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Despre Hotel Carpati Baia Mare

Prin pozitia centrald, Hotel Carpati ofera acces rapid catre toate punctele de atractie turistica
dar si catre locatiile de interes pentru cei ce calatoresc in interes de afaceri.

Clasificat la 4 stele Hotel Carpati ofera facilitati de cazare complexe completate de primirea
si servirea profesionala a musafirilor.

Hotelul dispune de 94 spatii de cazare structurate in camere single, double twin (cu 2 paturi)
si matrimoniale, apartamente. Spatiile de cazare dispun de aer conditionat, minibar, tv color si
cablu tv, cutie de valori digitala in fiecare camera.

Restaurant propriu unde se poate lua masa atat pentru clientii fideli, cat si turisti in tranzit .
Hotel Carpati prin personalul profesional instruit asigura sejururi exceptionale chiar si pentru
cele mai exigente gusturi.
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ARGUMENT

Bucitiria reprezinta arta si tehnica prepararii alimentelor destinate consumului uman.
Bucataria poate cuprinde toate notiunile practice referitoare la ingrediente, prepararea lor,
instrumentele folosite, modurile de gatit si diferentele intre acestea.

Bucataria este de asemenea o incapere importanta a unui camin, in care este preparata
mancarea si care este echipata cu alimente, farfurii si tacamuri. De obicei dispune
de apa curenta si diverse aparate electrocasnice (aragaz, tigai, frigider, mixer...).

A se alimenta inseamna a satisface nevoile organismului Tn materie de apa, proteine,
glucide, lipide si vitamine, cu scopul de a asigura cresterea si intretinerea corpului, ca in
cazul sarcinii, alaptarii sau dupa o maladie de exemplu. Fiintele omenesti au intr-adevar
necesitati nutritionale diferite In functie de sex, varsta si gradul lor de activitate.

Proteinele, lipidele si glucidele constituie o sursa de energie si o sursa de molecule necesare
corpului uman. Alimentele furnizeaza diferite elemente, dar intr-un fel neadecvate
necesitatiilor umane.

De exemplu un barbat adult la o activitate medie va avea nevoie de 0,8 grame proteine

pe kilogram, pe zi ; consumul de carne il va ajuta sa ajunga la aceasta cantitate foarte usor ;
din contra, consumul exclusiv de salatd nu-i va da nici o sansa. Totusi omul va avea nevoie pe
durata zilei de niste fibre pentru digestie si tranzit intestinal, fibre care 7i vor fi oferite de
salatd si nicidecum de carne. Un alt element important care ar trebui sa faca parte din
alimentatia zilnica sunt enzimele, elemente esentiale pentru digestie. Ele nu pot fi obtinute
decat din alimente proaspete, cum ar fi fructele. Nou-nascutii si copii au nevoie de vitamina
D, care ar trebui sa le fie oferitda la modul ideal prin alimentare, dar va fi luata in forma
vitamina D era primita pana de curand prin uleiul carnii de ficat.in aceeasi idee, femeile au
nevoie de cu 77% mai mult fier decat barbatii la varsta pubertatii (din cauza pierderilor
datorate cresterii), la fel cum au nevoie de calciu la menopauza (pentru a evita osteoporoza,
consecintd a modificarilor hormonale). Oricum, alimentele vor contine cantitati variate de
vitamina D, fier si calciu. Rezulta c@ doar o alimentatie echilibrata, asociind alimente cu tipuri
nutritionale diferite, poate asigura aportul elementelor indispensabile.

Intr-un mod similar, ratia hidrica variazi in functie de varsti si activitate, la fel ca aportul
energetic (aproximativ 100-120 ml/100 kcal). Un sfert din aprovizionarea cu apa extracelulara
este innoitd 1n corpul copiilor (fatd de doar o septime in corpul unui adult).

Mancarea preparatd oferd continut variabil al elementelor nutritionale, pentru a tine cont de
dorintele unui anumit individ. De exemplu, un om batran va consuma cu pldcere o supa, care
limiteaza problemele cu mestecarea aparute odata cu varsta, la fel ca si o cantitate redusa de
apa, datorita pierderii progresive a senzatiei de sete la persoane varstnice.
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REGULI DE IGIENA, SECURITATE SI SANATATE iN MUNCA
PRIVIND ALIMENTATIA PUBLICA

In tot cursul prepararii produselor alimentare, la locul de munci trebuie mentinuti o
curatenie perfectd. Curdtenia trebuie sa fie un proces continuu prin care sd se indeparteze
murdaria, imediat dupa ce a aparut. Pe suprafetele si ustensilele murdare raman resturi
alimentare pe care se dezvolta microorganisme de alterare si patogene, mai ales dacd nu se
asigura curatenia corect si la momentul oportun.

