotita.

Fierberea orezului 10-15 minute.

Incalzirea laptelui.

Adaugarea 1n fiertura cu lapte fierbinte, sare si zahar.
Fierberea terciului la foc domol timp de 1 ora.

Pasarea terciului gata fierbinte prin magina de pasat.
Incilzirea terciului pasat la baia de aburi la t= 75-80°C.
Aranjarea terciului in farfurie.

Dregerea terciului cu unt.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

C2

Prepararea pilafului din orez
cu fructe (nr. 463 pentru
dietele nr. 5, 7, 10)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintéarirea 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.

Inabusirea terciului de orez la foc domol la capac.
Aranjarea pilafului pe farfurie.

Aprecierea calitatii.




Prezentarea si servirea.

C3

Prepararea budincii de hrigca
cu brinza la aburi (nr. 481
pentru dietele nr. 1, 2, 5, 7,
10)

Determinarea calititii materiei prime.
Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: crupe de
hrisca, lapte, brinza, oui, unt.

Fierberea laptelui.

Fierberea apei.

Imbinarea laptelui cu apa.

Fierberea crupelor de hrigca in imbinarea de lapte-apa.
Pasarea brinzei.

Pasarea terciului de hrigca prin masina de pasat.
Separarea albusului de galbenus.

Spumarea albusului.

Imbinarea terciului pasat cu brinza, sare si zahar.
Adaugarea galbenusului de ou Tn masa obtinuta.
Adaugarea albusului de ou spumat in masa terciului.
Ungerea formelor cu unt.

Aranjarea terciului in forme.

Fierberea formelor la baia de aburi 30-35 minute.
Aranjarea budincii pe platou.

Servirea budincii cu smintina sau unt sau sos de smintina.
Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

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

D.1.

Pireu de cartofi cu morcov
(nr. 325 pentru dietele nr. 1,
2,5,10)

Determinarea calitatii 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.

Condimentarea cartofilor cu sare.

Fierberea laptelui.

Imbinarea morcovului cu lapte fierbinte.

Fierberea morcovului in cantitate mica de lapte.

Strecurarea cartofilor fierbinti.

Pasarea cartofilor fierbinti si a morcovului.

Incilzirea untului.

Imbinarea masei pasate fierbinti de legume cu untul
incalzit.

Amestecarea amestecului.

Introducerea in pireul de legume in jet subtire permanent
mestecind laptele fierbinte.

Aranjarea pireului pe platou.

Stropirea pireului cu unt.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

Pentru dietele nr. 7 si 10 pireul se prepara cu o cantitate
minimd de sare.

Determinarea calititii materiei prime.
Cintarirea produselor.




D.2.

Sufleu de legume la aburi
(nr. 421 pentru dietele nr. 1,
2,5,10)

Prelucrarea primara a materiei prime: morcov,
conopida, mazare verde, oua, lapte.

Taierea morcovului cubusoare marunte.

Fierberea apei.

Sararea apei fierbinti.

Imersarea conopidei in apa clocotita cu sare.

Aducerea pina la fierbere.

Fierberea la foc domol.

Imersarea mazarii verzi in apa clocotita.

Fierberea 8-10 minute.

Fierberea laptelui.

Imbinarea laptelui cu unt.

Imbinarea morcovului cu amestecul de lapte-unt.

Inabusirea morcovului in imbinarea de lapte-unt pina la
gatinta.

Pasarea legumelor (morcov, conopida, mazare verde)
prin masina de pasat.

Prepararea sosului de lapte (vezi modulul Prepararea
sosurilor).

Imbinarea legumelor pasate cu sos de lapte.

Separarea albusului de galbenus.

Omogenizarea pireului de legume cu gélbenus si zahar.

Spumarea albusului.

Omogenizarea amestecului cu albus spumat.

Ungerea formelor cu unt.

Aranjarea masei de sufleu in forme.