Igienizarea suprafetelor si a ustensilelor se considera corespunzitoare, cand se realizeaza:
din punct de vedere fizic, indepartarea tuturor rezidurilor vizibile de pe suprafete;

din punct de vedere chimic, eliminarea tuturor urmelor de substante chimice provenind de la
solutiile de spalare si dezinfectie;

din punct de vedere microbiologic, reducerea la maximum a microflorei existente.

Intretinerea igienica a locurilor de munca, a utilajului si a suprafetelor de lucru cuprinde
urmatoarele operatiuni:

curdtirea mecanica a resturilor alimentare;

spalarea cu apa calda (40-45°C) cu adaos de detergenti: soda, detergenti anionici sau amestec
de soda cu detergenti anionici (1-2%);

clitirea cu apa fierbinte, pentru indepartarea urmelor de detergenti; In tot cursul prepararii
produselor alimentare, la locul de munca trebuie mentinuta o curdtenie perfectd. Curatenia
trebuie sa fie un proces continuu prin care sa se indeparteze murdaria, imediat dupa ce a
aparut. Pe suprafetele si ustensilele murdare rdméan resturi alimentare pe care se dezvolta
microorganisme de alterare si patogene, mai ales daca nu se asigura curatenia corect si la
momentul oportun.

Igienizarea suprafetelor si a ustensilelor se considerd corespunzatoare, cand se realizeaza:
din punct de vedere fizic, indepartarea tuturor rezidurilor vizibile de pe suprafete;

din punct de vedere chimic, eliminarea tuturor urmelor de substante chimice provenind de la
solutiile de spalare si dezinfectie;

din punct de vedere microbiologic, reducerea la maximum a microflorei existente.

Curatenia curenta:
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Se executd zilnic sau de céteva ori pe zi, la sfarsitul unui ciclu de munca. Aceasta
curdtenie cuprinde suprafetele de lucru murdarite in timpul activitatii si trebuie efectuata
respectand riguros ordinea operatiilor de igienizare.

In unitatile de alimentatie publica (restaurante) curdtenia curenta se efectueaza dupa
fiecare masa, Tnainte de a se Incepe pregatirea mesei urmatoare si in mod deosebit la
sfarsitul fiecarei zile, cand se recomanda sa se aplice si dezinfectia.

Trebuie avut grija ca n timpul curateniei alimentele sa fie protejate pentru a nu se depune
praf pe suprafata lor.

Curétenia de fond sau generala consta in spalarea atenta cu apa calda si detergent a intregii
unitati (pereti, podele, mese, vitrine,  spatii frigorifice, utilaje, precum si asigurarea
curateniei in jurul unitatii. Igiena este ingredientul principal in reteta de siguranta  alimentara
a fiecarei bucatarii profesionale. Simpla neglijenta in curatarea mediului de bucatarie sau in
prepararea alimentelor poate provoca contaminarea incrucisata si raspandirea bacteriilor, ceea
ce duce la intoxicatii alimentare.

Protocolul HACCP precizeaza procedurile pe care toti trebuie sa le respecte cu produsele
alimentare , dar exista si unele bune practici de urmat, indiferent de reglementari.lata 10
reguli pentru igiena 1n bucatariile profesionale.

Igiena personala:

Microorganismele pot fi transferate de la maini la alimente. Mainile trebuie spilate bine cu
sdpun si apa calda dupa atingerea alimentelor si inainte de oricare activitate din cadrul
serviciului. Uscati intotdeauna mainile cu un prosop curat. Parul poate transporta si germent,
asa ca tineti-1 legat inapoi si purtati o boneta.

Imbracaminte:

Hainele pot transporta germenii din exterior in bucatarie, de aceea este important sa se
schimbe in haine de lucru. Acestea ar trebui sa fie de culoare deschisa, astfel incat petele sa
fie imediat vizibile.
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TEHNICI DE REALIZARE A PREPARATELOR

SALATE
Salatele sunt preparate culinare cu valoare calorica mica dar valoare nutritiva mare.
Prin aspectul lor, salatele stimuleaza apetitul iar datorita structurii lor (legume si sosuri)
usureaza digestia. In cadrul meniului, salatele pot ocupa primul loc sau insotesc preparatele de
baza, mai ales fripturile. Salatele se pot grupa in functie de procesul tehnologic :

- salate crude : salatd verde, salatd de rasii, de castraveti, de varza alba sau rosie, de varza
murata, din gogosari in otet, etc.

- salate fierte : salata de fasole verde, de fasole boabe, de conopida, de dovlecei;
- salate coapte : salata de ardei copti , de vinete, de sfecla rosie ;
- salate combinate : salate orientale , salata a la rus , salatd boeuf , salata franceza , etc.

Salatele se pot clasifica si in functie de numarul componentelor in salate simple (cu o singura
leguma) si salate compuse (cu mai multe componente) .

SALATE CRUDE

Salatele crude sunt preparate realizate din legume crude si sosuri reci.Se pregatesc la primirea
comenzii si se prezintd in salatiere de o portie. Salatele crude insotesc preparatele de baza din
meniu si pot contine o singurd leguma sau mai multe.

Procesul tehnologic este simplu : legumele se curata, se spala, se taie, se aseaza in salatiere si
se asezoneaza cu sosul din retetd . Se decoreaza cu verdeata .

SALATE FIERTE

Salatele fierte sunt preparate culinare realizate din legume fierte, de obicei un singur tip, si
sosuri reci. Se servesc reci, ca prim fel in meniu, la dejun sau la cina.

Procesul tehnologic este foarte simplu: legumele curatate, spalate si taiate se fierb, se scurg se
racesc si se amesteca su sosul din reteta. Se prezinta pe farfurii intinse, decorate cu verdeata.
La unele sortimente se adauga usturoi sau ceapa .
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SALATE COAPTE

Salatele coapte sunt preparate culinare obtinute din legume tratate termic prin frigere si
diferite materii auxiliare: grasimi, condimente, sosuri, legume crude.

Salata de vinete se realizeazd din vinete fripte la flacdra sau la gratar, curatate imediat si
pasate cat mai fin. Piureul se sareaza si se bate cu ulei. Se modeleaza pe platouri sau in raviere
si se decoreaza cu rosii, verdeata. Se serveste ca prim fel in meniu. Salata de ardei copti se
obtine din ardei copti pe plitd, pe toate partile si curdtati de pielitd si seminte. Se aseaza ardeii,
cu codita in sus, in salatiere de o portie, se adauga sosul de otet si se decoreaza. Insotesste
preparatele de baza din meniu .

SALATE COMBINATE

Salatele combinate sunt preparate culinare realizate din legume fierte si crude, carne,
mezeluri, branzeturi, oud, condimente, sosuri. Se prezintd pe platouri sau farfurii intinse si se
servesc reci , ca prim fel in meniu . Structura salatelor combinate este complexa iar procesul
tehnologic dureaza mai mult , fata de alte tipuri de salate .

Salatele orientale au drept componente de baza cartofii, ceapa , maslinele , oud , sos de otet si
patrunjel verde iar la fiecare sortiment se adaugd legume de sezon . Cartofii fierti in coaja ,
dupa curdtare si racire , se taie felii si se amesteca cu sos , ceapa taiata felii iar dupa modelare
se decoreaza cu masline . felii de ou fiert si verdeata .

Salata a la rus se prepara din cartofi, morcovi, mazdre, sare, piper, mustar , maioneza,
patrunjel verde . Cartofii si morcovii se fierb iar dupa racire se taie cubulete. Se amesteca cu
mazarea fiartd si bine scursa si celelalte componente . Se modeleaza si se decoreaza dupa
imaginatia bucatarului .

Salata boeuf se obtine din carne de vitd sau de pasare, cartofi, castraveti murati, sare, piper,
mustar, maioneza, elemente pentru decor. Componentele de baza se taie cubulete si se
amesteca cu sare, piper, mustar, maioneza. Se modeleaza in diferite forme, se acoperda cu
maioneza si se decoreaza dupa imaginatia bucatarului .

Conditii de calitate: salatele trebuie sa fie proaspat preparate ; aspect placut , modelate estetic
si decorate armonios din punct de vedere coloristic si gustativ ; legumele sa fie bine fierte si
sa-si pastreze forma data prin taiere ; sa se distinga toate componentele ; mirosul ,gustul si
aroma sa fie specifice componentelor si bine exprimate iar condimentarea sa fie potrivita.
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Preparate pentru micul dejun

Micul dejun este prima masa a zilei, trebuind sa asigure organismului 20 — 25% din
necesarul caloric pentru 24 ore. Tn componenta meniurilor pentru micul dejun sunt cuprinse
bauturi calde, nealcoolice (ceai, cafea, cacao), sucuri din legume sau sucuri din fructe, unt,
gem, dulceata, miere, produse din carne, produse lactate, legume, preparate din oud,
branzeturi si preparate din branzeturi, produse de panificatie, produse de patiserie.
Combinarea alimentelor de origine animala cu cele de origine vegetald, in meniul pentru
micul dejun, realizeaza un echilibru intre factorii nutritivi.

Tn meniurile destinate pentru micul dejun, preparatele din oua si preparatele din branzeturi
(cascaval) sunt cel mai des intélnite. Aceste preparate se mai numesc si minuturi datoritd
timpului scurt necesar pentru pregatire, 10 — 20 minute. Minuturile trebuie sa aiba aspect
placut, atragator si apetisant.