Nivelarea suprafetei sufleului.

Fierberea sufleului la baie de aburi.

Aranjarea sufleului pe farfurie.

Stropirea sufleului cu unt.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

Pentru dietele nr. 2, 5, 7, 10 sufleul se poate coace si servi
cu smintina.

Pentru dietele nr. 7, 10 sufleul se prepara fara sare.

D.3.

Bostan cu caise uscate (nr.
397 pentru dietele nr. 2, 5, 7,
10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: bostan, caise
uscate, smintina.

Taierea bostanului romburi sau bare.

Caisele uscate se taie marunt.

Imbinarea bostanului cu caise.

Imbinarea masei cu smintina si sare.

Indbusirea masei pina la gatinta.

Condimentarea cu sare.

Aranjarea pe platou a preparatului.

Stropirea bucatei cu unt.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

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

Determinarea calitatii materiei prime.
Cintarirea produselor.




DA4.

Sarmale cu fructe (nr. 350
pentru dietele nr. 5, 7, 10)

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

e Curatarea merelor de coaja si seminte.

¢ Taiereca maruntd a merelor si caiselor uscate.

 Imbinarea merelor si caiselor maruntite cu zahr, stafide

si scortisoara.

Eliminarea ciocanului din varza.

Fierberea apei.

Imersarea verzei cu apa clocotita.

Fierberea capatinei pina la semigata.

Racirea verzei.

Desfacerea frunzelor de varza.

Taierea partilor ingrosate a frunzelor.

Afinarea usoara a fructelor.

Aranjarea umpluturii de fructe pe frunzele de varza.

Modelarea sarmalelor in forma de cirnaciori sau patrate.

Imbinarea smintinei cu faina.

Ungerea tavilor cu unt.

Aranjarea sarmalelor in tavile unse cu unt.

Ungerea suprafetei cu Imbinarea de smintina cu faina.

Stropirea cu unt.

Coacerea sarmalelor la rola.

Aranjarea sarmalelor pe platou.

Aranjarea smintinei alaturi de sarmale.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

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

E.1.

Knele din peste cu paste
fainoase fierte si unt (nr.
170/587 pentru dietele nr. 1,
5,7,8,9,10)

* Determinarea calititii materiei prime.

¢ Cintéirirea produselor.

* Prelucrarea primari a materiei prime: peste, piine,

oua, frisca, lapte, unt, paste fiinoase.

¢ Transarea pestelui in fileu fara piele si oase.

® Decojirea plinii.

Inmuierea piinii in lapte.

® Trecerea fileului de peste prin masina de tocat cu resou
dens.

Imbinarea tociturii de peste cu piinea inmuiata.

Trecerea masei prin masina de tocat.

Separarea albusului de géalbenus.

Afinarea tocaturii de peste.

Spumarea albusului.

Imbinarea tocaturii de peste afinate cu frisca.

Afinarea masei Incontinuu.

Incorporarea in masa tocati a albusului spumat.

Amestecarea masei de jos in sus.

Controlul prepararii masei prin imersarea 1n apa (la
mentinerea masei la suprafata masei pentru knele
este gata).

Sararea masei pentru knele.

Modelarea knelelor.

Ungerea tavelor cu unt.

Aranjarea knelelor pe tava unsa.

Turnarea apei fierbinti deasupra knelelor.

Fierberea knelelor la foc domol.




® Prepararea garniturii — paste fainoase fierte (vezi
modulul Prepararea bucatelor si garniturilor din
legume..... ).

Extragerea knelelor.

Aranjarea knelelor pe platou.

Stropirea knelelor cu unt topit.

Aranjarea pastelor fainoase alaturi de knele.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

Pentru dietele nr. 8, 9 ca garnitura — dovlecei fierti sau
castraveti cu smintina.

E.2.

Sufleu din peste la aburi cu

cartofi in lapte (nr. 174/591

pentru dietele nr. 1, 5, 7, 8,
9, 10)

¢ Determinarea calitatii materiei prime.