Valoarea alimentara mare a preparatelor pentru micul dejun este asigurata prin compozitia
chimica a componentelor ce intra in structura lor, astfel :

protide complexe provenite din materiile prime de baza (oua, branzeturi), cunoscut
fiind faptul ca protidele din ou au valoarea biologica cea mai mare, asimilandu-se
aproape integral ;

lipide, in cantitati apreciabile, provenite din oua si cascaval (lipide emulsionate, usor
asimilabile), cat si grasimile alimentare folosite la pregatirea minuturilor ;

vitamine (A, Bi, B2, Bs, PP) provenite din materiile prime de baza completate de
vitaminele celorlalte componente din structura preparatelor ;

substante minerale : calciu, fosfor, fier, provenite din componentele folosite ;

glucide, in cantitati mici, sub forma de lactoza din cascaval, dar care sunt completate
in meniu de alte alimente din structura acestuia (produse de panificatie, patiserie,
zahar, dulceata, legume s.a.).

Digestibilitatea acestor preparate este influentata in mare parte si de tratamentul termic
aplicat la pregatire. Preparatele obtinute prin fierbere sunt usor digerabile, cele prajite sunt
mai greu digestibile.
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Materiile prime si auxiliare folosite la pregatirea acestor preparate trebuie sa fie proaspete si
de cea mai buna calitate, corespunzator standardelor in vigoare.

Preparatele culinare care se servesc la micul dejun se clasifica in functie de materia prima
folosita si de tratamentul termic aplicat astfel :

Preparate pentru micul dejun
din oua

prin fierbere : oua fierte in coaja (moi, cleioase, tari) ; oua fierte fara coaja
(ochiuri romanesti) ;

prin prajire : ochiuri la capac; omlete (cu verdeturi, cu rosii, sunca etc.); jumari
(scrob) (simple, cu costita afumata, cu rosii) ;

din cagcaval : cascaval la capac, cascaval pane.

Montarea pentru prezentare a minuturilor se face pe farfurii sau pe platouri calde,
estetic aranjate si decorate. Se servesc fierbinti, imediat dupa preparare.

Conditiile de calitate pe care trebuie sa le indeplineasca minuturile din oua sunt :
gramaj la portie corespunzator ;

aspect placut, atragator; pentru preparatele cu adaosuri acestea trebuie sa fie uniform
raspandite in masa preparatului, forma bine definita ;

culoare specifida pigmentilor coloranti din ou si a componentelor de adaos, folosite ca
adaosuri ;

miros placut, specific componentelor ;
gust placut, specific oului si componentelor de adaos potrivit condimentate ;
consistenta specifica produsului, astfel :

pentru ouale fierte si Cele la capac, albusul trebuie sa fie complet coagulat, iar galbenusul, in
functie de preparat, de la fluid pana la complet coagulat ;
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Preparate lichide

Preparatele lichide se caracterizeaza printr-un continut mare de lichid si se servesc de
obicei la inceputul mesei. Valoarea lor nutritiva este data de materia prima folosita la
preparare, cat si de diferitele adaosuri. Prin gustul deosebit pe care-1 au deschid pofta de
mancare si stimuleaza apetitul, usurand digestia celorlalte preparate culinare si, totodata,
satisfac nevoia de lichide a organismului. Aceasta grupa de preparate culinare se realizeaza
din materii prime de baza : legume, carne, oase si adaosuri de paste fainoase, orez, oua,
smantana, lapte, verdeturi (patrunjel, leustean, marar) si diferite condimente.

Clasificarea preparatelor lichide se poate face astfel :

Preparate lichide :

Supe :

Supe limpezi — supa de oase ;

Supe ingrosate (supe creme) — din legume ;din legume si supa de oase, creme ;
Borsuri, ciorbe : - din legume ;

- din legume si supa de oase ;
- din legume si carne.

Denumirea preparatului lichid se face in functie de leguma de baza sau de tipul de carne
utilizat la obtinere.

Procesul de prelucrare termica aplicat la obtinerea preparatelor lichide este procesul de
fierbere extractiva, care le confera o digestibilitate usoard. Aceste preparate se consuma in
toate regiunile tarii, cu exceptia borsurilor care sunt specifice Moldovei.

Prelucrarea termica modifica valoarea nutritivd a componentelor, aspectul, consistenta, gustul,
culoarea, digestibilitatea. O serie de factori nutritivi trec din componente Tn lichidul de
fierbere, care capata un gust placut si o aroma specifica .
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Pentru a mentine cati mai multi factori nutritivi in preparat se aplica cel mai avantajos
procedeu de prelucrare termica, si anume, fierberea in aburi sub presiune in marmita sau oala
sub presiune.

Se asigura, astfel, o fierbere uniforma, in timp scurt si la o temperatura constanta, cu pierderi
minime de factori nutritivi.

1. SUPELE
Sunt preparate lichide cu gust dulceag, limpezi sau ingrosate.
1.1. Supele limpezi

Supele limpezi se obtin prin fierberea extractiva a oaselor sau a carnii, cu adaos de legume
diferite. Legumele se indeparteaza prin strecurare, dupa prelucrare termica. Aceste supe pot fi
servite ca atare, insotite de diferite elemente de adaos, cum ar fi : taitei, galuste, fidea, orez,
crutoane.

Modul de realizare este urmatorul : - verificarea calitatii materiilor prime ;

- dozarea acestora conform retetei de fabricatie ;

- pregatirea preliminara a materiilor prime :

- oasele se spala, se taie in bucati, se oparesc si se spala din nou ;

- ceapa se curata si se spala ;

- morcovii, telina, patrunjelul si pastarnacul se spala, se curata de
impuritati, se spala din nou ;

- frunzele de patrunjel se curata de impuritati, se spala bine sub jet de apa
si se taie marunt ;

- fierberea:

- se pun mai intai oasele in apa rece cu sare si se fierb la foc mic, avand
grija sa se inlature spuma (fierberea dureaza 3 h) ;

- se adauga legumele si piperul si se continua fierberea inca 30 min.

- strecurarea lichidului prin sita sau prin etamina umeda si asezonare cu
verdeturi.

Aceste supe pot fi servite ca atare sau insotite de galuste. Legumele din supa pot fi folosite la
realizarea unor salate.
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Supa de oase mai poate fi folositd ca element de baza, in combinatie cu alte legume, la
realizarea unor supe ingrosate, ca de exemplu : supa de cartofi, supa de ceapa, de gulii, rosii,
varza, conopida, supe la care se poate adauga lapte, smantana, iaurt, oua etc.

1.2 Cremele (supa-crema)

Sunt supe ingrosate obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic, amestecate cu lichidul
de fierbere, in care se afla in suspensie particule mici de legume.

Cremele de legume au in componenta cel putin 2 legume, ceapa si legume de baza, care da si
denumirea cremei.

Procesul tehnologic general de obtinere a cremelor din legume este reprezentat astfel: -
dozarea componentelor : supa de oase, legume, margarina, lapte, faina, oud, paine alba, sare.

Operatiile pregatitoare sunt : - prelucrare primara a legumelor se face specific pentru fiecare
leguma, iar taierea se face marunt sau in felii subtiri ; incalzirea supei de oase se face pentru
scurtarea timpului de prelucrare termica ;
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Antreuri

Antreurile sunt preparate culinare care nu ocupa totdeauna locul intéi in meniu, asa cum
s-ar putea crede in denumire. Ele pot fi servite dupa supd, dupa peste sau dupa preparatul care
tine locul pestelui.

Antreurile pot fi compuse din preparate calde sau reci, cu sau fara sos. Cu ocazia unor mese
deosebite, pot fi servite mai multe antreuri, diferite unele de altele prin componentele de baza,
prin colorit, prin modul de preparare. Uneori, antreuri realizate pe baza de peste pot fi asociate
cu sosuri albe sau brune, cu garnituri — in principal din orez — aceste sortimente fiind cunoscute
sub numele de antreuri mixte. Spre deosebire de gustari, antreurile se servesc in cantitate mai
mare in meniu. Multe sortimente se pot realiza sub forma de piese de arta culinara, dand o nota
distincta meselor la care se prezinta si se servesc.

Gama sortimentala a antreurilor este variatd, totusi ele se pot clasifica, dupa temperatura de
servire in doua grupe: antreuri reci si antreuri calde.

Clasificarea antreurilor
Antreuri reci:
pe baza de aspic -oud a la rousse in aspic
-creier a la rousse n aspic
-medalion de peste in aspic
-pasta de sunca in aspic

- mule de sunaa n aspic

pe baaa de ficat -pateu de ficat de porc

-pateu de ficat de gasca

pe baza de carne de pasare -piftie de curcan ; - gelatina etc.