¢ Cintarirea produselor.

¢ Prelucrarea primara a materiei prime: peste, lapte,
faina, oua, unt, cartofi.

¢ Transarea pestelui in fileu fara piele si oase.

Fierberea apei.

Imersarea fileului de peste cu apa clocotita.

Fierberea fileului.

Trecerea fileului fiert de 2 ori prin masina de tocat cu

resou dens.

® Separarea albusului de galbenus.

® Prepararea sosului de lapte de consistenta densa (vezi
modulul Prepararea sosurilor ).

 Imbinarea tociturii de peste cu sos de lapte dens, unt si
galbenus de ou.

* Omogenizarea masei.

¢ Afinarea masei de peste.

* Spumarea albusurilor.

Imbinarea albusului spumat cu masa pestelui tocat.

Amestecarea masei de jos 1n sus.

Ungerea formelor cu unt.

Aranjarea masei de sufleu in forme.

Fierberea sufleului la baie de aburi.

Prepararea garniturii — cartofi in lapte (vezi modulul

Prepararea bucatelor si garniturilor din legume ).

Aranjarea sufleului pe platou.

Stropirea sufleului cu unt.

Aranjarea cartofului fiert n lapte alaturi de sufleu.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

E.3.

Bitocuri din peste cu brinza
coapte cu pireu de cartofi
(nr. 195/592 pentru dietele
nr.2,5,7,8,9)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintirirea produselor.

* Prelucrarea primara a materiei prime: peste, brinza
din lapte pasteurizat, oui, unt, smintina,
verdeata de patrunjel, cartofi.

¢ Transarea pestelui in fileu fara piele si oase.

® Tocarea fileului prin masina de tocat.

¢ Pasarea brinzei.

e Imbinarea tocaturii de peste cu brinza, oua, unt.

Omogenizarea masei.

Condimentarea masei cu sare.

Trecerea masei tocate repetat prin masina de tocat.

Modelarea bitocurilor din masa de peste cite 2 bucati la

portie.




Ungerea tigaii cu unt.

Plasarea bitocurilor pe tigaia unsa.

Ungerea suprafetei bitocurilor cu smintina.

Coacerea bitocurilor la rola.

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

Aranjarea bitocurilor pe platou.

Aranjarea garniturii alaturi de bitocuri.

Stropirea bitocurilor cu unt.

Tocarea verdetii de patrunjel.

Presararea bitocurilor cu verdeata tocata.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

E4.

Zraze de peste cu morcov
inabusit in smintina (nr.
182/602)

Determinarea calitiatii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primari a materiei prime: peste, piine
de griu, lapte, oui, ceapa, morcov, fiinia de griu,
smintina, verdeata de patrunjel.

Transarea pestelui in fileu fara piele si oase.

Curatarea plinii de coaja.

Inmuierea piinii in lapte sau apa.

Tocarea fileului de peste prin masina de tocat.

Imbinarea tocaturii de peste cu piinea inmuiata si sare.

Omogenizarea tocaturii.

Modelarea lipiilor din tocatura de peste.

Aranjarea umpluturii pe lipie.

Unirea capetelor lipiei.

Modelarea zrazelor in forma ovala.

Pentru umplutura:

Taierea cepei cubusoare marunte.

Imersarea cepei 1n apa.

Fierberea cepei.

Sotarea cepei sotate.

Tocarea verdetii de patrunjel.

Prepararea oudlor fierte tari (vezi modulul Prepararea
bucatelor din oua.... ).

Decojirea oudlor.

Taierea oualor cubusoare marunte.

Imbinarea cepei sotate cu ouile tocate, verdeat si sare.

Spumarea oualor.

Inmuierea zrazelor in ouile spumate.

Prajirea zrazelor prin metoda de baza.