* X o
*
*

*

Instrumente Structurale
2014-2020

* *
* oy Kk

UNIUNEAEUROPEANA

FONDUL SOCIAL EUROPEAN

Proiect co-finantat din Programul Operational Capital Uman 2014 — 2020

Axa prioritara 6: ,,Educatie si Competente”

Prioritatea de investitii 10.iV: Imbunétatirea utilitatii sistemelor de educatie si formare pentru piata muncii, facilitarea trecerii de la
educatie la munca si consolidarea sistemelor de educatie si formare profesionala si a calitatii lor, inclusiv prin mecanisme pentru
anticiparea competentelor, adaptarea programelor de invatdmant si crearea si dezvoltarea de sisteme de invatare bazate pe muncd,
inclusiv sisteme de invatare duale si de ucenicie

Obiectivul specific 6.14: Cresterea participarii la programe de invatare la locul de munca a elevilor si ucenicilor din invatamantul secundar
si tertiar non-universitar, cu accent pe sectoarele economice cu potential competitiv identificate conform SNC si din domeniile de
specializare inteligenta conform SNCDI

Titlul proiectului: ,Practica de calitate in invatamantul preuniversitar”

Contract nr.: POCU/633/6/14/133004

Beneficiar: COLEGIUL ECONOMIC "NICOLAE TITULESCU

-rulouri cu diferite umpluturi
- pe baza de carne de vanat - terinda de iepure
Antreuri calde
- sufleuri -de cascaval
-de rosii
-de spanac
-de vinete

-de conopida etc.
budinci

de spanac
de conopida
de clatite cu legume

de clatite cu branza etc.

-milaneze
-spaghete (macaroane) -bologneze
-cu ciuperci si SOS tomat
-cu sunca si Sos tomat

gratinate etc.
- pizza

italiana ; bologneza ; napolitana etc .
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1 ANTREURI RECI

Antreurile recisunt preparate culinare servite ca felul intdi la meniu. Majoritatea
sortimentelor au la baza aspicul care le protejeaza constituind elementul de decor.

Din gama variata de sortimente fac parte: oua umplute cu legume, pateu de ficat de porc in
aspic, creier a la rousse in aspic, rulouri cu sunca in aspic si salata a la rousse, medalion de
stavrid, piftie de curcan, galantina de pasare.

Oua umplute cu legume

Operatii pregititoare. Oudle prelucrate primar se fierb 8-10 min, se racesc, se curatd de
coaja, se taie in doua pe lungime. Morcovul, telina, cartoful (in coaja) se fierb in apa cu sare,
se racesc, se taie cuburi mici. Mazarea si fasolea conservata se scurg de lichid, se limpezesc,
fasolea se taie in bucati mici. Branza telemea se spala, se rade.

Tehnica preparirii. Galbenusurile de ou se amesteca cu unt alifiat, smantana, sare, patrunjel
tdiat mdarunt si branza. Cu aceasta compozitie se umplu oudle fierte (albusurile) si se
decoreaza cu felii de rosii si frunze de patrunjel verde.

Mod de prezentare si servire. Se prezinta pe farfurie, se servesc reci.

Antreuri napate in aspic

Sortimentul cuprinde: pateu de ficat de porc Tn aspic, creier a la rousse Tn aspic, rulouri cu
sunca in aspic si salata a la rousse, medalion de stavrid.

Ustensilele si utilajele folosite. Blat de lemn, cutite, linguri, furculite, vas pentru aspic,
pentru legume, salata, platouri pentru prezentare, masina de tocat, forme metalice speciale,
masina de gatit etc.
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2. ANTREURI CALDE- ANTREURI PE BAZA DE PASTE FAINOASE

Sunt preparate care au materie de baza pastele fainoase (spaghetele, macaroane) combinate
Cu sos tomat si alimente diferite (suncd, costita, carne, cascaval, ciuperci etc.).

Datorita continutului ridicat de glucide din compozitia pastelor, preparatele au o valoare
energetica ridicata, completatd cu continutul de proteine, vitamine, saruri minerale din
celelalte adaosuri. Se pregatesc prin tratament termic de fierbere (atat pentru paste cat si
pentru compozitie), urmata de gratinarea la cuptor a produsului.

Sortimentul este format din:
spaghete milaneze (macaroane); spaghete bologneze.

Ustensilele si utilajele necesare realizarii preparatelor sunt: vase pentru fiert pastele,
razatoare, cutite, linguri, palete, strecuratoare, tigaie, cratita, platou, masina de gatit etc.

Defecte, cauze, remedieri. Acestea se intalnesc mai frecvent la antreurile calde. Sufleurile
pot fi necrescute, cu structura densa, fara aspect poros, compozitia insuficient coapta.
Cauzele pot fi: nerespectarea cantitatilor din reteta, incorporarea

necorespunzdtoare a albusurilor batute, coacerea la o temperatura prea ridicata sau
deschiderea prea des a cuptorului.