Prepararea garniturii:
Curatarea morcovului de coaja.

Taierea maruntd a morcovului.

Imbinarea morcovului cu apa si unt.

Inabusirea morcovului.

Prepararea sosului de smintind (vezi modulul
Prepararea sosurilor ).

Imbinarea morcovului cu sosul de smintina.

Aducerea pina la fierbere.

Aranjarea zrazelor pe platou.

Aranjarea garniturii alaturi de zraze.

Stropirea zrazelor cu unt.

Aprecierea calitatii.




Prezentarea si servirea.

F.1.

Befstroganov din bovina cu
pireu din morcov (nr.
205/598 pentru dietele nr. 1,
5,7,8,9,10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: partea
laterala si exterioara a partii coxal-femurala de
bovini, morcov, radicina de patrunjel, ceapa,
smintina, fiina de griu, unt, lapte.

Fierberea apei.

Imersarea carnii de bovina in apa fierbinte.

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

Curatarea morcovului de coaja.

Imersarea morcovului 1n apa fierbinte.

Fierberea morcovului.

Curatirea carnii de bovina fiartd de tendoane si pelicula.

Taierea pai a carnii de bovina.

Rézuirea morcovului fiert prin razatoare.

Imbinarea carnii taiate pai cu morcovul razuit.

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

Imbinarea amestecului de carne, morcov cu sosul de
smintina.

Fierberea carnii la foc domol 5-10 minute la capac.

Prepararea garniturii — pireu de morcov.

Curatirea morcovului de coaja.

Taierea morcovului cubusoare marunte.

Imbinarea morcovului cu apa si unt.

Inabusirea morcovului la capac la foc domol.

Pasarea morcovului gata.

Prepararea sosului de lapte (vezi modulul Prepararea
sosurilor).

Condimentarea cu sare si zahar.

Fierberea pireului de morcov cu sos de lapte.

Dregerea cu unt.

Plasarea cérnii cu sos pe platou.

Aranjarea pireului de morcov alaturi de carne.

Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

F.2.

Pirjoale din bovina cu brinza
de vaci cu pireu din sfecla
(nr. 286/606 pentru dietele

nr. 2, 9)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

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

Taierea carnii bucati mici

Trecerea carnii prin magina de tocat

Pasarea brinzei

Imbinarea tocaturii de bovina cu brinza pasata

Sararea tocaturii

Trecerea repetatd a tocaturii prin magina de tocat

Afinarea tocaturii de carne

Spumarea oudlor

Imbinarea tocaturii de carne cu oul spumat

Omogenizarea masei

Modelarea pirjoalelor

Prajirea pirjoalelor prin metoda de baza pe ambele parti

Prepararea garniturii —piure de sfecla




Fierberea sfeclei in coaja
Curéatarea sfeclei
Pasarea sfeclei
Dregerea pireului de sfecla cu unt, zahar si sare
¢ Fierberea pireului de sfecla

Aranjarea pirjoalelor pe platou

Stropirea pirjoalelor cu unt

Aranjarea pireului de sfecla alaturi de pirjoale
Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

F3.

Piure de gaind cu paste
fainoase fierte (nr. 282/513
pentru dietele nr. 1, 5,7, 10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: (carne de
pasare, unt, paste fiinoase, lapte, faina)

Fierberea apei

Modelarea pasarii in buzunaras

Imersarea pasarii in apa fierbinte

Fierberea pasarii (vezi modulul Prepararea bucatelor din
carne)

Curatirea carnii de pasare de piele, grasime si tendoane

Taierea pasarii fierte Tn bucati mici

Trecerea de doud ori a carnii fierte prin masina de tocat
cu resou dublu

Prepararea sosului de lapte dens (vezi modulul
Prepararea Sosurilor)

Imbinarea pireului de pasire cu sosul de lapte dens

Imbinarea amestecului cu sare si unt

Omogenizarea masei

Incilzirea masei la foc domol pini la 80-90°C

Prepararea garniturii — paste fainoase fierte (vezi
modulul Prepararea bucatelor din paste fainoase)

Aranjarea garniturii alaturi de pireul de gaina

® Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

F.4.