Aceste defecte nu se pot remedia.
Budincile pot prezenta aceleasi defecte ca si sufleurile.
Spaghetele sunt uneori tari, alteori sfaramicioase lipite intre ele, datorita fierberii

necorespunzatoare ca timp, unei limpeziri incorecte sau daca nu au fost de buna
calitate. Defectele acestea nu se pot remedia.
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Preparate de baza

Se numesc preparate de baza deoarece, spre deosebire de cele care se servesc ca prim
fel, au o structura complexa si o valoare nutritiva mai ridicatd. Aceste preparate, pe langa
legume, contin carne si alte adaosuri care asigura organismului substantele de care acesta are
nevoie pentru crestere, dezvoltare si desfasurarea normala a activitatilor fizice si psihice.

Clasificarea preparatelor de baza se face in functie de tratamentul termic aplicat, materia
prima si adaosul folosit. Din aceste preparate de baza fac parte mancarurile de legume cu
carne, cu carne, sos si garnituri de legume, din carne tocata, etc.

Mancaruri de legume cu carne

Mancarurile de legume cu carne se aseamana intre ele in ceea ce priveste procesul tehnologic,
care cuprinde urmatoarele operatii: pregatirea, portionarea si sortarea carnii. Modul de
preparare constd in fierberea indbusita a carnii impreund cu sarea, addugarea sosului si a
condimentelor necesare, adaugarea legumelor prevazute in reteta. Determinarea gustului si
aspectului se fac prin introducerea preparatului la cuptor. Preparatele de legume cu carne se
servesc calde. Bucataria nationala cuprinde multe si variate mancaruri cu carne si legume care
sunt renumite prin asocierea lor si savoarea lor deosebita. Carnea folosita la mancaruri poate
fi de vaca, vitel, porc, oaie, pasare.

In continuare se descriu citeva mancaruri de legume cu carne, modul de preparare si
prezentare.

Fasole verde cu carne Se taie carnea in bucati potrivite, se soteaza in grasime impreuna cu
sarea si ceapa. Se fierbe inabusit, adaugandu-se daca este nevoie, cate putind supa sau apa
fierbinte. Cand carnea este pe jumatate gata se adauga faina diluata cu putind apa, fasolea
verde curatata si spalata se indbuse impreuna turnand cate putind apa sau supa fierbinte. Cand
fasolea s-a inmuiat, se adauga usturoiul, bulion sau rosii curatate de pielite sau seminte,
patrunjel verde si marar tocate si, daca mai trebuie, sare. Se introduce la cuptor 20 de minute.
Se serveste fierbinte. Fasolea se aseaza pe platou, iar fasolea cu sosul trebuie sa acopere
carnea. Deasupra se pune o felie de rosie, putind smandana si verdeata.
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Mazare cu carne se prepara la fel ca fasolea verde cu carne, cu deosebirea ca se
adauga putin zahar pentru gust si ca verdeata se utilizeaza marar.

Dovlecei cu carne se prepara la fel ca fasolea verde, cu deosebirea ca dovleceii
curatati si tdiati cubulete se adauga cand carnea este bine fiarta .

Praz cu carne Se soteaza carnea, se fierbe indabusit, ca la mancarurile descrise mai sus.
Cand carnea este bine patrunsa se adauga prazul care in prealabil a fost cuatat, spailat, tdiat
bucati lungi de 6 cm, oparit si scurs bine. Se potriveste gustul cu sare, piper, se adauga
bulionul diluat cu apa sau rosiile fara pielite si seminte. Se introduce la cuptor 15 minute.

Ghiveci cu carne Se taie carnea si maduva bucati, se indbuse impreund cu sarea si
ceapa taiata pestisori. Se adaugd cdte putind apa fierbinte, pand cand carnea este bine
patrunsa. In acest timp se pregatesc legumele care se gasesc in sezonul respectiv, se curata, se
spald si se taie cubulete. Se pregateste un vas rezistent la cuptor. Se aseaza un rand de carne,
un rand de legume asortate, sarate si piparate. La suprafatd se aseaza un rand de rosii, se
presara verdeata tocata, se toarna grasimea fierbinte si se introduc la cuptor la un foc potrivit,
cu vasul acoperit. Se lasa la cuptor pana scade lichidul, iar legumele sunt bine patrunse. Se
adauga vinul si se mai lasa putin sa se rumeneasca fara capac. Se serveste cald.

Ghiveci macelaresc La acest preparat se utilizeaza carne de la animale tinere. Se
folosesc sorturi de legume proaspete existente in sezonul respectiv. Proportia intre legume si
carne trebuie sa fie de 4:1 (la 1 kg legume curatate se folosesc 250 gr de carne). Procesul
tehnologic si modul de servire sunt similare ghiveciului cu carne.