Zraze de gaina, cu omleta cu
taitei de casa (nr. 277/523
pentru dieta 1)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

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

Curdtirea céarnii 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

Imbinarea carnii tocate cu piinea inmuiata

Trecerea repetata a masei prin magina de tocat

Imbinarea tociturii cu lapte, sare si unt

Omogenizarea masei

Prepararea umpluturii
- Curatarea de coaja a morcovului si dovleceilor
- Taierea morcovului si dovleceilor cubugoare
- Imbinarea legumelor cu unt
- Fierberea in apa scazuta, cu unt pina la

inmuierea legumelor
- Pasarea legumelor prin sita
Modelarea lipiilor cu grosimea de 1 cm din tocatura
de pasare




Aranjarea umpluturii in mijlocul lipiei
Unirea capetelor lipiei

Modelarea zrazelor de forma ovala
Fierberea zrazelor la aburi.

® Aprecierea calitatii.

Prezentarea si servirea.

G.1.

Omleta din albus de ou la
aburi (nr. 551 pentru dietele
5,8,9,10)

[ ]

® Determinarea calitatii materiei prime.

¢ Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: oua, lapte,
unt.

Separarea albusului de ou de gilbenus.

Condimentarea albusului cu sare.

Incorporarea laptelui in albus.

Spumarea amestecului pentru omleta.

Strecurarea amestecului pentru omleta.

Ungerea formei cu unt.

Turnarea amestecului in forma unsa.

Fierberea la baie de aburi.

® Aranjarea omletei pe platou.

® Aprecierea calitatii.

® Prezentarea si servirea.

G2

Omleta din albus de ou cu
carne la aburi (nr. 553 pentru
dietele 5, 8, 9, 10)

® Determinarea calitatii materiei prime.

® Cintéirirea produselor.

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

Fierberea carnii de bovina.

e Curatarea carnii fierte de tendoane si pelicula.

* Trecerea carnii fierte prin masina de tocat carne cu resou
de 1 mm.

® Prepararea amestecului de omleta (vezi omleta de mai

sus).

Imbinarea masei de omletd cu carnea tocata.

Ungerea formelor cu unt.

Turnarea amestecului in formele unse.

Fierberea la baie de aburi.

® Aranjarea omletei pe platou.

® Aprecierea calitatii.

® Prezentarea si servirea.

G3

Zraze din brinza cu magiun
(nr. 567 pentru dietele 5, 7,
10)

® Determinarea calititii materiei prime.

® Cintéarirea produselor.

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

Pasarea brinzei.

Omogenizarea oudlor.

Imbinarea brinzei pasate cu oud, zahir 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.

G4

Mere umplute cu brinza (nr.

® Determinarea calititii materiei prime.




570 pentru dietele 5, 7, 8,
10)

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: mere, brinza,
oua, zahar farin.

Pasarea brinzei.

Curitarea casutei seminale a merelor cu dispozitivele
speciale.

Omogenizarea oudlor.

Amestecarea brinzei pasate cu oud si zahdr.

Aranjarea merelor umplute in listuri.

Turnarea pe list a unei cantitati mici de apa.

Coacerea merelor la rold 15-20 minute.

Aranjarea merelor coapte pe platou.

Presararea merelor cu zahar farin.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

H.1.

Morcov cu mere (nr. 6
pentru dietele 2, 5, 7, 8, 10)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: morcov,
mere, smintina.

. Curatarea casutei seminale a merelor cu dispozitivele
speciale

Téierea marunta a merelor.

Curitirea de coaja a morcovului.

Rézuirea morcovului prin razitoare cu ochiuri marunte.

Amestecarea morcovului cu mere.

Dregerea amestecului de mar — morcov cu smintina si
zahar.

Aranjarea pe platou.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

H.2.

Varza alba cu mere (nr. 16
pentru dietele 5, 7, 8, 10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintéirirea 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.

Curitirea mijlocului marului de seminte.

Taierea merelor felioare marunte.

Amestecarea verzei tocate cu felioare de mere.

Dregerea salatei cu smintina si zahar.

Aranjarea salatei pe platou.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

H.3.

Pateu din peste (nr. 49
pentru dietele 1, 2, 5, 7, 8,
10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: peste,
morcov, unt, ceapa verde sau limiie.

Transarea pestelui in file cu piele fara oase.

Fierberea apei.

Imersarea fileului de peste cu 1/3 de apa fierbinte.

Fierberea in apa scazuti a pestelui.

Curatirea morcovului de coaja.

Taierea maruntd a morcovului.

Imbinarea morcovului cu unt.

Imbinarea pestelui cu morcov.




Trecerea amestecului de peste — morcov prin magina de
tocat cu resou dens.

Amestecarea masei tocate cu unt.

Afinarea masei tocate pina la consistentd puhava.

Modelarea pateului in forma alungita.

Aranjarea pateului pe platou.

Tocarea cepei verzi.

Presararea pateului cu ceapa tocatd (pentru dietele 2, 8,
9).

Ornarea pateului cu unt (pentru dietele 1, 5) 1n locul
cepel verzi.

Taierea lamiiei felioare.

Ornarea pateului cu felioare de lamiie (pentru dietele 7,
10).

* Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

H.4.

Cagcaval in carne (nr. 60
pentru dietele 1, 2)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: carne de
bovini, unt, orez.

Fierberea apei.

Imersarea crupei de orez cu apa fierbinte.

Fierberea terciului dens din orez.

Condimentarea terciului cu sare.

Imersarea carnii de vita cu apa fierbinte.

Fierberea carnii (vezi modulul Prepararea bucatelor din
carne).

Trecerea terciului de orez dens si a carnii fierte prin
masina de tocat carne de 3 ori.

Inmuierea untului.

Omogenizarea tocaturii cu unt inmuiat.

Afinarea masei pina la consistentd puhava.

Récirea masei.

Aranjarea masei pe platou.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

L.1.

Jeleu din lapte acru (nr. 769
pentru dietele 2, 5,7, 8, 9,
10)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: lapte acru,
sirop de zahar de 2 %, gelatina, vanilina.

Hidratarea gelatinei n apa racita.

Fierberea apei.

Imersarea zaharului cu apa fierbinte.

Aducerea la fierbere a siropului de zahar.

Imbinarea cu gelatina gonflati cu sirop fierbinte de
zahar.

Récirea siropului de zahdr cu gelatina pind la 50°C.

Amestecarea laptelui acru cu vanilina.

Imbinarea siropului de zahir cu lapte acru.

Omogenizarea amestecului.

Turnarea amestecului de jeleu in forme.

Racirea jeleului.

Scufundarea formelor cu jeleu 1-2 minute in apa calda.

Aranjarea jeleului pe platou.

* Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.




L.2.

Crema de vanilie pe frigca
(nr. 793 pentru dietele 1, 2)

Determinarea calitatii materiei prime.

Cintarirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: frisca, zahar
farin, gelatina, vanilina.

Hidratarea gelatinei In apa racita.

Lichefierea gelatinei hidratate la baia de aburi.

Spumarea frigcdi pina la masa densa.

Imbinarea friscai cu zahar farin.

Strecurarea gelatinei lichefiate prin sita.

Imbinarea gelatinei cu vanilina.

Introducerea gelatinei in jet subtire in frigca spumata.

Amestecarea masei de jos in sus.

Turnarea cremei in forma.

Récirea cremei.

Scufundarea formelor cu crema 1-2 minute in apa calda.