Oala brutarului Se pregateste o oala de pamant larga sau un vas obisnuit. Se aseaza la
baza un strat de cartofi taiati felii rotunde. Se presara deasupra ceapa tocata, sare, piper si
verdeatd. La mijloc, se aseaza carnea taiata bucatele. Deasupra carnii se aseaza din nou felii
de cartofi, ceapd, verdeata, piper si sare. Se pot adauga si straturi alternative de rosii. Se
toarna vin alb, se acopera vasul si se introduce la cuptor la foc potrivit, unde se tine 3-4 ore.

Castraveti cu carne Carnea sotatd si indbusita impreuna cu ceapa tocata se stinge cu
boia, fdina, bulion si apa fierbinte. Se potriveste gustul cu sare si se lasa sa fiarba pana ce
carnea este aproape patrunsa. Se introduc castravetii, curdtati de coaja, seminte, taiati bucati
lungi, opariti si spalati cu apa rece. Se lasa impreuna sa fiarba circa jumatate de ora la cuptor,
apoi se adauga rosiile taiate sferturi si se mai lasa 10 minute.

Orez cu carne de porc la test este un preparat specific din oltenia. Poate fi preparat si
cu carne de pui, rata sau gasca. Se toaca ceapa marunt, se aseaza intr-o cratitd impreund cu
uleiul si se calesc. Se adauga carnea taiata bucati, Se amesteca 5 minute, se stinge cu apa
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clocotitd. Se adauga sare, verdeata si piper. Astfel pregitita cratita sau castronul de pdmant se
introduce in test si se lasa sa scada si sa se fiarba carnea. Se prezinta in castronul in care s-a
pregatit.

Tocanita de berbec cu cartofi Se pune untura in cratita, se adauga ceapa curitata,
spalatd si trecutd prin razatoare. Se caleste indbusit. Se adaugd carnea taiatd bucati, spalata
bine, oparita si spalata din nou cu apa rece si se cdlesc impreund inca 20 de minute. Se adauga
apa fierbinte care sa depaseasca nivelul carnii cu 3-4 cm. Se fierbe cu vasul acoperit, la foc
mic. Cand carnea este aproape patrunsa, se adauga ardeii taiati bucaati si cartofii curatati
sferturi. Se potriveste gustul cu sare si piper si se lasa la cuptor pana ce carnea a fiert complet.
Se serveste calda, insotita de mamaliguta.

Modificari care au loc la preparatele din legume cu carne Mancarurile de carne cu
sos si legume se obtin prin urmatoarele operatii termice: calire, sotare, indbusire. De aceea,
modificarile survenite in timpul prelucrarii termice vor fi cele descrise la procedeele de
prelucrare la cald a alimentelor. Prin folosirea calirii si apoi fierberii indbusit sau a sotarii
urmatd de inabusire, in prima parte a procesului tehnologic, se mentin in produs substantele
nutritive datorita formarii crustei protectoare. In timpul inabusirii, portiunea rumenita formata
prin topirea lipidelor, coagularea proteinelor si caramelizarea acestora si a glucidelor se
dizolva in lichidul de fierbere, iar mancarea devine foarte gustoasa si raspandeste o aroma
placuta. De asemenea, in timpul procesului termic, carnea si legumele se inmoaie, se
fragezesc si sunt mai usor de digerat. Cu toate ca procedeul termic aplicat se efectueaza cu
vasul acoperit, continutul in vitamine scade, de aceea, la servire se adaugd, dupa caz,
smanténa, unt proaspat, verdeata tocata, etc.

Indicii de calitate Mancarurile obtinute din legume cu carne trebuie sa corespunda
urmatorilor indici: sa aiba aspect placut, un strat corespunzator de grasime la suprafata, sa fie
frumos colorate, carnea sa fie bine fiarta, legumele sa isi pastreze forma si culoarea. Sosul sa
fie potrivit de legat si sa aiba gust placut, specific si corespunzator condimentelor adaugate.

Defectiuni in procesul tehnologic de preparare a mancarurilor de legume si carne
consta in aspect necorespunzator, carnea tare sau sfaramata, legumele sfaramate, sosul prea
legat sau prea apos, prea grase, gust sau miros de prins, etc. Mancarurile fara aspect se
datoreaza aplicarii insuficiente a procesului termic sau incorect aplicat, ca de exemplu:
fierberea in clocote, prelungirea sau reducerea timpului de fierbere, etc. Acestea influenteaza
nu numai aspectul, ci si ceilalti indici, cum ar fi: carne tare sau sfaramata, legume sfaramate,
sosul prea legat sau nelegat. Sosul prea legat se datoreaza unei cantitati mai mari de fdina
decat cea necesard. Mancarurile prea sdrate sau piperate se datoreaza dozarii gresite a
condimentelor adaugate.
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Componenta grupei de elevi nr.2 , scoala profesionala din cadrul proiectului POCU la
agentul economic SC. ZODIAC SRL.
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