Aranjarea cremei pe platou.

® Aprecierea calitatii.

® Prezentarea si servirea.

1.3.

Budinca de gris cu mere (nr.
809 pentru dietele 1, 2, 5, 7,
10)

® Determinarea calititii materiei prime.

¢ Cintarirea produselor.

* Prelucrarea primara a materiei prime: crupa de gris,

mere, oud, lapte, vanilina, unt, caise uscate.

¢ Fierberea laptelui.

Imbinarea in jet subtire a crupelor de gris in laptele
clocotit mestecind 1n continuu.

Fierberea terciului dens de gris.

Scoaterea terciului de pe foc.

Imbinarea terciului cu zahr.

Taierea merelor cubusoare marunte.

Imbinarea merelor cu terci dens.

Separarea albusului de gélbenus.

Imbinarea terciului cu gilbenus de ou si vanilina.

Omogenizarea masei.

Spumarea albusului.

Introducerea albusului spumat Tn masa terciului.

Amestecarea masei de jos in sus.

Ungerea formei cu unt.

Aranjarea masei de terci in forme.

Nivelarea masei de terci.

Fierberea budincii la baia de aburi.

Prepararea sosului de caise (vezi modulul Prepararea
Sosurilor).

® Aranjarea budincii pe platou.

® Aranjarea sosului alaturi de budinca.

* Aprecierea calitatii.

® Prezentarea si servirea.

L.4.

Bautura din mere §i lamiie
(nr. 820 pentru dietele 2, 4,
7,8,9,10)

¢ Determinarea calititii materiei prime.

® Cintirirea produselor.

* Prelucrarea primara a materiei prime: mere, limiie,
zahar.

Curatarea merelor de coaja si seminte.

Razuirea merelor.

Scurgerea sucului de mar.

Récirea sucului de mar.

Imbinarea cojilor si miezului cu apa.

Curdtirea cojii de lamfie.

Introducerea cojii de lamiie in apa cu cojile de mere.




Fierberea amestecului.

Strecurarea fierturii.

Imbinarea fierturii cu sucul de mar.

Strecurarea sucului din lamfie.

Imbinarea sucului de limiie cu sucul de mir si fiertura
de mar.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

L5.

Bautura vitaminizata din
macies (nr. 813 pentru
dietele 1, 2, 5,7, 9, 10)

Determinarea calititii materiei prime.

Cintéirirea produselor.

Prelucrarea primara a materiei prime: fructe de
macies, solutie de 2 % de zahar.

Maruntirea fructelor de macies.

Fierberea apei.

Imbinarea maciesului maruntit cu uncrop.

Fierberea maciesului 10 minute.

Infuzarea fierturii timp de 24 ore.

Strecurarea infuziei.

Imbinarea infuziei cu sirop de zahir.

Strecurarea sucului din lamiie.

Imbinarea sucului de limiie cu sucul de mir si fiertura
de mar.

® Aprecierea calitatii.
® Prezentarea si servirea.

Pentru dieta nr. 9 bautura se prepara fara zahar cu adaos de
acid citric.

NB.

Operatiile marcate cu bold in rubrica A-1 reprezinta operatii de baza care sint comune pentru toate
modulele de gradul I

Operatiile indicate in fiecare modul de gradul I reprezintd operatii specifice acestui modul
Fiecare modul de gradul I presupune un algoritm de operatii consecutive Imbinate din operatiile de
baza, din operatii specifice si din unele operatii specifice altor module conform tehnologiei de
preparare a preparatului respectiv.
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pentru unitatile de
alimentatie publica
de categoria a IlI-a

= Importanta alimentatiei dietetice.

Notiuni de dietoterapie. Rolul dietoterapiei:
preventiv si curativ. Principiile stiintifice ale
alimentatiei curative si formele de organizare.

® Metodele tehnologice de prelucrare a produselor
in alimentatie dieteticd. Metodele regimului
menajat: mecanice, chimice §i termice.
Caracteristica lor. Imbogatirea ratiei zilnice cu
vitamine. Folosirea produselor vitaminizate.

¢ Particularitatile de alegere a produselor
alimentare si de preparare a bucatelor pentru diferite
diete.

Caracteristica principalelor diete: Diete in bolile de
stomac si intestine ( Nr.1, 1a, 1b; Nr.2; Nr.3; Nr.4,
4a), caracteristica lor. Diete in bolile de ficat si ale
vezicii biliare (Nr.5, 5a; Nr.6), caracteristica
acestora. Diete in bolile renale si cardiovasculare
(Nr.7, 7a;Nr.10, 10a, 10e; Nr. 7/10), caracteristica
lor. Dieta in caz de obezitate ( Nr. 8, 8a),
caracteristica lor. Dieta in caz de diabet zaharat
(N1.9, 9a), caracteristica. Dieta alimentatiei rationale
(Nr.15), caracteristica. Principiile generale de tratare
cu ajutorul dietei.

e Particularitatile de preparare supelor,
bulioanelor, fierturilor de crupe si legume,
liezoanelor in alimentatie dietetica. Sortimentul,
caracteristica, reguli de servire. Utilaje si mecanisme
utilizate.

e Particularitatile de preparare a sosurilor in
alimentatie dietetica. Sortimentul, caracteristica,
reguli de servire. Utilaje si mecanisme utilizate.

* Particularititile de preparare a bucatelor din
crupe si paste fainoase 1n alimentatie dietetica.
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire. Utilaje
si mecanisme utilizate.

* Particularitdtile de preparare a bucatelor din
legume in alimentatie dieteticd. Sortimentul,
caracteristica, reguli de servire. Utilaje si mecanisme
utilizate.

e Particularitatile de preparare a bucatelor din
peste si produse marine 1n alimentatie dietetica.
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire. Utilaje
si mecanisme utilizate.

* Particularititile de preparare a bucatelor din
carne si pasare 1n alimentatie dietetica. Sortimentul,
caracteristica, reguli de servire.

e Utilaje si mecanisme utilizate.

e Particularititile de preparare a bucatelor din
branza si oud in alimentatie dieteticd. Sortimentul,




mecanisme utilizate.

caracteristica, reguli de deservire. Utilaje si

e Particularitatile de preparare a bucatelor si
gustari reci 1n alimentatie dietetica. Sortimentul, 1
caracteristica, reguli de servire. Utilaje si mecanisme

utilizate.

caracteristica, reguli de servire. Utilaje si mecanisme

utilizate.
e Particularitatile de preparare a bucatelor dulci 6
si bauturilor in alimentatie dieteticd. Sortimentul, 1

si mecanisme utilizate.

e Particularititile de preparare a produselor de
cofetdrie si patiserie in alimentatie dietetica. 1
Sortimentul, caracteristica, reguli de servire. Utilaje

Total ore : 34 16 18

RESURSE MATERIALE

Echipament tehnologic Materie prima
e plitd electrica ® castroane * mere
e cuptor electric ® cratitd ® pere
e frigider ¢ lingura ° gptui N
e cintar pentru bucitirie ® pahare * cirese (visine, prune,
e cesti pentru masurat lichide @ site plersict, Calse).
® linguri pentru masurat * ustensila pentru : rach1:gelve (merlvsoare',

N < . coacdzd neagra, agris,
o palqte indepartarea cotorului de coaciza rogie)
e cratita mar e zahir
* tava * pisalog e sare de limiie
* cutite pentru tdierea e fructiere e amidon de cartofi
fructelor e farfurii de desert
e cutite pentru decojirea ¢ cremaliere
fructelor ® tacim pentru desert
ADMINISTRAREA ORELOR

Lectii teoretice 16 ore

Lectii practice 18 ore

Total 34 ore




